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县滩羊产业发展协会、宁夏农林科学院动物科学研究所。 
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盐池滩羊肉分割技术规范及分割产品标准 

1 范围 

本标准规定了盐池滩羊肉分割的术语和定义、技术要求、标志、包装、贮存和运输。 

本标准适用于盐池滩羊肉分割加工。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是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 9961  鲜、冻胴体羊肉 

NY/T 633  冷却羊肉 

NY 1165  羔羊肉 

DB64/T 1084-2015  盐池滩羊商品羊判定及胴体分级标准 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本标准。 

3.1  

胴体羊肉   

活羊放血屠宰后，去皮毛、头、蹄、尾和内脏剩余部分。 

3.2  

鲜胴体羊肉 

未经冷却或冻结处理的胴体羊肉。 

3.3  

    冷却胴体羊肉 

经冷却处理，其后腿肌肉深层中心温度在0℃～4℃的胴体羊肉。 

3.4  

冻胴体羊肉 

经冻结处理，其后腿肌肉深层中心温度不高于-15℃的胴体羊肉。 

3.5  

分割羊肉 
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鲜胴体羊肉、冷却胴体羊肉、冻胴体羊肉在特定环境下按部位分割，并在特定环境下贮存、运输和

销售的带骨或去骨切块。 

3.6  

冷却分割羊肉 

经冷却处理，肉块中心温度维持在0℃～4℃的分割羊肉。 

3.7  

冷冻分割羊肉 

经过冻结处理。肉块中心温度低于-15℃的分割羊肉。 

3.8  

带骨分割羊肉 

未经剔骨加工处理的分割羊肉。 

3.9  

去骨分割羊肉 

经剔骨加工处理的分割羊肉。 

4 基本要求 

4.1 原料 

加工分割羊肉的胴体羊肉原料应符合 DB64/T 1084-2015 GB 9961、NY/ 633、NY 1165 的规定。 

4.2 分割 

分割方法分为热分割和冷分割，生产时可根据具体条件选用。 

4.2.1 热分割 

以屠宰后未经冷处理的鲜胴体羊肉为原料进行分割，热分割车间温度不应高于20℃，从屠宰到分割

结束应不超过2h。 

4.2.2 冷分割 

以冷却胴体羊肉或冻胴体羊肉为原料进行分割，冷分割车间温度应在10℃～12℃，冷却胴体羊肉切

块的中心温度应不高于4℃，冻胴体羊肉切块的中心温度不应高于-15℃，分割滞留时间不超过0.5h。 

4.3 冷加工 

4.3.1 冷却 

    冷却间温度 0℃～4℃、相对湿度 85％～90％。热分割切块应在 24h 内中心温度降至 4℃以下后，

方可入冷藏间或冻结间；冷分割羊肉可直接入冷藏间或冻结间；冷冻分割羊肉可直接入冷藏间。 

4.3.2 冻结 
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冻结间温度应低于-28℃、相对湿度 95％以上，切块中心温度应在 48h 内降至-15℃以内。 

4.3.3 冷藏 

冷却分割羊肉应入温度-15℃～-25℃、相对湿度 85％～90％的冷藏间中，肉块中心温度不高于

-15℃；冷冻分割羊肉入-18℃以下、相对湿度 95％以上的冷藏间中，肉块中心温度不高于-15℃。 

5  分割技术要求 

5.1 分割羊肉品种 

本标准包括31种分割羊肉。 

羊肉馅 

臊子丁 

羔羊肉卷（加尾） 

前腿肉卷 

肋肉卷 

后腿肉块 

后腿肉卷 

全羊肉卷（不加尾） 

眼肌肉  

带骨羊前腿 

羊颈排 

羊全排 

法式羊排（八肋、七肋、四肋） 

带骨羊后腿 

蝴蝶排 

羊棒骨 

羊前腱 

羊脖子（整脖） 

羊前肩 

盐池滩羊肉串（12g、20g、40g） 

羊肉串（切块） 

羊羔头 

羊羔肝肺 

羊睾丸 

羊杂（熟） 

羊肚 

羊蹄 

5.2 分割方法 

分割方法分别按附录执行。 

5.3 产品 

产品见附录。 
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5.4 贮存 

贮存方式见附录。 

5.5 检验 

检验指标见附录。 
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A  A  

附 录 A 

（规范性附录） 

1. 羊 肉

馅 

 

 工艺流程：原料选择→加工→包装→速冻→二次包装→

贮存 

原料：修整胴体、分割产品后的碎肉、尾脂或内脂。 

一级产品：胴体＞18kg, 

加工：用 0.5cm 孔的绞肉机篦子绞馅，肉馅含后腿肉、

碎肉、膘油，比例为 4：3：3。 

包装：将绞好的肉馅装入托盒（17cm*12cm*8cm）再用

真空袋（22cm*23cm）抽真空包装。 

速冻：真空合格的产品入库速冻，-30℃速冻 12 小时，

产品中心温度至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品装入泡沫箱做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：0.35kg/袋；0.5kg/袋；0.75kg/盒；1.0kg/盒 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用专

