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	表1  感官要求
	项   目
	要          求
	色    泽
	具有该产品应有的色泽。
	滋味及气味
	具有该产品特有的滋味及气味。
	形态
	呈规则片状，单片厚度1-3毫米。
	组织结构
	熟制后肉质紧密、爽脆软滑，带有韧性，肉丝不易拉断。
	杂    质
	无肉眼可见的外来杂质。
	4.3　净含量和主料含量
	4.3.1 净含量按国家质量监督检验检疫总局第75号令（2005）定量包装商品计量监督管理办法执行。
	4.3.2 主料含量不低于90%。

	4.4　理化指标

	表2  理化指标
	项         目
	指                标
	过氧化值（以脂肪计），（g/100g）          ≤
	0.25
	无机砷（以As计），mg/kg                  ≤
	0.1
	铅（以Pb计），mg/kg                      ≤
	1.0
	镉（以Cd计），mg/kg                      ≤
	0.1
	甲基汞（以Hg计）mg/kg                    ≤
	0.5
	挥发性盐基氮，mg/100g                     ≤
	20
	4.5　食品添加剂要求
	4.6　微生物指标

	应符合表3的规定。
	表3  微生物限量
	致病菌指标
	采样方案及限量（若非指定，均以/25g表示）
	n
	c
	m
	M
	沙门氏菌
	5
	0
	0
	-
	金黄色葡萄球菌
	5
	1
	1000CFU/g
	10000CFU/g
	注1：样品的采样和处理，按GB 4789.1执行。
	注2：n为同一批次产品应采集的样品件数；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
	5　农药残留和兽药残留
	6　生产加工过程的要求
	7　试验方法
	按照GB/T 9695.19的规定执行。


	取样品一份，去除包装，置于清洁的白瓷盘中，观察其形态和色泽，切开观察内部组织形态、有无杂质，用鼻嗅其
	按JJF 1070规定的方法检验。
	按SB/T 10379中附录B.2的规定测定。
	按SB/T 10928规定的方法测定。
	按GB 5009.227规定的方法测定。
	7.7  无机砷
	按GB 5009.11的方法测定。
	按GB 5009.12规定的方法测定。
	7.9  镉
	按GB 5009.15规定的方法测定。
	7.10  甲基汞
	按GB 5009.17规定的方法测定。
	7.11  致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌）
	分别按GB 4789.4和GB 4789.10第二法规定的方法检验。
	7.12  农药残留
	按相关标准和规定的方法测定。
	7.13  兽药残留
	    按相关标准和规定的方法测定。
	8　检验规则

	8.1  组批
	8.2  原辅料入库检验
	原料入库前应由厂质检部门按原料质量标准验收，合格后方可入库使用。
	8.3  出厂检验
	8.4  抽样检验
	8.5  型式检验
	8.6  判定规则
	8.6.1  检验结果全部符合本标准规定时，判该批产品为合格品。
	8.6.2  产品检验结果中，如微生物指标不合格直接判定该批产品不合格,并不得复检；其它指标如有不合
	9　标签、包装、运输、贮存

	9.1  标签
	9.1.1  预包装产品的标签应符合GB 7718、GB 28050及《食品标识管理规定》的规定。
	9.1.2  外包装标志应符合GB/T 191的规定。
	9.2  包装
	9.3  运输
	9.3.1 运输工具必须干燥、清洁、运输中不得倒放、侧放及重压。
	9.3.2 不得与有毒、有异味、有腐蚀性的货物混运，并应避免曝晒、雨淋。
	9.3.3 装运前，应将厢体温度降至-10℃，运输期间，车辆温度应保持低于-15℃，
	9.4  贮存及销售
	9.4.1 产品应存放在温度≤-18℃冷库内。
	9.4.2 堆放时应离地离墙大于10cm，且不应堆放过高。
	9.4.3 产品不得与有毒或有特殊气味的物品、变质、虫蛀的物品及易污染的物品存放在一起，并应远离热源
	9.4.4产品应在≤-15℃的低温条件下带预包装销售。

