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本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由江门丽宫国际食品股份有限公司提出。

本文件由中国农业国际合作促进会归口。

本文件起草单位：江门丽宫国际食品股份有限公司、广东柑邑陈皮有限公司、江门市丽宫农业开发有限公司、广东丽宫新会陈皮农旅产业有限公司、江门丽宫优质水产有限公司、江门丽宫国际酒店 、江门丽宫新会陈皮菜有限公司、江门丽宫酒店、乳源丽宫国际温泉酒店有限公司、广东大峡谷旅游发展有限公司
本文件主要起草人：欧国良、区柏余、钟楚敏、吴传思、吴嘉俊、李国业、钟丽娟、钟提辉、陈月明。

预制菜  陈皮水鸭汤

范围

本标准规定了预制菜陈皮水鸭汤的分类、技术要求、生产加工过程的卫生要求、试验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存和保质期。

本标准适用于预制菜陈皮水鸭汤的生产和检验。

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/T 191  包装储运图示标志

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2760
 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761  食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 4806.5  食品安全国家标准 玻璃制品
GB 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5009.16  食品安全国家标准 食品中锡的测定
GB 5009.123  食品安全国家标准 食品中铬的测定

GB 5009.190 食品安全国家标准 食品中指示性多氯联苯含量的测定
GB 5009.227  食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5009.229  食品安全国家标准 食品中酸价的测定

GB 5749
 生活饮用水卫生标准

GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7098
 食品安全国家标准 罐头食品

GB 7718
 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 8950
 食品安全国家标准 罐头食品生产卫生规范

GB 9683
 复合食品包装袋卫生标准

GB/T 10004
包装用塑料复合膜、袋 干法复合、挤出复合
GB/T 10786
罐头食品的检验方法

GB/T 14251
罐头食品金属容器通用技术要求
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 
GB/T 17590  铝易开盖三片罐
GB/T 18192
液体食品无菌包装用纸基复合材料
GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则

GB 31646  食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范 
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
QB/T 1006  罐头食品检验规则

DB4407/T 70  地理标志产品 新会陈皮
国家质量监督检验检疫总局令[2005]第75号《定量包装商品计量监督管理办法》

术语和定义 
下列术语和定义适用于本标准。 
预制菜 prepared dishes
以一种或多种农产品为主要原料，运用标准化流水作业，经预加工（如分切、搅拌、腌制、成型、调味等）、熟制（或不熟制）制成，并进行预包装的成品或半成品。 

陈皮水鸭汤 duck soup with tangerine peel
以陈化时间3年以上新会陈皮和本地土鸭为主要原料，以鸡爪、猪肉等畜、禽产品为辅料，佐以高汤、调味料，经文火隔水炖煮3小时的汤品。 

预制菜陈皮水鸭汤
以陈化时间3年以上新会陈皮和土鸭为主要原料，佐以高汤、调味料，经原料处理，并根据陈皮水鸭汤的工艺要求进行烹调，经包装等工序制成的即热/即食的预包装产品。 

