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编制说明

一、工作简况（包括任务来源，起草单位，协作单位，主要起草人）

为落实自治区市场监管局《142项“蒙”字标认证标准复审修订项目》《28项“蒙”字标认证产品团体标准及2项“蒙”字标标准体系研制项目》的要求，助推烤全羊产业高质量发展，打造我区区域优势品牌，为“蒙”字标认证工作奠定良好的标准化基础，由内蒙古自治区质量和标准化研究院主持起草本文件，特制定产品认证类团体标准《“蒙”字标畜产品认证要求 烤全羊》。提出单位：内蒙古标准发展促进会。归口单位：内蒙古标准发展促进会。起草单位：内蒙古自治区质量和标准化研究院。起草人：。

制定标准的必要性和意义

烤全羊是内蒙古传承千年的特色美食，历史底蕴深厚、地域文化鲜明，是蒙古族饮食文化的典型代表，更是内蒙古地域文化的标志性符号，其制作技艺蕴含丰富文化内涵。一直以来，烤全羊一直是吉庆活动里的重要美食。它有着深厚的文化底蕴，味道也很独特，深受本地民众喜爱，也是外地游客来草原必尝的美食，不仅能让人感受到浓浓的草原文化，还极具草原美食代表性，很容易被大家接受和传播。近几年，吃烤全羊的人越来越多，行业规模也日益扩大。在内蒙古，不管是游玩景区、城市餐馆，还是特色民宿，都能吃到烤全羊。一些有名的品牌还通过电商卖到别的省份，销量一年比一年高。另外，吃烤全羊的场合也越来越多，除了传统节日和旅游，商务请客、公司团建、家庭聚会吃烤全羊的也越来越多，持续拉动市场需求增长。

内蒙古烤全羊产业链已初步形成，配套体系不断完善：原料端依托当地优质农牧资源形成稳定供应链，标准化养殖保障品质；加工端形成标准化生产与传统手工互补格局，既保留核心工艺又提升生产效率，支撑产业规模化发展；品牌端借助旅游与新媒体推广，推出真空包装等产品销往全国，加上政府与行业协会助力，品牌知名度与市场认可度持续提升。

当地政府高度重视烤全羊等特色餐饮产业发展，相继印发了《关于支持农畜产品精深加工的若干措施》（内政办发〔2024〕61号）、《内蒙古自治区培育壮大农副食品加工业行动方案（2025—2027年）》等政策文件，将烤全羊相关的牛羊肉制品（含酱卤熏烤、预制菜）列为重点扶持品类，通过贷款贴息、奖补等方式推动规模化与品牌化发展。行业协会积极发挥桥梁作用，整合产业链资源，搭建企业交流合作平台，引导企业抱团发展。同时，“蒙”字标认证体系的推进，为烤全羊制定统一的质量标准、安全规范与认证要求，助力产业向品牌化、标准化、产业化方向升级。

居民消费水平提升推动烤全羊消费升级，使其市场潜力巨大，其风味、文化与仪式感贴合高端特色消费趋势，全国对地方特色美食的需求，也为其开拓全国市场提供广阔空间。

内蒙古烤全羊产业以文化为根基，用充足的原料供应为保障，以多元的市场需求为驱动。在政策支持、文旅融合、消费升级等多重利好因素加持下，烤全羊产业具备巨大的发展潜力。开展“蒙”字标认证工作，将内蒙古具有区域特色的食品、农牧林水等产品列为重点培育对象，打造内蒙古地区龙头企业和优质产品的高质量发展区域公共品牌。因此，急需制定《“蒙”字标畜产品认证要求 烤全羊》团体标准，为内蒙古产出的具有地域、优质特色烤全羊产品的认证工作提供标准化支撑，推广“蒙”字标特色产品提供技术服务平台，打造“蒙”字标区域公共特色品牌，推动自治区绿色特色优势产业高质量可持续发展。

主要起草过程

1、第一阶段（2026年1月）：申报标准立项。

依据技术现状和数据资料，确定《“蒙”字标畜产品认证要求 烤全羊》内容，形成标准草案、编制说明、标准立项建议书开展标准申报立项工作。

2、第二阶段（2026年2月—2026年5月）：材料收集。

通过搜集、鉴别、整理相关政策、法律法规和文献，全面地、准确地了解烤全羊产业现状，明确研究目标和制定研究方案。根据前期制定的研究目标和方案，通过实地考察、座谈研讨等多种方式和途径，深入了解烤全羊加工过程等相关内容。

3、第三阶段（2026年6月—2026年7月）：征求意见。

组织召开研讨会，形成标准征求意见稿。通过内蒙古标准发展促进会官方平台向社会各界公开征求意见，汇总梳理各方反馈意见并编制意见汇总处理表，依据意见对标准文本修订完善，最终形成标准送审稿。

