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"蒙"字标认证要求 烤羊腿
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212]本标准规定了“蒙”字标认证餐饮服务中烤羊腿的术语和定义、产品分类、技术要求、检验方法、认证评价规则、标签、包装、运输与贮存要求。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531]本文件适用于内蒙古堂食现烤、预制调理烤羊腿“蒙”字标认证和监督管理。
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 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 19303  食品安全国家标准 熟肉制品生产卫生规范
GB/T 20883 麦芽糖
GB/T 22210  肉与肉制品感官评定规范
GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2721  食品安全国家标准 食用盐
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  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.13  食品安全国家标准 食品接触用复合材料及制品
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 5749 生活饮用水卫生标准
GB/T 9961 鲜、冻固体羊肉
GB/T 9695.19 肉与肉制品  取样方法
NY/T 493 胡萝卜
NY/T 1071 洋葱
LY/T 1652 花椒质量等级
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

烤
将初加工好的原料，用木炭、电烤箱等发热源产生的干热空气加热制熟的烹调方法。
[来源：DB15/T 527—2012,5.1]

十字花刀
花刀的一种，在加工好的原料上划上交叉的十字直刀的刀法。
[来源：DB15/T 527—2012,6.1.1]

腌制
将初加工好的烹饪原料放入器皿中加入所需的调味品浸泡一定时间的加工过程。
[来源：DB15/T 527—2012,6.2]
认证要求
餐饮及食品生产通用卫生要求
经营场所、设备、卫生等应符合GB 31654的规定执行。
生产车间、设备、卫生等应符合GB 14881的规定执行。
原辅料要求
原料要求
羊腿应选用内蒙古行政区域内“蒙”字标认证的羊腿，应符合GB 2707和GB/T 9961的规定执行。
辅料
蔬菜配料（沙葱、胡萝卜、洋葱、芹菜）应符合NY/T 493、NY/T 1071、NY 5001、食品安全标准中的规定执行。
调味料（食用盐、姜、葱、椒盐面（花椒）、饴糖）应符合GB 2721、GB/T 15691、LY/T 1652、GB/T 20883国家标准或行业标准中的规定执行。
生产加工过程要求
餐饮加工工艺
餐饮加工工艺流程图见图1。

原料→预加工→配料→腌制→烤制（果木、电烤箱）。
餐饮加工工艺
预包装生产加工工艺
预包装生产加工工艺见图2。
原料→预加工→配料→腌制→烤制（果木、电烤箱）→冷却→真空包装→灭菌→检验。

4.3.3  加工过程卫生要求
应符合GB 31654、GB 19303的规定。
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
	淡枣红
	检测方法应按照GB/T 22210要求。

	口感、气味
	皮脆肉嫩，咸鲜适口，羊肉香浓郁，无异味
	

	状态
	腿形完整，切片整齐
	


理化指标
应符合表2的规定。





理化指标
	项目
	指标
	检测方法

	水分,g/100g
	≤55
	GB 5009.3

	蛋白质，g/100g
	≥28
	GB 5009.5

	脂肪，g/100g
	≤15
	GB 5009.6

	1. 产品理化指标的检验试样，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。
食品添加剂
食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。
包装、标签与标识
包装
包装容器与材料应符合GB 4806.7及GB 4806.13的规定。
标签与标识
标签应符合GB 7718和GB 28050的规定。
包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
“蒙”字标产品专用标识的使用应符合“蒙”字标认证的规定。
贮存与运输
贮存
应贮存在清洁卫生、阴凉、通风、干燥的仓库内。
不应与有害、有异味、有腐蚀性的物质混放。
运输
运输工具应清洁、卫生、防晒、防雨、防潮。
不应与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品混装混运。
记录与文件管理
生产者应建立原料来源的记录，并提供相应的检验报告。
加工过程应建立相应的管理记录，生产加工记录与文件管理应符合GB 14881的规定。
认证规则、程序及评价方法
[bookmark: BookMark8]“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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