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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。
本文件由内蒙古标准发展促进会并归口。
本文件起草单位：内蒙古质量和标准化研究院、
本文件主要起草人：	Comment by Windows 用户: 缺少起草人。
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[bookmark: BookMark4]

“蒙”字标畜产品认证要求 烤全羊
[bookmark: _Toc220333519][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc220333538][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc198803208][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc220317715][bookmark: _Toc220333755][bookmark: _Toc231464525][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc220332672][bookmark: _Toc226473230][bookmark: _Toc230080956][bookmark: _Toc177200583][bookmark: _Toc220679779][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc220332719][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc231552957][bookmark: _Toc220333822][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc229754834][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc198802078]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了烤全羊“蒙”字标的认证要求、规则、程序和评价方法。
本文件适用于内蒙古堂食烤全羊“蒙”字标认证和监督管理。
[bookmark: _Toc230080957][bookmark: _Toc231552958][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc220332720][bookmark: _Toc177200584][bookmark: _Toc220333520][bookmark: _Toc198803209][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc198802079][bookmark: _Toc220333756][bookmark: _Toc220317716][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc229754835][bookmark: _Toc220679780][bookmark: _Toc220332673][bookmark: _Toc231464526][bookmark: _Toc220333823][bookmark: _Toc220333539][bookmark: _Toc226473231]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。
[bookmark: OLE_LINK1]GB 2707  食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2716  食品安全国家标准 植物油
GB 2726  食品安全国家标准 
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定
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/T 5009.6  食品安全国家标准 食品中脂肪的测定
GB 5461  食用盐
GB/T 9695.19  肉与肉制品 取样方法
GB/T 9961  鲜、冻胴体羊肉
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 15691  香辛料调味品通用技术条件
GB/T 20883  麦芽糖
GB/T 22210  肉与肉制品感官评定规范
GB 31654  食品安全国家标准餐饮服务通用卫生规范
GB 37488  公共场所卫生指标及限值要求
NY/T 493  胡萝卜
NY/T 580  芹菜
[bookmark: _GoBack]NY/T 744  绿色食品 葱蒜类蔬
NY/T 745  绿色食品 根菜类蔬菜
SB/T 10580  餐饮业现场管理规范
[bookmark: _Toc231464527][bookmark: _Toc220333540][bookmark: _Toc198803210][bookmark: _Toc220317717][bookmark: _Toc220332674][bookmark: _Toc220333757][bookmark: _Toc220332721][bookmark: _Toc220333824][bookmark: _Toc198802080][bookmark: _Toc220333521][bookmark: _Toc229754836][bookmark: _Toc177200585][bookmark: _Toc230080958][bookmark: _Toc226473232][bookmark: _Toc220679781][bookmark: _Toc231552959][bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
烤全羊  Kao Quanyang	Comment by 0001: 
烤全羊以经检疫合格的内蒙古全羊（包含头、蹄、皮、尾）或以内蒙古羊胴体为核心原料，经烤制后呈现皮脆肉嫩、鲜香味美的特色佳肴。
[bookmark: _Toc220679782][bookmark: _Toc226473233][bookmark: _Toc177200586][bookmark: _Toc220333522][bookmark: _Toc220333825][bookmark: _Toc220333541][bookmark: _Toc230080959][bookmark: _Toc220332722][bookmark: _Toc220333758][bookmark: _Toc231464528][bookmark: _Toc220332675][bookmark: _Toc198803211][bookmark: _Toc229754837][bookmark: _Toc231552960][bookmark: _Toc198802081][bookmark: _Toc220317718]认证要求
[bookmark: _Toc220332723][bookmark: _Toc198803212][bookmark: _Toc220333523][bookmark: _Toc220333759][bookmark: _Toc220317719][bookmark: _Toc220333542][bookmark: _Toc220332676][bookmark: _Toc177200587][bookmark: _Toc198802082][bookmark: _Toc229754838][bookmark: _Toc220679783][bookmark: _Toc226473234][bookmark: _Toc231552961][bookmark: _Toc230080960][bookmark: _Toc220333826][bookmark: _Toc231464529]经营场所要求
选址、营业场所设置、布局等应符合GB 31654、SB/T 10580的规定。	Comment by a: GB 31654的规定。
[bookmark: _Toc220332724][bookmark: _Toc229754839][bookmark: _Toc220679784][bookmark: _Toc220332677][bookmark: _Toc220333827][bookmark: _Toc226473235][bookmark: _Toc220333543][bookmark: _Toc198802083][bookmark: _Toc230080961][bookmark: _Toc198803213][bookmark: _Toc220333524][bookmark: _Toc231552962][bookmark: _Toc220333760][bookmark: _Toc231464530][bookmark: _Toc220317720][bookmark: _Toc177200588]产品要求
仅限于经营场所现场熟制的烤全羊。
[bookmark: _Toc231464531][bookmark: _Toc230080962][bookmark: _Toc231552963][bookmark: _Toc229754840]卫生要求
制作过程卫生条件应符合GB 14881和GB 37488的规定。
[bookmark: _Toc220317721][bookmark: _Toc220332725][bookmark: _Toc220333828][bookmark: _Toc226473237][bookmark: _Toc220333525][bookmark: _Toc231464532][bookmark: _Toc230080963][bookmark: _Toc198802084][bookmark: _Toc198803214][bookmark: _Toc220333761][bookmark: _Toc231552964][bookmark: _Toc229754841][bookmark: _Toc220332678][bookmark: _Toc220333544][bookmark: _Toc220679785]原料要求
[bookmark: _Toc220317722][bookmark: _Toc220332679]羊
应选用内蒙古行政区域内符合 “蒙”字标认证的羊，肉质符合GB 2707和GB/T 9961的规定。
[bookmark: _Toc220332680][bookmark: _Toc220332726][bookmark: _Toc220317725][bookmark: _Toc220333762][bookmark: _Toc231552965][bookmark: _Toc220333526][bookmark: _Toc226473238][bookmark: _Toc229754842][bookmark: _Toc220333829][bookmark: _Toc220679786][bookmark: _Toc231464533][bookmark: _Toc230080964][bookmark: _Toc220333545]辅料调味品要求
[bookmark: _Toc220332681]食用油应符合GB 2716的规定。
[bookmark: _Toc220332682]食用盐应符合GB/T 5461的规定。
[bookmark: _Toc220332685]香辛料应符合GB/T 15691的规定。
麦芽糖应符合GB/T 20883的规定。
蔬菜配料（沙葱、胡萝卜、洋葱、芹菜）应符合NY/T 493、NY 580、NY/T 744、NY/T 745食品安全标准中的规定执行。
[bookmark: _Toc220332727][bookmark: _Toc220317726][bookmark: _Toc220332687][bookmark: _Toc220333830][bookmark: _Toc231464534][bookmark: _Toc226473239][bookmark: _Toc220333763][bookmark: _Toc231552966][bookmark: _Toc230080965][bookmark: _Toc220333527][bookmark: _Toc220333546][bookmark: _Toc220679787][bookmark: _Toc229754843][bookmark: _Toc198803215][bookmark: _Toc198802085][bookmark: _Toc177200589]烹饪器具要求
[bookmark: _Toc220317727][bookmark: _Toc220332688][bookmark: _Toc220333528][bookmark: _Toc220333547]灶具
选用以木炭为燃料的传统烤炉，或电烤炉。
[bookmark: _Toc220332689][bookmark: _Toc220317728]炊具
选用固定全羊造型的铁架、钢架。
[bookmark: _Toc229754844][bookmark: _Toc220679788][bookmark: _Toc231464535][bookmark: _Toc220332728][bookmark: _Toc220332690][bookmark: _Toc226473240][bookmark: _Toc220317729][bookmark: _Toc231552967][bookmark: _Toc220333548][bookmark: _Toc220333529][bookmark: _Toc220333831][bookmark: _Toc220333764][bookmark: _Toc230080966]加工过程要求
[bookmark: _Toc220332691][bookmark: _Toc220317730]加工过程卫生要求
餐饮业应符合GB 31654的规定。
[bookmark: _Toc220332692][bookmark: _Toc220317731]加工过程制作要求
刀工
将宰杀后并去除内脏后的全羊腹腔内部及前后腿部剞十字花刀。
烹调
将全羊清水洗净，热水（75℃～80℃）烫皮。
在全羊表面涂抹酱油、食用油，在羊胸腔内放入香辛料腌制。
烤炉加热至220℃，将腌制后的全羊固定在铁架上放入烤炉中烤制3～5h后出炉。
制作流程
制作工艺流程见图1。
[image: ]
图1 制作工艺流程图
装盘
将熟制全羊放入特制盛器。
[bookmark: _Toc229754845][bookmark: _Toc230080967][bookmark: _Toc231464536][bookmark: _Toc231552968]用餐仪式要求
烤全羊用餐仪式，将烤全羊摆放平稳，置于宴席主位前方指定区域，观赏全羊、剪彩全羊、单食羊皮、酌酒全羊等。
[bookmark: _Toc220332693][bookmark: _Toc220333549][bookmark: _Toc220679789][bookmark: _Toc231552969][bookmark: _Toc231464537][bookmark: _Toc220333832][bookmark: _Toc220317732][bookmark: _Toc230080968][bookmark: _Toc226473241][bookmark: _Toc220333765][bookmark: _Toc229754846][bookmark: _Toc220333530][bookmark: _Toc220332729]质量要求
感官要求
应符合GB 2726及表1的规定。
感官要求
	项目
	要求
	检测方法