用透明胶带纸封口。标签粘贴规范整齐，内外包装生产

日期一致。 

感官要求: 

产品表面无异物；红白比例标准，具有该产品固有的气

味、外形美观。 

速冻温度：－30℃以下12小时，产品中心温度达到-15℃

以下 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

2. 臊 子

丁 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

工艺流程：原料选择→加工→检斤→包装→速冻→二次

包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：全羊肉卷。 

加工：用切片机将原料切成 1.6cm 厚的片，再用刀切成

1.6cm*1.6cm 的方块。 

检 斤：0.8kg/袋。 

包装：将切好的方块装入托盒（17*12*8）内入库速冻。 

速冻：将产品入库速冻，-30℃速冻 12 小时，产品中心

温度至-15℃。 

二次包装：速冻好后带托盒一起装入真空袋
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（22cm*32cm）抽真空。粘产品标签、检疫

签，装入泡沫箱（57*37.5*21）做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：0.8kg/袋。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用专

用胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物，无异味，

装箱时真空袋无破损。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；

致病菌不得检出。 

 

3. 羔羊

肉卷（加

尾） 

 工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→装箱

→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：羔羊剔骨肉，膘油，羊尾油。 

修割：去淋巴，碎骨，软骨，淤血，羊毛，黄筋，月牙

骨，杂物。 

检斤：净含量 2.5kg/卷；溢秤量±5g。 

包装：将塑白膜（80cm*90cm）在操作台面上铺平摆

正，先将修好的羔羊肉适当片开平铺于膜一端，白面向

下按肌纤维走向由左向右顺卷长依次码放，上面添加其

他红肉，膘油或羊尾油 250g，（脂肪分布均匀，严禁堆

积，脂肪含量≤20％)，低于 100g 肉块不能多于 3块，

肉块之间搭接良好,防止蜂窝空洞。 

卷肉时将卷膜折回适当用力滚动（收膜时防止膜夹在

肉中），达到 38cm 后把两头塞紧塞平，产品整体挺直呈

圆柱形粗细均匀，尽量做到卷肉无空隙 

产品中间位置粘贴自动打印标签和检疫标签，将卷好

的卷肉标签朝上单层平整的摆放在指定铁盒内，产品在

车间存放时间不超 15 分钟。 

速冻：将合格产品标签向上入库速冻，-30℃速冻 12 小

时，产品中心温度至-15℃。 

装箱：速冻好的产品装入专用包装箱（49*41.5*20）做

好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：2.5kg/卷。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用专

用胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物；产品整
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体挺直呈圆柱形两端平齐，成品长度 38cm，粗细均匀；

横切面脂肪含量均匀，无淤血空洞,切片完整,涮制后具

有正常羊肉香味,无异味；装箱时包装膜无破损。 

速冻温度：－30℃以下12小时，产品中心温度达到-15℃

以下。 

贮存条件：-18℃以下。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

4. 前腿

肉卷 

 工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→装箱

→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：羔羊前腿肉、外脊肉。 

修割：去淋巴，月牙骨，碎骨，软骨，淤血，羊毛，杂

物。 

检斤：净含量 1.5kg/卷；溢秤量±5g。 

包装： 

将塑白膜（70cm*80cm）在操作台面上铺平摆正，

先将前腿肉适当片开平铺于膜一端，白面向下按肌纤维

走向由左向右顺卷长依次码放，上面添加其他红肉，肉

块之间搭接良好,防止蜂窝空洞。 

卷肉时将卷膜折回适当用力滚动（收膜时防止膜

夹在肉中），达到 38cm 后把两头塞紧塞平，产品整体挺

直呈圆柱形粗细均匀，尽量做到卷肉无空隙 

产品中间位置粘贴自动打印标签和检疫标签，将

卷好的卷肉标签朝上单层平整的摆放在指定铁盒内，产

品在车间存放时间不超 15分钟。 

速冻：将合格产品标签向上入库速冻，-30℃速冻 12 小

时，产品中心温度至-15℃。 

装箱：速冻好的产品装入泡沫箱做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：1.5kg/卷。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用专

用胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物；产品整

体挺直呈圆柱形两端平齐，成品长度 38cm，粗细均匀；

横切面脂肪含量均匀，无淤血空洞,切片完整,涮制后具

有正常羊肉香味,无异味；装箱时包装膜无破损。 

速冻温度：－30℃以下12小时，产品中心温度达到-15℃

以下。 

贮存条件：-18℃以下。 
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保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

