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前 言

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。

本文件由广东省粤港澳大湾区标准促进会提出并归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：
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预制菜 豉汁蒸排骨

1 范围

本文件规定了预制菜 豉汁蒸排骨的技术要求、检验方法、检验规则、标签标识、包装、运输和贮

存、产品追溯、管理体系要求。

本文件适用于预包装预制菜 豉汁蒸排骨的生产和经营。

2 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/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 2712 食品安全国家标准 豆制品

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB 31646 食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范

GB/T 39947 食品包装选择及设计

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

SB/T 10379 速冻调制食品

T/GBAS 30 预包装食品标签规范

T/GBAS 31 质量安全要求通则

T/GBAS 34 质量安全要求 速冻食品

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

预制菜 豉汁蒸排骨 prepared dishes — braised spareribs with black bean sauce
以排骨和豆豉/豉汁为主要原料，添加或不添加芋头及其他辅料，经预处理、速冻等工艺加工而成，

需经蒸熟后食用的预包装产品。

3.1.1

豉汁 black bean sauce

为淡豆豉加入椒、姜、盐等的加工制成品。

4 技术要求

4.1 原辅料要求

4.1.1 排骨

猪排骨应符合 GB 2707 的规定。猪养殖基地应符合粤港澳三地相关部门的要求。

4.1.2 豆豉

豆豉应符合 GB 2712 的规定。
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4.1.3 其他原辅料

其他原辅料应符合相应的食品安全国家标准和有关规定。

4.2 生产要求

4.2.1 生产卫生要求

生产卫生要求应符合 GB 31646 的规定。

4.2.2 生产工艺流程

生产工艺流程示例见附录B。

4.3 感官要求

感官要求应符合表 1 的规定。

表 1 感官要求

项目 指标

色泽 具有该产品应有的色泽

滋味、气味 豉香浓郁、鲜嫩多汁，无异味

杂质 无肉眼可见外来杂质

口味还原度 具有豉汁蒸排骨现制菜肴应有的口感和特征风味

4.4 品质指标

品质指标应符合表 2 的规定。

表 2 品质指标

项目 指标

排骨含量/% ≥ 60

食盐含量（以NaCl计）/(g/100g) ≤ 4

过氧化值（以脂肪计）/g/100g ≤ 0.25

4.5 安全指标

安全指标应符合 T/GBAS 31 和 T/GBAS 34 中速冻调理肉制品的规定。

4.6 净含量

净含量偏差应符合表 3 的要求
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表 3 净含量偏差

质量或体积定量包装商品的标注净含量 (Qn) g或ml
允许短缺量 (T) g或ml

Qn的百分比 g或ml

0～50 9 —

50～100 — 4.5

100～200 4.5 —

200～300 — 9

300～500 3 —

500～1000 — 15

1000～10000 1.5 —

10000～15000 — 150

15000～50000 1 —

注：对于允许短缺量 T，当 Qn≤1kg（L）时，T值的 0.01（ml）位上的数字修约至 0.1g（ml）位；当 Qn＞1kg（L）时，

T值的 0.1g（ml）位上的数字修约至 g（ml）位。

5 检验方法

5.1 感官要求分析

在光线充足、无异味、清洁卫生的环境中，将解冻后的试样置于白色搪瓷盘或不锈钢工作台上，检

验其色泽、滋味、气味、杂质。

将试样根据产品包装上的食用方法进行复热或熟制后，由感官评价小组（5位及以上专家评价员或

优选评价员）对照豉汁蒸排骨现制菜肴的口感和特征风味对其口味还原度进行评价，讨论后形成符合或

不符合的结论。感官分析应按照 GB/T 10220 的规定进行，感官评价员应按照 GB/T 16291.1 和 GB/T
16291.2 培训和选拔。

5.2 品质指标检验

5.2.1 排骨含量

排骨含量按 SB/T 10379 规定的方法测定。

5.2.2 食盐

食盐按 GB 5009.44 的规定执行。

5.2.3 过氧化值

过氧化值按 GB 5009.227 的规定执行。

5.3 安全指标检验

安全指标按 T/GBAS 34 中规定的方法测定。
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5.4 净含量偏差

