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[bookmark: _Toc212727377][bookmark: BookMark2]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。
本文件由永泰餐饮服务行业协会提出。
本文件由福建省标准化服务行业协会归口。
本文件起草单位：
本文件主要起草人：
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茶油熏鸭
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc212727378]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了茶油熏鸭的产品分类、加工卫生要求、技术要求、试验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存和保质期。
本文件适用于以鲜鸭（鲜活、健康的半番鸭经宰杀、去毛、净膛制成）为主要原料，以大米、山茶油作为烟熏料，添加或不添加食用盐、味精、食糖、酒糟、香辛料（粉）、酱油、发酵酒及其配制酒、蒸馏酒及其配制酒、复合调味料、其他可食用原料，经原料前处理（清洗、定型、预煮）、配料、抹料腌制、风干（晾干）、熏制（熏烧）、冷却、分切或不分切、包装或不包装等工序制成茶油熏鸭产品。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc212727379]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 2707  食品安全国家标准  鲜（冻）畜、禽产品
GB 2726  食品安全国家标准  熟肉制品
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
GB 2762  食品中污染物限量
GB 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.8  食品安全国家标准  食品接触用纸和纸板材料及制品
GB 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准  食品中蛋白质的测定
GB 5009.6  食品安全国家标准  食品中脂肪的测定
GB 5009.33  食品安全国家标准  食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定
GB 5461  食用盐
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB 13104  食品安全国家标准  食糖
GB 14881  食品生产通用卫生规范
GB 19303  食品安全国家标准  熟肉制品生产卫生规范
GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则
GB 29921  食品安全国家标准  预包装食品中致病菌限量
GB 31607  食品安全国家标准  散装即食食品中致病菌限量
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
DB35/T 1547  地理标志产品  永泰山茶油
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc212727380]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

茶油熏鸭  tea oil smoked duck
以鲜鸭（鲜活、健康的半番鸭经宰杀、去毛、净膛制成）为主要原料，以大米、山茶油作为烟熏料，添加或不添加食用盐、味精、食糖、酒糟、香辛料（粉）、酱油、发酵酒及其配制酒、蒸馏酒及其配制酒、复合调味料、其他可食用原料，经原料前处理（清洗、定型、预煮）、配料、抹料腌制、风干（晾干）、熏制（熏烧）、冷却、分切或不分切、包装或不包装等工序制成的即食熟肉制品（小作坊食品）。
[bookmark: _Toc212727381]产品分类
根据成品贮存方式的不同，产品分为常温产品、冷藏产品、冷冻产品。
[bookmark: _Toc212727382]加工卫生要求
应符合GB 14881和GB 19303的规定。
[bookmark: _Toc212727383]技术要求
[bookmark: _Toc212727384]原辅料要求
鸭肉
应符合GB 2707的规定。
茶油
应符合DB35/T 1547的规定。
辅料
食用盐符合GB 5461，食糖符合GB 13104，香辛料及其他辅料应符合相应食品安全国家标准规定。
[bookmark: _Toc212727385]感官要求
感官要求应符合表1的规定。
感官要求
	项目
	要求

	外观
	形态完整（或分割均匀），表面无焦斑、无异物，允许有轻微茶油浸润痕迹

	色泽
	呈棕红色、枣红色或茶油熏制特有的色泽，色泽均匀，无明显色差

	滋味、气味
	具有茶油特有的香气和熏制风味，咸淡适中，无腥膻味、哈喇味及其他异味

	组织状态
	肉质紧实有弹性，切片性好，无明显粗纤维感，无筋膜结块，无正常视力可见外来异物，无焦斑和霉斑



[bookmark: _Toc212727386]理化指标
理化指标应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	指标