5. 肋 肉

卷 

 工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→二次

包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：带膈肌的肋腹通脊肉，胸叉肉。 

修割：去淋巴，碎骨，软骨，淤血，羊毛，杂物，腰油，

黄筋，月牙骨。 

检斤：净含量 3.0kg/块；溢秤量±5g，长度小于 3厘米

小块碎肉不得超过 2块。 

包装：将模具（34cm*13.5 cm*6cm）放于操作台案上，

模具内铺塑白膜（80cm*80cm） 

云皮向下铺平，上面铺肉时，肋痕朝外。（肉块之间

搭接良好,防止蜂窝空洞） 

将包裹好的产品，装热缩袋（25cm*55cm）抽真空，

压板整形，粘产品标签、检疫签。 

速冻：产品入库速冻，-30℃速冻 12小时，产品中心温

度至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品装箱（ 45×36.5×16cm） 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格： 3kgx6 块=18kg/件。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物；产品两

端平齐，横切面中间有一条明显的白线，成品长度 34cm，

宽窄均匀，无淤血空洞,切片完整,涮制后具有正常羊肉

香味,无异味，装箱时包装袋无破损。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

6. 后腿

肉块 

 

 

 

 

 

 

工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→二次

包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：带腱子与臀肉的完整后腿肉、胸叉肉。 

修割：去淋巴，碎骨，软骨，淤血，羊毛，杂物，脂肪

厚度控制在 3MM 以内。 

检斤：净含量 2.6kg/块；溢秤量±5g，长度小于 3厘米

小块碎肉不得超过 2块。 

包装： 
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将模具（40cm*8.5cm*7cm）放于操作台案上，模具内

铺塑白膜（41cm*71cm）。 

将后腿肉适当片开，白面向下红肉向上均匀铺一层，

中间铺一层胸叉肉，脂肪厚度为 0.3cm，上面添加红色

后腿肉，如果后腿肉有符合要求的白面可以代替胸叉

肉，均匀摆放于模具内，（肉块之间搭接良好,防止蜂窝

空洞）将外露塑白膜回折包裹好。 

将包裹好的产品打好卡子。 

速冻：将打好卡子的产品入库速冻，-30℃速冻 12 小时，

产品中心温度至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品去掉卡子，装热缩袋

（55cm*22.5cm）抽真空，粘产品标签、检疫签，装入

泡沫箱做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：2.6kg/块、称重/件。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物，产品整

体挺直呈长方形两端平齐，成品长度 40cm，粗细均匀；

横切面脂肪含量均匀，无淤血空洞,切片完整,涮制后具

有正常羊肉香味,无异味；装箱时包装膜无破损。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

7. 后 腿

肉卷 

 工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→装箱

→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：羔羊后腿肉、臀肉。 

修割：去淋巴，碎骨，软骨，淤血，羊毛，杂物。 

检斤：净含量 2.5kg/卷；溢秤量±5g。 

包装：将塑白膜（80cm*90cm）在操作台面上铺平摆

正，先将后腿肉适当片开平铺于膜一端，白面向下按肌

纤维走向由左向右顺卷长依次码放，上面添加其他红

肉，肉块之间搭接良好,防止蜂窝空洞。 

卷肉时将卷膜折回适当用力滚动（收膜时防止膜

夹在肉中），达到 38cm 后把两头塞紧塞平，产品整体挺

直呈圆柱形粗细均匀，尽量做到卷肉无空隙 

产品中间位置粘贴自动打印标签和检疫标签，将

卷好的卷肉标签朝上单层平整的摆放在指定铁盒内，产

品在车间存放时间不超 15分钟。 

速冻：将合格产品标签向上入库速冻，-30℃速冻 12 小
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时，产品中心温度至-15℃。 

装箱：速冻好的产品装入泡沫箱做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：2.5kg/卷。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物；产品整

体挺直呈圆柱形两端平齐，成品长度 38cm，粗细均匀；

横切面脂肪含量均匀，无淤血空洞,切片完整,涮制后具

有正常羊肉香味,无异味；装箱时包装膜无破损。 

速冻温度：－30℃以下12小时，产品中心温度达到-15℃

以下。 

贮存条件：-18℃以下。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

8. 全 羊

肉卷（不

加尾 

 工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→装箱

→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：羔羊剔骨肉。 

修割：去淋巴，碎骨，软骨，淤血，羊毛，杂物，月牙

骨，黄筋。 

检斤：净含量 2.5kg/卷；溢秤量±5g。 

包装：将塑白膜（80cm*90cm）在操作台面上铺平摆

正，先将修好的羔羊肉适当片开平铺于膜一端，白面向

下按肌纤维走向由左向右顺卷长依次码放，上面添加其

他红肉，低于 100g 肉块不能多于 3 块，肉块之间搭接

良好,防止蜂窝空洞。 

卷肉时将卷膜折回适当用力滚动（收膜时防止膜夹在

肉中），达到 38cm 后把两头塞紧塞平，产品整体挺直呈

圆柱形粗细均匀，尽量做到卷肉无空隙 

产品中间位置粘贴自动打印标签和检疫标签，将卷好

的卷肉标签朝上单层平整的摆放在指定铁盒内，产品在

车间存放时间不超 15 分钟。 

速冻：将合格产品标签向上入库速冻，-30℃速冻 12 小

时，产品中心温度至-15℃。 

装箱：速冻好的产品装入泡沫箱做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：2.5kg/卷。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期
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一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物；产品整