	色泽
	具有淡枣红色
	GB 22210

	口感、气味
	具有烤制后特有的皮脆肉嫩
	

	状态
	具有造型完整，羊肉组织紧密，有弹性
	


理化指标
应符合表2要求。
理化指标
	项目
	营养指标
	检验依据

	水分/（g/100g）
	≤55
	GB 5009.3

	蛋白质/（g/100g）
	≥29.2
	GB 5009.5

	脂肪/（g/100g）
	≤27.4
	GB/T 5009.6

	注：产品理化指标的检验试验，应按照GB/T 9695.19的规定取样。



污染物限量
应符合GB 2762及表3的规定。
污染物限量
	项目
	指标
	检验方法

	铅（以Pb计），mg/kg
	≤0.02
	GB 5009.12

	苯并[a]芘,μg/kg
	5.0
	GB 2762


微生物限量
应符合GB 2726的规定。
[bookmark: _Toc231552970]记录与文件管理
应符合GB 31654的规定，应有制作过程中使用原辅料的记录。
[bookmark: _Toc220333552][bookmark: _Toc220679792][bookmark: _Toc229754848][bookmark: _Toc231552971][bookmark: _Toc230080970][bookmark: _Toc220332732][bookmark: _Toc220317735][bookmark: _Toc177200593][bookmark: _Toc198802090][bookmark: _Toc226473246][bookmark: _Toc220333768][bookmark: _Toc220332696][bookmark: _Toc231464538][bookmark: _Toc220333533][bookmark: _Toc220333835][bookmark: _Toc198803220]认证规则、程序及评价方法
“蒙”字标服务认证规则、程序及评价方法按照内蒙古自治区市场监督管理局“蒙”字标认证相关要求执行。
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