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[bookmark: _Toc2774][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。
本文件由铜仁市蛋鸡产业协会提出。
本文件由贵州省标准化协会归口。
本文件起草单位：XXXXX
本文件主要起草人：XXXXXX


[bookmark: BookMark4]

梵净山鸡蛋
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc4754]范围
[bookmark: _Hlk73382646]本文件规定了梵净山鸡蛋的术语和定义、梵净山鸡蛋分级、感官质量、判定标准、判定方法、包装、标签与标识、贮存、运输和销售、档案管理。
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334]本文件适用于铜仁市蛋鸡产业协会评定梵净山鸡蛋。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc29670]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 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品
GB2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB 4789.3食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
GB 4789.10食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
GB 4789.11食品安全国家标准 食品微生物学检验 β型溶血性链球菌检验
GB 4789.30食品安全国家标准 食品微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 31650 食品安全国家标准 食品中最大兽药残留限量
GB 31650.1 食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量
GB 77818 预包装食品标签通则
GB/T 191 包装储运图示标志
NY/T 823-2020 家禽生产性能名词术语和度量计算方法
NY/T 896 绿色食品 产品抽样准则
SB/T 10638 鲜鸡蛋、咸鸭蛋分级
JJF 1070 定量包装商品净含量 计量检验规则
DB 5206 蛋鸡养殖技术规程
中华人民共和国农业农村部令第67号 《畜禽标识和养殖档案管理办法》
国家市场监督管理总局令〔2023〕第70号 定量包装商品计量监督管理办法
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc31043]术语和定义
GB 15979、GB/T 39438、T/SDAA 003中界定的术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc29778]
梵净山鸡蛋
在铜仁市行政管辖区域内依托铜仁市梵净山生态环境，按照DB5206生产和初加工的鲜鸡蛋。
[bookmark: _Toc3101]
赏味期 
指食物味道的最佳品尝时间段的期限。
[bookmark: _Toc27267]品质及安全要求
[bookmark: _Toc23533]品质要求
分级要求
按照SB/T10638执行，应符合表1的规定。
梵净山鸡蛋分级
	项目
	指标

	
	特级
	一级
	二级
	三级

	蛋壳
	光泽
	有
	有
	略有
	暗淡

	
	颜色
	均匀
	均匀
	均匀
	颜色差异明显

	
	光滑
	光滑
	光滑
	略有丘疹
	粗糙

	
	斑点
	无
	无
	无
	无

	
	清洁
	无污物
	基本清洁
	不太清洁
	有粪污、血斑

	
	水印
	5
	4
	3
	2

	
	破损
	坚固、无损
	无损
	无损
	无损

	蛋白
	清透
	清澈透明
	透明
	透明
	

	
	浓稠
	2层，浓厚
	2层，浓厚
	2层，浓厚
	稀薄

	
	哈夫单位
	≥72
	≥65且＜72
	≥60且＜65
	＜60

	蛋黄
	位置
	居中不偏移
	居中或稍偏
	略偏移
	移动自如，偏移

	
	形状
	球形
	球形
	稍扁平
	稍扁平

	气味
	鸡蛋具有固有腥味，无其他异味



感官要求
应符合表2的规定。














梵净山鸡蛋感官指标
	指标
	要求
	检测方法

	平均蛋重
	55 65 g
	随机取鸡蛋10枚，使用电子秤称取重量（精确度0.01 g）

	蛋壳强度
	[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK1]33 39 N
	蛋壳强度分析仪

	蛋壳颜色
	L*（亮度）
	59 65
	色差仪

	
	a*（红度）
	22 27
	

	
	b*（黄度）
	14 18
	

	蛋黄颜色
	1013
	多功能蛋品质分析仪

	哈氏单位
	7688
	多功能蛋品质分析仪



净含量及允许短缺量
按国家市场监督管理总局令（2023）第70号《定量包装商品计量监督管理办法》执行，依照JJF 1070中规定的方法检验。
[bookmark: _Toc10252]安全要求
微生物限量
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK14]沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、β型溶血性链球菌、单核细胞增生李斯特氏菌等致病微生物不得检出表3，其他应符合表4的规定。
致病微生物限量
	指标
	单位
	结果
	检测方法

	沙门氏菌
	[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK6]CFU/25g（mL）
	不得检出
	GB 4789.4

	金黄色葡萄球菌
	CFU/g（mL）
	不得检出
	[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK5]GB 4789.10

	[bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK8]单核细胞增生李斯特菌
	CFU/g（mL）
	不得检出
	[bookmark: OLE_LINK13]GB 4789.30

	[bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK16]β型溶血性链球菌
	CFU/g（mL）
	不得检出
	GB 4789.11













菌落总数和大肠杆菌限量
	项  目
	采样方案a及限量
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数b/（CFU/g）
	5
	2
	104
	106
	GB 4789.2