体挺直呈圆柱形两端平齐，成品长度 38cm，粗细均匀；

无淤血空洞,切片完整,涮制后具有正常羊肉香味,无异

味；装箱时包装膜无破损。 

速冻温度：－30℃以下12小时，产品中心温度达到-15℃

以下。 

贮存条件：-18℃以下。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

9. 纽 约

克（眼肌

肉条） 

 工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→二次

包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：腰脊纽约克部位。 

修割：去碎骨，软骨，淤血，羊毛，杂物，修掉两侧多

余的带肉，脂肪控制在 5MM 以内。 

检斤：称重。 

包装：用保鲜膜单体包裹，长短一致白面向上整齐成排

摆放拖盘中进行速冻。 

速冻：将产品入库速冻，-30℃速冻 12 小时，产品中心

温度至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品取出，每四块一起装热缩袋

（225cm*380cm）抽真空热缩，粘产品标签、检疫签，

装入泡沫箱（57*37.5*21）做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：称重。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物；产品两

端平齐，宽窄均匀；横切面脂肪含量均匀，无淤血空洞,

切片完整,涮制后具有正常羊肉香味,无异味，装箱时包

装膜无破损。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

10.带骨

羊前腿 

 工艺流程：胴体排酸→原料→分割→修割→检斤→包装

→速冻→二次包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃ 
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原料：选择白条羊17-18公斤的羊胴体的羊前腿为原料，

脂肪厚度≤0.5cm 

分割：沿月牙骨边缘取下完整带骨羊前腿，尽量保持云

皮的完整性，带月牙骨。 

修割：去除产品表面血污和可见异物 

检斤：抄码 

包装：###将修整合格的产品，用热缩袋（25cm*55cm）

真空包装热缩。 

###包装袋中间位置粘贴检疫标签和自动打印标签。 

速冻：将合格产品装泡沫箱不封盖入库速冻，-30℃速

冻 12小时，产品中心温度至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品封好泡沫箱盖做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。    

规格：称重 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，包装

箱用宁鑫透明胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包

装生产日期一致。 

感官要求: 

产品表面无血污，无血冰，无异物；具有正常羊肉固有

的气味,无异味；外形整齐美观，色泽红润鲜亮，脂肪

厚度≤0.5cm；装箱时内包装无破损。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时以上，产品中心温度达

到-15℃以下 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：:12 个月 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

 

11.羊颈

排 

 工艺流程：胴体排酸→原料→速冻→切片→修整→检斤

→包装→装箱→冷藏 

原料：选择完整的带骨羊颈为原料，修除脖头的血污、

淋巴，去掉擐椎前端薄片。 
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速冻: 将产品入库速冻，-30℃速冻 12 小时。 

切片：将带骨羊颈切片，厚度 0.8-1cm； 

修整：将锯末修整干净。 

净含量：称重 

包装： 

###将羊颈排按羊颈原样重叠放好，整齐装入热缩袋

（25cm*25cm）。 

###包装袋中间位置粘贴产品标签和检疫标签，抽真空

热缩。 

装箱：包装好的产品装入泡沫箱（57*37.5*21）做好标

识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：抄码          

标识要求：包装袋粘贴产品标签和检疫标签，用宁鑫透

明胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致. 

感官要求：切面色泽淡红鲜亮,表面无杂质,大小均匀； 

速冻温度：－30℃以下 12 小时以上，产品中心温度达

到-15℃以下. 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐氮≤15mg；水分≤78%；菌落总数

≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得检

出。 

 

 

12.法式

羊 排 十

二肋（羊

全排） 

 

 

 

 

工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→二次

包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：带外脊带肋骨的羊排部位。 

修割：去黄筋，去肋间肉，去第一肋骨，去云皮，切齐

眼肉，修手柄，淤血，羊毛，杂物。 

检斤：净含量：称重/块；溢秤量±5g。 
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包装：###将分割好的原料锯成宽 15-16 厘米的排面，

同只羊的排要一起放置。 

###把锯好的排去掉第 1根肋骨，取 2-13 根肋骨的排，

修出 3.5-4cm 长的手柄，肉面宽 10-11cm，修齐后对插，

用 80*80cm 塑料膜包裹整形。                                                                                                                             

###将包裹好的产品，装热缩袋（25cm*41cm）抽真空，

热缩，粘产品标签、检疫签。 

速冻：产品入库速冻，-30℃速冻 12小时，产品中心温

度至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品装箱（ 45×36.5×16cm） 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格： 称重/件。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物，宽窄均