4、第四阶段（2026年8月—2026年9月），技术审查，完成标准报批。

召开标准审查会，完成审查工作，修改标准形成标准报批稿。将项目建议书、标准送审稿、标准编制说明、专家签到表、会议纪要、标准审查意见汇总表、标准分析比对表、发布卡，报送内蒙古标准发展促进会秘书处发布。

四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系

本文件的制定以科学、实用和可操作性为基本原则，符合国家有关法律法规、规章和强制性标准的有关规定；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》给出的规则编写，以相关国家标准、行业标准和内蒙古自治区地方标准为依据起草本文件。

五、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述

《“蒙”字标畜产品认证要求 烤全羊》，对烤全羊进行“蒙”字标认证的认证要求、规则、程序和评价方法等条款进行科学合理的规范。

标准正文共设5章：范围、规范性引用文件、术语和定义、认证要求、认证规则、程序及评价方法。具体如下：
第四章认证要求包括：

4.1经营场所要求
本条明确了烤全羊生产加工场所应遵循的卫生规范。

餐饮服务的选址、营业场所设置及布局等要求直接引用GB 31654《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》，以确保餐饮环节的食品安全基础。对于预包装产品的加工车间，则要求符合GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》的规定，旨在从源头上控制生产环境的卫生质量，防止加工过程中的交叉污染。
4.4原料要求

4.4.1原料要求

为了保证烤全羊的独特品质，规定了原料必须选用内蒙古行政区域内通过“蒙”字标认证的羊。保证了原料的地域特色和可追溯性，并对原料的质量品质提出了具体要求，符合GB/T 9961《鲜、冻胴体羊肉》和GB 2707《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》的规定。
4.5辅料调味品要求

辅料是构成烤羊排风味的重要组成部分，本条对其质量进行了规范。食用盐、香辛料、麦芽糖等核心调味品均引用了相应的国家标准，如GB 5461、GB/T 15691 和GB/T 20883，确保调味料本身的安全性与质量稳定性。配菜中的胡萝卜、沙葱、洋葱、芹菜等也分别引用了NY/T 493、NY/T 744等行业标准，保障蔬菜原料的食品安全质量。
4.7加工过程要求。

本条以图文形式规定了产品的核心工艺路径和卫生控制要求。

标准中通过图1“制作工艺流程图”给出从原料处理到成品的关键控制步骤，使加工过程有据可依。同时，加工过程的卫生要求需符合GB 14881和GB 37488，这两项标准分别对食品生产通用卫生规范、食品安全国家标准餐饮服务通用卫生规范作出了具体要求，全程确保了烤全羊制作环节的卫生与安全。

4.9质量要求

4.9.1感官要求

感官是消费者对产品质量最直观的评价。标准规定感官要求应符合GB 2726《食品安全国家标准 熟肉制品》及表1的规定，细化了色泽、滋味、气味、状态等具体指标，为产品品质评价提供了明确的判定依据。

4.9.2理化指标要求

理化指标是衡量产品营养特性和品质特性的关键参数。根据检验检测结果以及DB15/T 526-2012《蒙餐 烤羊排》表2“烤羊排营养成分表”的要求，规定了水分、蛋白质、脂肪的核心指标。具体为：水分≤55 g/100g，蛋白质≥29.2 g/100g，脂肪≤27.4 g/100g。这指标的设定，既保证了产品“外脆里嫩、肉质鲜嫩多汁”的典型口感特征，也宣示了其高蛋白、营养丰富的产品属性。
4.9.3 污染物限量

污染物限量是食品安全的重要防线。标准规定污染物应符合GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》及表3的规定。明确了具体的污染物限量要求，确保产品中的有害物质控制在安全范围之内，保护消费者健康 。

4.9.4 微生物限量

微生物指标直接关系到产品的卫生安全和货架期。微生物限量应符合GB 2726 的规定。构成了产品中菌落总数、大肠菌群、致病菌（如沙门氏菌、金黄色葡萄球菌等）的全面控制体系。
4.10记录与文件管理

有效的记录与文件管理是食品安全追溯体系的基础。本条要求应符合GB 31654 的规定，并特别强调应有记录制作过程中使用原辅料的情况。实现从原料到成品的全过程可追溯性，在出现问题时能够找到原因并采取召回等措施。

六、重大意见分歧的处理依据和结果

七、标准作为强制性或推荐性标准的意见
建议本标准的要求内容为推荐性标准。
八、废止现行有关标准的建议
由于目前无相关标准，因此不存在代替或废止现行标准问题。
九、其他应予说明的事项
十、标准草稿征求意见情况