净含量偏差按 JJF 1070 规定的方法测定。

6 检验规则

6.1 组批

同一批原料、同一条生产线、同一班次的产品为一批。

6.2 抽样

从成品库同批产品的不同部位随机抽取，抽样数量应满足检验和留样的需要。

6.3 出厂检验

6.3.1 每批产品应进行出厂检验，检验合格并签发质量合格证的产品，方可出厂。

6.3.2 出厂检验项目包括：感官要求、冻品中心温度、净含量。

6.4 型式检验

型式检验项目包括本文件中规定的全部项目。型式检验每半年1次，有下列情况之一，亦应进行型

式检验：

a) 新产品试制时；

b) 正式投产后，如原料、生产工艺有较大改变，影响产品质量时；

c) 产品停产半年以上，恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；

e) 监督管理部门提出要求时。

6.5 判定规则

6.5.1 出厂检验项目或型式检验项目全部合格时，判为符合本文件的规定。

6.5.2 出厂检验项目或型式检验项目如有一项不合格时，判为不符合本文件的规定。

7 标签标识

7.1 预包装食品标签的信息应符合 T/GBAS 30的规定。

7.2 运输包装标志应符合 GB/T 191 的规定。

7.3 包装上应标识产品解冻和食用方法。食用方法示例见附录 C。

7.4 产品标识应注明速冻、生制或熟制、即食或非即食。

8 包装

包装应符合 GB/T 39947 的规定。

9 运输和贮存

9.1 运输

运输过程中应轻拿轻放，防止日晒、雨淋，运输工具应清洁卫生，不应与有毒、有害、有异味或影

响产品质量的物品混装运输。冷链运输要求宜符合 T/GDCCA 001。

9.2 贮存

9.2.1 贮存条件应符合产品标签标识要求。

9.2.2 仓库应具有与所生产产品的数量、贮存要求相适应的仓储设施，配备温、湿度控制设施。冷藏
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贮存要求宜符合 T/GDCCA 001。
9.2.3 产品应离墙、离地存放，以利于空气流通及物品搬运。

10 产品追溯

生产企业应建立产品信息化追溯系统，确保对产品从原料采购到产品销售的所有环节都可进行有效

追溯。

11 管理体系要求

生产企业生产活动应获得食品安全管理体系或危害分析与关键控制点等体系认证。
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附 录 A

（资料性）

豉汁蒸排骨简介及图片

A.1 豉汁蒸排骨简介及图片

豉汁蒸排骨是一道经典粤菜，以猪小排和豆豉为主要食材蒸制而成，做法简单快捷，肉鲜美而有豉、

蒜香味，在广式早茶中是一道广受消费者喜爱的荤菜。

豆豉是以乌豆（即黑豆）待霉变后制成。由于豆豉味道较浓烈，通常用作饭菜的配料。豆豉中含有

脂肪、糖、蛋白质、维生素B1和矿质元素，其中钙的含量高达182mg／100g。排骨营养丰富，风味独特，

古往今来一直倍受人们的青睐。

图 A.1 预制菜豉汁蒸排骨

图 A.2 豉汁蒸排骨菜肴
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附 录 B

（资料性）

预制菜豉汁蒸排骨生产工艺流程（示例）

B.1 原料准备

采买检验合格的猪排骨、豆豉等原辅料，清洗干净备用

B.2 预处理制作

腌制排骨，配以辅料，加入调料

B.3 包装

定量装袋，真空抽气，密封包装，放置冷却至室温。

B.4 超高压杀菌

置于超高压设备，压力200MPa中，超高压处理10min。

B.5 速冻

速冻后置于-18摄氏度储存。
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附 录 C

（资料性）

预制菜豉汁蒸排骨烹饪方法（示例）

C.1 无需解冻

从冰箱冷冻层中取出预制菜 豉汁蒸排骨，无需解冻，打开包装，置于蒸锅。

C.2 蒸熟

隔水加盖，大火蒸煮13-15分钟，即可食用。
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