匀，无淤血，具有正常羊肉香味,无异味，装箱时包装

袋无破损。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

 

 

13.法式

羊 排 八

肋 

 

 

 

 

 

工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→二次

包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：带外脊带肋骨的羊排部位。 

修割：去黄筋，去肋间肉，沿 5—6 肋中间切下肋骨，

去云皮，切齐眼肉，修手柄，淤血，羊毛，杂物。 

检斤：净含量：称重/块；溢秤量±5g。 

包装：将分割好的原料锯成宽 15-16 厘米的排面，同
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只羊的排要一起放置。 

取 6-13 根肋骨的排，修出 3.5-4cm 长的手柄，肉面

宽 10-11cm，修齐后对插，用 80*80cm 塑料膜包裹整形。                                                                                                                             

将包裹好的产品，装热缩袋（25cm*33cm）抽真空，

热缩，粘产品标签、检疫签。                                                                      

速冻：产品入库速冻，-30℃速冻12小时，产品中心温度

至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品装箱（ 45×36.5×16cm） 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格： 称重/件。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物，宽窄均

匀，无淤血，具有正常羊肉香味,无异味，装箱时包装

袋无破损。 

保质期：12个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×10
6
；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

 

 

14.法式

羊 排 七

肋 

 

 

 

 

 

 

 

 

工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→二次

包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：带外脊带肋骨的羊排部位。 

修割：去黄筋，去肋间肉，沿 5—6 肋中间切下肋骨，

去云皮，切齐眼肉，修手柄，淤血，羊毛，杂物。 

检斤：净含量：称重/块；溢秤量±5g。 

包装：将分割好的原料锯成宽 15-16 厘米的排面，同

只羊的排要一起放置。 

取 6-12 根肋骨的排，修出 3.5-4cm 长的手柄，肉面

宽 10-11cm，修齐后对插，用 80*80cm 塑料膜包裹整形。                                                                                                                             
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将包裹好的产品，装热缩袋（25cm*33cm）抽真空，

热缩，粘产品标签、检疫签。                                                                      

速冻：产品入库速冻，-30℃速冻12小时，产品中心温度

至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品装箱（ 45×36.5×16cm） 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格： 称重/件。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物，宽窄均

匀，无淤血，具有正常羊肉香味,无异味，装箱时包装

袋无破损。 

保质期：12个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×10
6
；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

 

 

15.法式

羊 排 四

肋 

 工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→二次

包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：带外脊带肋骨的羊排部位。 

修割：去黄筋，去肋间肉，取 2-5 根肋骨，去云皮，切

齐眼肉，修手柄，淤血，羊毛，杂物。 

检斤：净含量：称重/块；溢秤量±5g。 

包装：###将分割好的原料锯成宽 15-16 厘米的排面，

同只羊的排要一起放置。 

###取 2-5 根肋骨的排，修出 3.5-4cm 长的手柄，肉面

宽 10-11cm，修齐后对插，用 40*45cm 塑料膜包裹整形。

(将包裹好的产品，装热缩袋                                                                                                                             

（225cm*225cm）抽真空，热缩，粘产品标签、检疫签。                                                                      

速冻：产品入库速冻，-30℃速冻 12小时，产品中心温
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度至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品装箱（ 45×36.5×16cm） 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格： 称重/件。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物，宽窄均

匀，无淤血，具有正常羊肉香味,无异味，装箱时包装

袋无破损。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

 

 

16.带骨

羊后腿 

 工艺流程（参考）：胴体排酸→原料→分割→修割→检

斤→包装→速冻→二次包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃ 

原料：选择白条羊17-18公斤的羊胴体的羊后腿为原料，

脂肪厚度≤0.5cm 

分割：沿股骨头处取下完整带骨羊后腿，尽量保持肌肉

的完整性 

修割：去除产品表面血污和可见异物 

检斤：抄码 

包装：###将修整合格的产品，装热缩袋（25*58cm）真

空。 

###包装膜中间位置粘贴检疫标签。 

速冻：将合格产品装箱入库速冻，-30℃速冻 12 小时，

产品中心温度至-15℃。 

二次包装：速冻好的产品热缩后装泡沫箱（57*37.5*21）

做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。    
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规格：称重 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，包装

箱用宁鑫透明胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包

装生产日期一致。 

感官要求: 

产品表面无血污，无血冰，无异物；具有正常羊肉固有

的气味,无异味；外形整齐美观，色泽红润鲜亮，脂肪

厚度≤0.5cm；装箱时内包装无破损。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时以上，产品中心温度达

到-15℃以下 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

 

 

17.蝴蝶

排 

 