	水分/（g/100g）
	≤70.0

	脂肪/（g/100g）
	≤30.0

	蛋白质/（g/100g）
	≥15.0

	亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）/（mg/kg）
	≤30.0



[bookmark: _Toc212727387]污染物限量
污染物限量应符合GB 2762的规定并符合表3要求。
污染物限量
	项目
	指标

	铅（以Pb计）/（mg/kg）
	≤0.3



[bookmark: _Toc212727388]微生物限量
预包装产品应符合GB 2726和GB 29921的规定。
非预包装产品应符合GB 31607的规定。
[bookmark: _Toc212727389]食品添加剂
食品添加剂品种、使用量和范围应符合GB 2760的规定。
[bookmark: _Toc212727390]净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。
采用称量销售的散装产品除外。
[bookmark: _Toc212727391]试验方法
[bookmark: _Toc212727392]原辅料要求
提供原辅料质量合格的相关证明文件。
[bookmark: _Toc212727393]感官要求
取3份样品，置于洁净白瓷盘中，在自然光下观察外观和色泽；闻其气味；取适量样品品尝滋味，触摸或切片观察组织状态。
[bookmark: _Toc212727394]理化指标
水分
按GB 5009.3的规定进行测定。
脂肪
按GB 5009.6的规定进行测定。
蛋白质
按GB 5009.5的规定进行测定。
亚硝酸盐
按GB 5009.33的规定进行测定。
[bookmark: _Toc212727395]污染物限量
按GB 2762中对应污染物的规定进行测定。
[bookmark: _Toc212727396]微生物限量
按GB 2726中对应微生物的规定进行测定。
[bookmark: _Toc212727397]食品添加剂
按相关食品添加剂食品安全国家标准的规定进行测定。
β胡萝卜素按GB 5009.83的规定进行测定。
[bookmark: _Toc212727398]净含量
按JJF 1070规定的方法检验。
[bookmark: _Toc212727399]检验规则
[bookmark: _Toc212727400]组批
以同一次投料、同一品种、同一小作坊、同一班次，经加工制成的产品为一批次。
[bookmark: _Toc212727401]抽样
在每批产品中，随机抽取至少1 kg（有净含量检验需要时，抽取不少于10个最小独立包装）。样品分成2份，一份检验，一份留样。
[bookmark: _Toc212727402]检验分类
产品检验分为出厂检验与型式检验。
[bookmark: _Toc212727403]出厂检验
产品出厂前应由食品生产加工小作坊企业的检验部门按本文件规定逐批进行检验，经检验合格并签发合格证后方可出厂。出厂检验项目包括：6.2、6.7（仅限预包装产品）。
[bookmark: _Toc212727404]型式检验
型式检验每半年进行一次，型式检验项目为本文件规定的全部项目。有下列情况之一时，也应进行型式检验：
新产品投产时；
原辅料来源或关键工艺、设备有较大改变，可能影响产品质量时；
停产三个月以上重新恢复生产时；
出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；
国家食品安全监管部门提出要求时。
[bookmark: _Toc212727405]判定规则
产品检验结果全部符合本文件要求，则判定该批产品合格。检验结果，若微生物指标不符合本文件要求，则判该批产品为不合格，不应复检；若其余指标检验结果有任何一项不合格，允许使用备查留样或从该批次产品中加倍随机抽样对该项目复检一次，以复检结果为准。
[bookmark: _Toc212727406]标志、标签、包装、运输、贮存和保质期
[bookmark: _Toc212727407]标志、标签
应在食品的容器或者包装上标明以下内容，包括但不限于：
1. 产品名称；
生产日期；
保质期；
生产者名称及地址、联系方式；
贮存条件；
执行标准号；
净含量。
应清晰、醒目、持久载明“小作坊食品”字样。
生产加工预包装食品应符合GB 7718、GB 28050和《食品标识监督管理办法》的规定。
[bookmark: _Toc212727408]包装
内包装材料应符合GB 4806.7或GB 4806.8的规定，无毒、无味、密封性好，能防止产品受潮、污染。
外包装应牢固、整洁，保护内包装，标注“食品”“小心轻放”等标识。
[bookmark: _Toc212727409]运输
运输工具应清洁、卫生、无异味、无污染，运输前应消毒并记录。
运输产品时，应防日晒、雨淋；产品应轻拿轻放，不应扔摔，应避免撞击与挤压；不应与有毒、有害、有异味的物品混装，混运。
冷藏产品应采用0 ℃～4 ℃冷链运输，冷冻产品应采用≤-15 ℃冷链运输。
[bookmark: _Toc212727410]贮存
应贮存于清洁、卫生、通风、干燥、无异味、无虫害、无鼠害的成品库房内。
应离地、离墙堆放，不应与有毒、有害、有异味的物品混存。
常温产品应贮存于常温库内；冷藏产品应贮存于冷藏库或相应的冷藏设施内，温度应控制0 ℃～4 ℃，温度波动应控制±1 ℃内；冷冻产品应贮存于冷冻库或相应的冷冻设施内，温度应控制≤-18 ℃，温度波动应控制在±2 ℃内。
[bookmark: _Toc212727411]保质期
在符合本文件规定的包装和贮运条件下，未经启封，产品的保质期按产品包装标注执行。

[bookmark: BookMark6]
[bookmark: _Toc212727412]参考文献
[1]  GB 5009.83  食品安全国家标准 食品中胡萝卜素的测定
[2]  食品标识监督管理办法（国家市场监督管理总局令第100号）
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