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喀什手抓羊肉
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc110669451][bookmark: _Toc110779478][bookmark: _Toc169342853]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了喀什手抓羊肉的术语和定义、技术要求、检验规则、标志、标签、包装、运输、储存和召回等要求。
本文件适用于餐饮、预制菜及肉制品等销售形式的手抓羊肉，企业也可自愿采用。
[bookmark: _Toc110669452][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc110779479][bookmark: _Toc169342854]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB 4789.3  食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
GB 5009.227  食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5009.228  食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 9961  鲜、冻胴体羊肉
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 29921  食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
GB 31605  食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范
NY/T 1564 畜禽肉分割技术规程 羊肉
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc110669453][bookmark: _Toc110779480][bookmark: _Toc169342855]术语和定义
喀什手抓羊肉
[bookmark: _Toc26986532]以新疆喀什地区饲养3个月以上特色羊品种（多浪羊）肋排为主要原料，添加生姜、黄萝卜、大葱、洋葱等辅料，经煮制工艺加工而成的产品。
[bookmark: _Toc169342856]技术要求
[bookmark: _Hlk169192311]4.1 原料要求
选取新疆喀什地区饲养3个月以上多浪羊肋排，羊肋排肉应符合GB/T 9961和NY/T 1564的规定。
4.2 辅料要求
4.2.1 生姜应使用无霉变、腐烂、有生姜固有气味的新鲜产品。
4.2.2 黄萝卜应使用当地产新鲜、无腐烂变质的产品。
4.2.3 大葱应使用产自本地的新鲜产品。
4.2.4 洋葱应使用产自本地的新鲜产品。
4.3 辅料处理
将生姜、黄萝卜、大葱、洋葱清洗干净后切段。
4.4 煮制
羊肋排肉放入加有冷水的砂锅中，先用大火煮制至水开，捞出表面所有浮沫。水开后改用小火慢炖，加入辅料后盖上盖继续煮制至全熟。
4.5 感官
感官要求应符合表1的规定。
表 1 感官要求
	项目
	要求

	组织状态
	肥瘦适中，羊肉带骨，质地软硬适中

	色泽
	肉色正常，无黑褐色斑

	滋味气味
	口味协调，应具有喀什地区羊肉特有香味，无异味，


4.6 理化要求
理化指标应符合表2的规定。







表2 理化要求
	项目
	要求
	检验方法

	水分/（g/100g）
	≤57
	GB 5009.3

	蛋白质/（g/100g）
	≥19
	GB 5009.5

	挥发性盐基氮/（g/100g）
	≤20
	GB 5009.228

	过氧化值/（g/100g）
	≤0.006
	GB 5009.227


4.7 微生物限量
4.7.1致病菌限量应符合GB 29921的规定。
4.7.2微生物限量还应符合下表3的规定。
表3 微生物限量

	
	项目
	采样方案及限量
	检验方法

	
	
	n
	c
	m
	M
	

	喀什手抓羊肉
	菌落总数，CFU/g
	5
	2
	104
	105
	GB 4789.2

	
	大肠菌群，CFU/g 
	5
	2
	10
	102
	GB 4789.3

	
	注：n为同一批次产品应采集的样品数； c为最大可允许超出m值的样品数； m为微生物指标可接受水平的限量值； M为微生物指标的最高安全限量值；MPN：大肠菌群最可能数


4.8 污染物限量 
应符合GB 2762的规定。
4.9 净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
[bookmark: _Toc169342857]检验规则
5.1 组批
同一班次、同一日的产品为一批次。
5.2 抽样
从每批产品中随机抽取样品，要求不少于10个最小包装。样品分成两份，一份用于检验，一份留样备查。
5.3 出厂检验
产品出厂前应由生产单位的质量检验部门按本标准规定逐批进行检验，经检验合格并签发产品合格证后方可出厂。出厂检验项目：本标准中4.5 感官要求、4.6 理化要求、4.7菌落总数和大肠杆菌指标和4.8净含量。
5.4 型式检验
每年至少进行1次。型式检验项目为本标准规定的全部项目。有下列情况之一者，也应进行型式检验：
a) 新产品试制鉴定时；
b) 原料、生产工艺有较大改变，可能会影响产品质量时；
c) 长期停产后再恢复生产时；
d) 出厂检验结果与上一次型式检验结果有较大差异时；
e）国家食品安全监管部门提出型式检验要求时。
5.5 判定规则
产品检验结果全部符合本标准要求，则判定该批产品合格。
检验结果（微生物指标除外）如有有不合格1项及以上，允许从该批次产品中加倍随机抽样对该项目进行复检，以复检结果为准。
微生物指标有一项不符合本文件规定，则判定该批产品不合格，不应复检。
[bookmark: _Toc169342858]标签、标志、包装、运输、储存和召回
6.1 标签和标志
产品标签应符合GB 7718和GB28050的规定，并标示配料名称及食用方法，包装运输标志应符合GB/T191及国家相关规定。
6.2 包装
包装材料应干燥、无异味，符合相关国家标准或行业标准的规定。单件包装应完整，封口严密，无破损。包装箱应牢固，完整，外表清洁。
6.3 运输和储存
应符合GB 14881的规定，冷链流通的产品应同时符合GB 31605的规定。
6.4 召回
按《食品召回管理办法》执行。
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