 工艺流程：胴体排酸→原料→速冻→切片→修整→检斤

→包装→装箱→贮存 

原料：选择完整的带骨腰椎为原料。 

速冻: 将产品用塑料膜包裹好后入库速冻，-30℃速冻

12 小时。 

切片：将带骨腰椎切片，厚度为 0.8-1cm； 

修整：将锯末修整干净。 

净含量：称重 

包装：###将蝴蝶排按大小分别重叠放好，整齐装入热

缩袋袋（25cm*25cm）。###包装袋中间位置粘贴产品标

签和检疫标签，抽真空热缩。 

装箱：包装好的产品装入泡沫箱做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：抄码          

标识要求：包装袋粘贴产品标签和检疫标签，用宁鑫透

明胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期
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一致. 

感官要求：切面色泽淡红鲜亮,表面无杂质,大小均匀； 

速冻温度：－30℃以下 12 小时以上，产品中心温度达

到-15℃以下. 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐氮≤15mg；水分≤78%；菌落总数

≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得检

出。 

 

18、羊棒

骨 

 工艺流程：原料选择→修割→检斤→包装→速冻→二次

包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃ 

原料：前后腿内的骨头（股骨和棒骨） 

修割：将前后腿肉剔除，表面稍微带肉，带肉量在 40g

左右。 

检斤：称重。 

包装：将修割好的原料用保鲜膜包裹完好放入铁盒内入

库速冻。 

速冻：入库速冻，-30℃速冻 12小时，产品中心温度至

-15℃。 

二次包装：将速冻合格的产品取出装真空袋（28*38cm）

抽真空，装泡沫箱做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：称重 

标识要求：包装箱粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫透明胶带纸封口。标签粘贴规范整齐。 

感官要求:产品带肉肉眼可见，无异物，无异味，包装

完整。 

速冻温度：－30℃以下12小时，产品中心温度达到-15℃

以下 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 
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化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

 

 

19.羊前

腱 

 工艺流程：原料选择→修割→包装→检斤→速冻→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：羔羊羊腱骨。 

修割：去淤血，羊毛，杂物。 

包装：将修割好的腱骨装箱套装五层瓦棱纸箱（51cm×

28cm×42cm）。 

检斤：净含量：30kg/箱。 

速冻：将合格产品标签向上入库速冻，-30℃速冻 12 小

时，产品中心温度至-15℃。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：称重 kg/箱。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用胶

带纸封口，标签粘贴规范整齐。 

感官要求:产品表面无血污、无异物。 

速冻温度：－30℃以下12小时，产品中心温度达到-15℃

以下。 

贮存条件：-18℃以下。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

20.羊脖

子 （ 整

脖） 

 工艺流程：胴体排酸→原料→修整→包装→速冻→检斤

→装箱→贮存 

原料：选择完整的带骨羊颈部为原料。 

修整：修除脖头的血污、淋巴。 

包装：将修整好的整脖用塑料膜完全包裹。 

速冻: 将产品入库速冻，-30℃速冻 12 小时。 

检斤：称重 

装箱：包装好的产品装入泡沫箱（57*37.5*21）做好标
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识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：抄码          

标识要求：包装袋粘贴产品标签和检疫标签，用宁鑫透

明胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致. 

感官要求：切面色泽淡红鲜亮,表面无杂质,大小均匀； 

速冻温度：－30℃以下 12 小时以上，产品中心温度达

到-15℃以下. 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐氮≤15mg；水分≤78%；菌落总数

≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得检

出。 

21.羊前

肩 

 工艺流程：胴体排酸→原料→修整→包装→速冻→检斤

→装箱→贮存 

原料：羊颈部、1-修    整：用锯将沿 4和 5肋间横断，

修除血污、淋巴、羊毛和杂质。 

4 肋部、前腿部。 

包装：将修整好的部位塑料膜完全包裹。 

速冻: 将产品入库速冻，-30℃速冻 12 小时。 

检斤：称重 

装箱：包装好的产品装入泡沫箱（57*37.5*21）做好标

识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：抄码          

标识要求：包装袋粘贴产品标签和检疫标签，用宁鑫透

明胶带纸封口，标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致. 

感官要求：切面色泽淡红鲜亮,表面无杂质,大小均匀； 

速冻温度：－30℃以下 12 小时以上，产品中心温度达

到-15℃以下. 