原辅料要求

鸭
应符合GB 2707 要求的本地土鸭。

新会陈皮

应符合DB4407/T 70的要求。

水

应符合GB 5749的要求。

鸡爪

应符合GB 2707 的要求。
猪肉

应符合GB 2707 的要求。
其他原辅料

应符合相关标准的要求。

食品添加剂

使用范围及使用量应符合 GB 2760 中相应各类产品的规定。
技术要求
感官要求

感官要求应符合表1的规定。
表1 感官要求
	项
目
	要
求

	色
泽
	汤色呈棕褐色或金黄色透亮，色泽均匀

	气味和滋味
	汤味清香、鲜甜，有明显陈皮特有滋味及香气，略带回甘，无异味、无酸败味

	性
状
	汤汁均匀，固形物形态尚完整，鸭肉猪肉为块状，陈皮为丝状或片状

	杂
质
	无正常视力可见外来异物


理化指标

理化指标应符合表2的规定。

表2 理化指标
	项
目
	指
标

	固形物含量，%
≥
	20

	食盐（以氯化钠计），%                  ≤
	8.0

	酸价(以脂肪计) KOH/ (mg/g)              ≤
	3.0

	过氧化值(以脂肪计)/ (g/100g)              ≤
	0.25


污染物限量指标

污染物限量指标应符合表3的规定。

表3 污染物限量指标
	项
目
	指
标

	铅（以 Pb 计），mg/kg
≤
	0.5

	镉（以 Cd计），mg/kg
≤
	0.1

	总砷（以 As 计），mg/kg
≤
	0.5

	锡 a（以 Sn 计），mg/kg
≤
	250

	铬（以 Cr 计），mg/kg
≤
	1.0

	a 仅适用镀锡金属罐头产品。


食品安全要求

应符合GB 2760、GB 2761、GB 2762 的规定。
微生物指标

微生物指标应符合GB 7098的要求。

净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
生产加工过程的卫生要求

应符合GB 8950的要求。

检验方法

感官要求检验

按GB/T 10786的有关规定进行。

理化指标检验

固形物含量

按GB/T 10786规定的方法测定。

食盐

按GB 5009.44规定的方法测定。

酸价

按GB 5009.229规定的方法测定。

过氧化值

按GB 5009.227规定的方法测定。

污染物限量指标检验
铅

按GB 5009.12规定的方法测定。

镉

按GB 5009.15规定的方法测定。

总砷

按GB 5009.11规定的方法测定。

锡

按GB 5009.16规定的方法测定。

铬

按GB 5009.123规定的方法测定。

食品安全
应符合GB 2760、GB 2761、GB 2762 、GB 8950的规定。

微生物指标检验

按GB 4789.26规定的方法测定。
净含量检验

按JJF 1070规定的方法测定。

检验规则

应按照QB/T 1006执行。其中，感官要求、净含量、固形物含量、微生物指标为出厂检验的必检项目。

标签、标志、包装、运输、贮存与保质期
标签、标志

产品最小销售单元包装标签应符合 GB 7718、GB 28050的要求，应标明下列内容：

名称、规格、净含量、生产日期；

配料表；

固形物含量；

营养成分表；

生产者的名称、地址、联系方式；

保质期；

产品标准代号；

贮存条件；

所使用的食品添加剂在国家标准中的通用名称；

生产许可证编号；

法律、法规规定必须标明的其他事项。

包装储运图示标志应符合 GB/T 191 的规定。

包装

金属包装的材料应符合GB/T 14251或GB/T 17590的要求；杯体材料应符合GB 4806.7的要求；塑料包装的材料应符合GB 4806.7的要求；复合膜袋应符合GB 9683的要求；玻璃瓶包装的材料应符合GB 4806.5的要求；利乐包装的材料应符合GB/T 18192的要求；封口膜应符合GB/T 10004的要求。产品应密封完好。

外包装采用瓦楞纸箱，并应符合GB/T 6543的规定。

运输

运输工具应清洁。干燥，符合食品卫生要求。并具有防尘、防晒、防雨设施。不得与有毒、有异味、有害的物品混装。

运输时，应轻拿、轻放、轻卸，防重压。速冻陈皮水鸭汤运输冷冻车车厢内温度应控制在≤-15℃。熟制陈皮水鸭汤应避免在高温环境下运输。
贮存

产品应贮存清洁、通风、干燥、阴凉的仓库内，不得与墙壁、热源、砖、泥及地面接触，应离墙 50cm以上，离地20cm或以上，地面要垫地台板，防止潮湿霉变、虫害和污染。

不得与有毒、有异味、有害的物品混贮。速冻陈皮水鸭汤应贮存于≤-18℃的冷冻库内，温度波动应控制在±2℃内。熟制陈皮水鸭汤应避免在高温环境下仓储。
保质期
在符合上述条件下，包装完好的马口铁罐产品保质期为24个月，采用其他包装材料的产品保质期为12个月。在符合本标准规定的包装、运输和贮存条件下，且包装完好，产品的保质期按产品包装标注执行。
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预制菜  陈皮水鸭汤


Prepared dishes： duck soup with tangerine peel
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