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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：



T/GBAS XX—202X

2

预制菜 猪肚鸡

1 范围

本文件规定了预制菜 盐焗鸡的技术要求、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 猪肚鸡的生产和经营。

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 2721 食品安全国家标准 食用盐

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

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/T 5835 干制红枣

GB 7900 食品安全国家标准 白胡椒

GB 7901 食品安全国家标准 黑胡椒

GB/T 26150 免洗红枣

GB/T 18672 枸杞

GB/T 10220 感官分析 方法学 总论

GB/T 16291.1 感官分析 选拔、培训与管理评价员一般导则 第1部分：优选评价员

GB/T 16291.2 感官分析 选拔、培训和管理评价员一般导则 第2部分：专家评价员

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 17.1 质量安全要求 畜禽肉及副产品 第1部分：畜肉及副产品

T/GBAS 17.2 质量安全要求 畜禽肉及副产品 第2部分：禽肉及副产品

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 猪肚鸡 prepared dishes—Stewed pork tripe and chicken
以鸡肉和猪肚为主要原料，经清洗、修选后配以香辛料等辅料，经煲制、成型（或不成型）、速冻

等工序制成的预包装产品。

[来源：GB/T 23586—2009，4.1，有修改]

4 技术要求
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4.1 原辅料要求

4.1.1 鸡肉

鸡肉安全指标应符合 T/GBAS 17.2 的规定。养殖基地应符合粤港澳三地相关部门的要求。

4.1.2 猪肚

猪肚安全指标应符合 T/GBAS 17.1 的规定。养殖基地应符合粤港澳三地相关部门的要求。

4.1.3 胡椒

白胡椒应符合 GB 7900 的规定，黑胡椒应符合 GB 7901 的规定。

4.1.4 食用盐

食用盐应符合 GB 2721 的规定。

4.1.5 红枣

红枣应符合 GB/T 5835 或 GB/T 26150 的规定。

4.1.6 枸杞

枸杞应符合 GB/T 18672 的规定。

4.1.7 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

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

形态 具有该产品应有的形态，固形物颗粒不松散

色泽 汤色呈淡奶白色，具有该产品应有的色泽

杂质 无肉眼可见外来杂质

口味还原度
具有猪肚鸡现制菜肴应有的口感和特征风味，猪肚爽脆，鸡肉嫩滑，无异味，无

酸败

4.4 品质指标

品质指标应符合表2的规定。
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表 2 品质指标

项目 指标

主料含量/% ≥ 30

过氧化值（以脂肪计）/(g/100g) ≤ 0.25

食盐含量（以NaCl计）/(g/100g) ≤ 2.0

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 净含量偏差

净含量偏差应符合表 3 的规定。

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碗中，检验其形态、色泽、

杂质。
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将试样根据产品包装上的食用方法进行加热后，由感官评价小组（5位及以上专家评价员或优选评

价员）对照猪肚鸡现制菜肴的口感和特征风味对其口味还原度进行评价，讨论后形成符合或者不符合的

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 主料含量

主料含量按 SB/T 10379 附录 B 规定的方法测定。

5.2.2 过氧化值

过氧化值按 GB 5009.227 规定的方法测定。

5.2.3 食盐含量

食盐含量按 GB 5009.44 规定的方法测定。

5.3 安全指标检验

安全指标按 T/GBAS 34 规定的方法测定。

5.4 净含量偏差检验

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、净含量、菌落总数、大肠菌群。

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。
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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

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）

猪肚鸡简介及图片

A.1 猪肚鸡简介及图片

猪肚鸡是广东省客家地区的传统美食，又名猪肚煲鸡、凤凰投胎，属于客家菜，相传为乾隆为宜妃

治病而从民间鸡汤改良而来，至今有百年历史，现已成为享誉国内外的经典菜式。猪肚鸡以鸡和猪肚为

原料，配以胡椒、红枣、枸杞等香辛料和辅料，经煲制工艺制成。猪肚鸡鸡是客家传统饮食文化品牌、

世界客属华侨“寻根问祖”的标志，也是见证客家历史文化的活化石。

猪肚鸡汤浓中带清，鲜香辛辣，有浓郁的药材味和胡椒香气，猪肚爽脆，鸡肉嫩滑等特点，深受广

大消费者的喜爱。

图 A.1 预制菜猪肚鸡

图 A.2 猪肚鸡菜肴
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附 录 B

（资料性）

预制菜猪肚鸡生产工艺流程（示例）

B.1 预处理

B.1.1 原料鸡清洗内脏并清洗干净。

B.1.2 原料猪肚用食用盐及食用淀粉反复并揉搓清洗后用水清洗干净。

B.2 煲制

B.2.1 将清洗好的鸡填入猪肚中，用竹牙签封紧猪肚口，并戳数个小孔放气。

B.2.2 汤煲中放入猪肚鸡，加入水、生姜、枸杞、红枣、胡椒粒（胡椒粉）等调味料和辅料，加盖，

中小火煲1.5 h。

B.2.3 撇去汤面浮沫，将鸡从猪肚中取出斩件，猪肚切段，再放回汤煲中，并小火继续煲15-20

min后加入食用盐调味。

B.3 真空包装

自然冷却后进行真空包装。

B.4 速冻锁鲜

将真空包装后的猪肚鸡放入速冻设备中速冻锁鲜。
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附 录 C

（资料性）

预制菜猪肚鸡食用方法（示例）

C.1 食用方法一

去除包装后，把猪肚鸡放入锅中大火加热至沸腾即可食用。

C.2 食用方法二

去除包装后，把猪肚鸡摆入碗中，用微波炉中火加热5-10分钟即可食用。

C.3 食用方法三

去除包装后，把猪肚鸡放入锅中，加入适量的水，大火加热至沸腾，并根据个人口味添加其他调味

料和辅料煮沸后即可食用。
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