贮存条件：-18℃以下 
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保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐氮≤15mg；水分≤78%；菌落总数

≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得检

出。 

 

 

 

22.盐池

滩 羊 肉

串 40g 

 工艺流程（参考）：原料选择→加工→检斤→摆盘→速

冻→包装→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：修割好的羔羊后腿肉、尾油≤8g 

加工：将后腿肉和尾油切成 20mm×15mm×10mm 的颗粒，

用长 230mm×Φ 4mm 的竹签穿成肉油长 180mm（其中肉

油比例 2:1:2:1:2:1:2），前端 20mm，手柄 30mm 的肉串。 

检斤：净含量：≤40g 

摆盘：将穿好的羊肉串整齐有序的码放在指定的不锈钢

托盘内（每盘 40 串）用塑白膜包裹严密，防止风干。 

速冻：将码放好的产品入库速冻，-30℃速冻 3小时。 

包装：将速冻好的肉串用真空袋（24cm×37cm）8 串/

袋，抽真空，粘贴检疫标签和自动打印的标签。 

装箱：将真空好的肉串装泡沫箱（57cm×37.5cm×21cm）

25 袋/箱。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：净含量：25kg/箱。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，标签

粘贴规范整齐，内外包装生产日期一致。 

感官要求:包装袋表面平整。 

贮存条件：-18℃以下。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

 

23.盐池

滩 羊 肉

 工艺流程：原料选择→加工→检斤→摆盘→ 

          速冻→包装→贮存 
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串 12g  分割温度要求：≤12℃ 

原料：修割好的羔羊后腿肉、尾油≤3g 

加工：将后腿肉和尾油切成 20mm×15mm×前 

           端 50mm，手柄 330mm 的肉串。 

检斤：净含量：≤12g 

摆盘：将穿好的羊肉串整齐有序的码放在指定的     

不锈钢托盘内（每盘 200 串）用保鲜膜包裹严密，防止

风干。                                                                     

速冻：将码放好的产品入库速冻，-30℃速冻 3小时。 

装箱：将速冻好的肉串装泡沫箱（57cm×37.5cm×21cm）

25 袋/箱，做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：净含量：25kg/箱。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，标签

粘贴规范整齐，内外包装生产日期一致。 

感官要求:包装袋表面平整。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时，产品中心温度达到

-15℃以下。 

贮存条件：-18℃以下。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

 

24.盐池

滩 羊 肉

串 20g 

  工艺流程：原料选择→加工→检斤→摆盘→ 

          速冻→包装→贮存 

 分割温度要求：≤12℃ 

 原料：修割好的羔羊后腿肉、尾油≤3g 

 加工：将后腿肉和尾油切成 20mm×15mm×10mm 

     前 端 50mm，手柄 230mm，肉长 120mm 的串。 

 检斤：净含量：≤12g 

 摆盘：将穿好的羊肉串整齐有序的码放在指定的不锈

钢托盘内（每盘 200 串）用保鲜膜包裹严密，防止风干。                                                                     

 速冻：将码放好的产品入库速冻，-30℃速冻 3小时。 

装箱：将速冻好的肉串装泡沫箱（57cm×37.5cm×21cm）

25 袋/箱，做好标识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：净含量：25kg/箱。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，标签

粘贴规范整齐，内外包装生产日期一致。 

感官要求:包装袋表面平整。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时，产品中心温度达到

-15℃以下。 
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贮存条件：-18℃以下。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×106；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得

检出。 

25.羊肉

串 （ 切

块） 

 工艺流程（参考）：原料选择→修割→检斤→预冻→加

工→包装→速冻→装箱→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：羔羊后腿部位肉带臀肉、尾油。 

修割：去淋巴，碎骨，软骨，淤血，羊毛，杂物。 

检斤：1kg/袋 

预冻：将产品按自然块摆成方形平铺于盒内，入库速冻，

-30℃速冻 3-4 小时。 

加工：将预冻好的原料用切片机切成 1cm 厚的片，再切

成 3cm*2cm*1cm 见方的小块。 

包装：将切好的肉块装入真空袋（28cm*38cm）抽真空

包装，1kg/袋，红白比例为 100:20。 

速冻：将合格产品标签向上入库速冻，-30℃速冻 12 小

时，产品中心温度至-15℃。 

装箱：速冻好的产品装入泡沫箱（57*37.5*21）做好标

识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：16kg/箱 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，用宁

鑫胶带纸封口。标签粘贴规范整齐，内外包装生产日期

一致。 

感官要求:产品表面无血污，无血冰，无异物；产品呈

方形，无异味；装箱时包装袋无破损。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时，产品中心温度达到

-15℃以下。 

贮存条件：-18℃以下。 

保质期：12 个月。 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；水分≤78%；菌落总

数≤3×10
6
；大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得
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检出。 

 

 

 

 

 

 

 

 

26.羊羔

头 

 工艺流程（参考）：原料选择→修割→检斤→包装→速

冻→贮存 

原料：选择新鲜的羊羔头。 

修割：选好的原料去掉头皮及杂质。 

检斤：抄码。 

包装：将修割好的原料 N个装入纤维袋。 

速冻：入库速冻，-30℃速冻 12小时，产品中心温度至

-15℃。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：称重 

标识要求：装包装做好标识。 

感官要求: 

