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	前  言
	真空包装粽（肉粽、豆沙粽）
	范围
	规范性引用文件
	术语和定义
	真空包装粽  vacuum packed zongzi
	粽叶  shell of zongzi
	裹粽  wrap zongzi

	产品分类
	基本要求
	管理要求
	加工卫生
	生产环境管理
	工艺控制
	淘、拌米工序：采用淘米与沥干工序一体化的生产流水线，将米的沥水时间精确控制在半个小时以内。
	裹粽工艺：将粽叶弯折成钭状，再把已处理好的馅料加入其中，接着包裹定型（外形四角六棱四面，每面近似正三角形），然后用全棉线裹绕而成［先绕1.5圈相压，中间N圈均匀，后面2圈相压，再加绕2圈压住前面线圈。留线头3-4公分，底线拉直塞线头两次，线头拉出。（N值依据粽子规格大小来定）］。
	冷却工艺：使用冷却、计数、金属探测三合一流水线，实现对粽子进行流水线单个冷却。
	灭菌工艺：采用多段式升温及冷却工艺。
	油豆沙馅制作工艺：采用辗磨技术，将红小豆豆皮融入其中，再经猪油、白砂糖炒制而成。

	设备特性
	洗箬设备：使用粽叶清洗机，对单张粽叶的正反面清洗。
	烧煮设备：采用热循环烧煮技术，锅内温度达到恒定时，最大温差在3 ℃以内。

	原料要求
	粳糯米质量应符合GB/T 1354一级粳糯米的规定及表1要求。
	猪肉质量应符合GB 2707规定及表2要求。
	红小豆质量应符合NY/T 599一等品及表3要求。
	特制酱油质量应符合GB 18186一级低盐固态发酵酱油的规定及表4要求。
	箬叶质量应符合采摘于天然箬竹当年长叶子，经晾晒或烘干，挑选后经包裹外侧，竹片固定、捆扎进行定量包装的要求。其他指标要求应符合：

	蒸煮袋
	检测能力
	应具备与生产、质量控制要求相符的检测能力。
	应具备感官、水分、蛋白质、脂肪、酸价、过氧化值、挥发性盐基氮、全氮、氨基酸态氮、商业无菌的检测能力，并具备相应检测仪器和设施。


	技术要求
	感官要求
	理化指标
	污染物限量和真菌毒素限量
	污染物限量应符合GB 2762的规定。
	真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。

	微生物指标
	食品添加剂
	净含量

	试验方法
	感官检验
	标签、净含量检验
	理化检验
	制样
	水分
	蛋白质
	脂肪
	过氧化值

	微生物指标
	真菌毒素限量
	污染物限量
	原料检验
	粳糯米
	杂质、不完善粒检验：按GB/T 5494规定的方法执行。
	互混检验：按GB/T 5496规定的方法执行。
	黄粒米检验：按GB/T 5496规定的方法执行。
	直链淀粉含量检验：按GB/T 15683规定的方法执行。

	猪肉
	酸价检验：按GB 5009.229规定的方法测定。
	过氧化值检验：按GB 5009.227规定的方法测定。

	红小豆
	甲胺磷检验：按GB/T 5009.20规定的方法执行。
	敌敌畏检验：按GB/T 5009.20规定的方法执行。
	甲拌磷检验：按GB/T 5009.20规定的方法执行。

	特制酱油
	全氮检验：按GB 18186规定的方法执行。
	氨基酸态氮检验：按GB 18186规定的方法执行。

	箬叶
	规格检验：按附录A规定的方法执行。
	水分检验：按GB 5009.3规定的方法执行。
	铜检验：按GB 5009.13规定的方法执行。
	铅检验：按GB 5009.12规定的方法执行。
	六六六检验：按GB/T 5009.19规定的方法执行。
	滴滴涕检验：按GB/T 5009.19规定的方法执行。

	蒸煮袋
	热封强度检验：按QB/T 2358规定的方法执行。
	摩擦系数检验：按GB/T 10006规定的方法执行。
	氧气透过率检验：按GB/T 1038规定的方法执行。
	水蒸气透过率检验：按GB/T 1037规定的方法执行。
	断裂伸长率检验：按GB/T 1040.3规定的方法执行。
	跌落性能检验：按GB/T 10004规定的方法执行。



	检验规则
	出厂检验
	每批产品出厂前，应由生产方质检部门按标准进行检验，合格后方可出厂销售。
	出厂检验项目：感官指标、水分、蛋白质、脂肪、过氧化值、净含量。

	型式检验
	正常生产时每半年进行一次型式检验，有下列情况时也应进行型式检验：
	型式检验项目包括：本标准的全部项目。

	组批
	抽样
	在成品库内抽样，抽样单位以只计。
	出厂检验每批千分之一抽样，但每批不应少于8个独立包装且总量不少于2公斤，其中一半用于测感官、水分、蛋白质、脂肪、过氧化值、净含量，一半用于备样。
	型式检验每批按千分之一抽样，但每批不应少于12只，其中3只用于测感官、净含量，3只用于理化及有害物质检验，3只用于微生物检验，3只用于备样。

	判定规则
	检验项目全部符合标准，判为合格品。
	检验项目如有一项不符合标准，可以加倍抽样复验，复验后如仍不符合标准，判为不合格品。
	商业无菌项目不符合标准，不得复验，判为不合格品。


	标签、标志、包装、运输、贮存和销售
	标签
	包装上的标签除了应符合GB 7718和GB 28050的要求外还应符合如下内容：
	应在每个蒸煮袋的显著位置标上产品品名和规格。外包装显著位置上标上产品标签，标签的内容应包括：食品名称、配料表、保质期、生产日期、保存条件、食用方法、包装规格、制造者和地址。

	标志
	包装
	包装形式分为袋装和箱装。
	包装容器应有足够的支撑强度；蒸煮袋应符合GB/T 10004规定；其他外包装材料应符合有关食品卫生标准要求。
	销售包装必须完整、封口牢固、不易散包。没有包装的产品不得销售，严禁拆包零称。

	运输
	运输要用专用车，车内应保持清洁、干燥、卫生，并做好防晒、防淋工作，不得与其它物品或有毒有害物品混运。
	装卸时应小心轻放，严禁重压。

	贮存和销售
	贮存和销售时应保持清洁卫生，有防尘、防蝇、防鼠等设施。
	产品不得与墙面、地面接触，间隔应在20 cm以上。
	真空包装类粽子的库温应控制在常温。


	质量承诺
	制造商严格按本标准工艺控制要求生产，精选原料，强调生产过程的质量控制。
	在正常贮存的条件下，制造商承诺产品保质期不低于9个月。
	由专人专线负责售后服务，及时解答客户的咨询和疑问。对客户的疑议24小时内作出响应处理。
	产品应具有可追溯性，应追溯到生产商和生产批次。
	本产品在正常运输、贮存的情况下，在产品保质期内出现产品质量安全问题，立即开展产品追溯、实施下架、召回等应急措施，并按照有关规定负责后续处理，承担并落实相应的法律主体责任。
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