	大肠杆菌群b/（CFU/g）
	5
	2
	10
	100
	GB 4789.3
平板计数法

	a样品采集和处理应按照GB 4789.2的规定执行。
b为样品出厂时达到本标准的要求。
n：同一批次产品所抽取的样本数量。
c：最大允许超过m值的样本数目。
m：微生物指标可接受水平的限量值。
M：微生物指标的最高安全限量值。



污染物限量
应符合GB2762的规定。
兽药残留限量
应符合GB 31650、GB31650.1的规定及农业农村部公告的规定。
农药残留限量
应符合GB 2763的规定。
[bookmark: _Toc20489]生产加工过程的卫生要求
应符合GB 2749 和GB 14881的规定。
[bookmark: _Toc10932]检验规则
[bookmark: _Toc14525][bookmark: _Toc31679]原料检验
感官指标
眼观、鼻嗅。
照蛋法蛋壳评分标准：使用手机后置灯光或手电筒等以鸡蛋小头端接触，观察暗斑及裂纹情况。
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	特级
	一级
	二级
	三级

	不透光、轻度透光，极少数细微两点，无黑斑
	轻度透光，较多细微亮点，少量黑斑
	中度透光，大量细微两点，少量黑斑
	高度透光，细微和大亮点，较多黑斑




















哈夫单位
应按照NY/T 823的规定执行。
[bookmark: _Toc22373][bookmark: _Toc6827]组批
以同品种、同养殖基地相同条件下、同日产出的梵净山鸡蛋为一个批次。
[bookmark: _Toc14295][bookmark: _Toc10286]抽样方法和数量
应按照NY/T 896的规定执行。
[bookmark: _Toc31793][bookmark: _Toc8061]出厂检验
产品出厂需经公司质检部门逐批检验合格，附产品合格证方能出厂。
出厂检验项目为感官要求、净含量及允许短缺量。
[bookmark: _Toc27966][bookmark: _Toc32249]型式检验
正常生产时每年进行一次型式检验；有下列情况时也应进行型式检验。
产品定型时；
当投入品来源发生变化或主要设备更换，可能影响产品质量时；
出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；
停产3个月以上恢复生产时；
国家食品安全监督机构提出要求时。
型式检验应从出厂检验合格的产品中随机抽取（破损、裂纹等不能作为送检样品），型式检验项目包括本标准中4至5的全部项目。
[bookmark: _Toc21050][bookmark: _Toc27007]判定规则
产品经检验，所有指标符合本文件的要求，则判定该批产品为合格或该次型式检验结论合格。
指标如有不合格（微生物和致病菌指标除外），可用备检样本对不合格项目进行复检。若复检结果仍有不合格项，则判该批次产品为不合格批。
如果微生物和致病菌指标不合格，直接判定为该批产品为不合格批，并不得复检。
[bookmark: _Toc21869]标志、标签、包装、运输、贮存和赏味期
[bookmark: _Toc29860][bookmark: _Toc31694]标志、标签
产品标志、标签应符合GB 77818、GB 28050的规定。
蛋壳标识
宜在蛋壳上标识包括但不限于：生产商（或包装商）代码（或商标）、品质分级、生产（或包装）日期、养殖场追溯码。标识应采用食品级材料。
[bookmark: _Toc8277][bookmark: _Toc10524]包装
包装材料应无毒、无害、无异味、无霉变,满足运输和销售要求,宜使用环保材料。
包装应适度，能有效避免鸡蛋碰撞。
运输包装应标明品名、生产日期、生产商（或包装商）名称、净含量、运输和储存注意事项等，应按照GB/T 191的规定标识。
最小销售包装应标示品名、生产日期、生产商（或包装商）名称、地址和联系方式，产品执行标准、净含量、质量等级、批号、保质期、储存条件等。

[bookmark: _Toc13797][bookmark: _Toc25365]运输
运输工具必须清洁、卫生、无异味、无污染；运输过程中必须防雨、防潮、防暴晒。严禁与有毒、有害、有异味、易污染的物品混装、混运。
[bookmark: _Toc19194][bookmark: _Toc17906]贮存
包装梵净山鸡蛋，其贮存、运输、销售过程中环境温度应控制在0℃~25℃，相对湿度宜在70%~88%；环境应清洁卫生、通风、防潮、防鼠、无异味，贮存时应留有一定的间隙，隔墙离地，严禁与有害、有毒、有腐蚀性或有异味、易污染的物品混存。
推荐全程冷链（010℃）运输和贮存梵净山鸡蛋。
[bookmark: _Toc27487][bookmark: _Toc10164]赏味期
自生产之日起，可赏味期为15天。
[bookmark: _GoBack]自生产之日起，15～30天的梵净山鸡蛋，应充分熟化后食用。
[bookmark: _Toc27983]档案管理
[bookmark: _Toc7917][bookmark: _Toc32264]按照《畜禽标识和养殖档案管理办法》的规定，建立和保存生产档案。
[bookmark: _Toc6420][bookmark: _Toc181]档案记录进出库鸡蛋品种、日期、等级、批次、数量、质量、包装情况、运输方式，并保留相应的销售台账。
[bookmark: _Toc7616][bookmark: _Toc3537]所有生产记录保留2年以上。
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