产品表面无异物；具有该产品固有的气味、外形美观。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时，产品中心温度达到

-15℃以下 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；菌落总数≤3×10
6
；

大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得检出。 

 

 

 

 

 

 

 

 

27.羊羔

肝肺 

 工艺流程（参考）：原料选择→修割→检斤→包装→速

冻→装箱→贮存 

原料：选择新鲜的羊羔肝肺。 

修割：选好的原料修去除血污及杂质。 

检斤：抄码。 

包装：将修割好的原料 N个装入包装袋。 

速冻：入库速冻，-30℃速冻 12小时，产品中心温度至

-15℃。 

装箱：速冻好的产品装入泡沫箱（57*37.5*21）做好标

识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：称重 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，标签
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粘贴规范整齐。 

感官要求: 

产品表面无异物；具有该产品固有的气味、外形美观。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时，产品中心温度达到

-15℃以下 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；菌落总数≤3×106；

大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得检出。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

28.羊睾

丸 

 工艺流程（参考）：原料选择→修割→检斤→包装→速

冻→二次包装→贮存 

原料：选择新鲜的羊睾丸。 

修割：选好的原料修去除血污及杂质。 

检斤：抄码。 

包装：将修割好的原料 N 个装真空袋（28*38cm）抽真

空。 

速冻：入库速冻，-30℃速冻 12小时，产品中心温度至

-15℃。 

装箱：速冻好的产品装入泡沫箱（57*37.5*21）做好标

识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：称重 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，标签

粘贴规范整齐。 

感官要求: 

产品表面无异物；具有该产品固有的气味、外形美观。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时，产品中心温度达到

-15℃以下 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；菌落总数≤3×106；

大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得检出。 

29.羊杂  工艺流程（参考）：原料选择→清洗→修割→加工→包
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（熟） 装→检斤→速冻→装箱→贮存 

分割温度要求：≤12℃。 

原料：选新鲜心肝肺、羊肚(煺毛)、肥肠、羊头（煺毛）。    

清洗：将心肝肺（洗成羊净肺）分开清洗；羊肚、肥肠

用粗盐（5:1）腌制两小时（不加水）再清洗；羊头上

下额分开清洗。 

修割：将心肝肺膈肌去掉；修割羊肚、肥肠污染处；去

除羊头淋巴及污染物。 

加工：将煮熟的羊杂（心肝肺 5：羊肚 5：肥肠 3：羊

头 2）切条(长≤5cm 宽≤0.8cm 厚≤0.8）。 

包装：用真空铝箔袋（25cm×17cm×2cm）真空后，装

入专用彩袋。 

检斤：净含量：0.5kg/袋，溢秤量±5g。 

速冻：将真空好的产品入库速冻，-30℃速冻 12 小时，

产品中心温度至-15℃。 

装箱：将速冻好的产品装外包装箱。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：称重。 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，标签

粘贴规范整齐。 

感官要求:产品内容物均匀，无杂质异物。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时，产品中心温度达到

-15℃以下。 

贮存条件：-18℃以下。 

保质期：12 个月。 

化验指标：菌落总数≤3×106；大肠菌群数≤

1000MPN/100g；致病菌不得检出。 

30.羊肚  工艺流程（参考）：原料选择→修割→检斤→包装→速

冻→装箱→贮存 

原料：选择新鲜的羊肚。 

修割：选好的原料修去除血污及杂质。 

检斤：抄码。 

包装：将修割好的原料 N个装入包装袋。 
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速冻：入库速冻，-30℃速冻 12小时，产品中心温度至

-15℃。 

装箱：速冻好的产品装入泡沫箱（57*37.5*21）做好标

识。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：称重 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，标签

粘贴规范整齐。 

感官要求: 

产品表面无异物；具有该产品固有的气味。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时，产品中心温度达到

-15℃以下 

贮存条件：-18℃以下 

保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；菌落总数≤3×106；

大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得检出。 

31.羊蹄  工艺流程（参考）：原料选择→修割→检斤→包装→速

冻→贮存 

原料：选择新鲜的羊蹄。 

修割：选好的原料修去除血污及杂质。 

检斤：抄码。 

包装：将修割好的原料 N个装入纤维袋。 

速冻：入库速冻，-30℃速冻 12小时，产品中心温度至

-15℃。 

贮存：-18℃冷库贮存。 

规格：称重 

标识要求：包装袋粘贴自动打印标签和检疫标签，标签

粘贴规范整齐。 

感官要求: 

产品表面无异物；具有该产品固有的气味、外形美观。 

速冻温度：－30℃以下 12 小时，产品中心温度达到

-15℃以下 

贮存条件：-18℃以下 
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保质期：12 个月 

化验指标：挥发性盐基氮≤15mg；菌落总数≤3×106；

大肠菌群数≤1000MPN/100g；致病菌不得检出。 

 

_________________________________ 


