[bookmark: _Hlk153866931]《预制川菜 川式红烧肉》团体标准编制说明
（征求意见稿）
一、工作简况
（一）任务来源
四川高金实业集团股份有限公司提出团体标准立项申请，四川省食品饮料产业协会团体标准审查委员会批准立项，四川高金实业集团股份有限公司等为主要起草单位，负责起草编制《预制川菜 川式红烧肉》团体标准。根据团体标准项目建议书，《预制川菜 川式红烧肉》团体标准中国标准分类号X61（ICS分类号67.120.10）。
（二）制定背景
烧肉是中国传统菜肴中的经典之作，以其醇厚的口感、丰富的营养和独特的烹饪技艺而深受消费者喜爱，其中川式红烧肉占有较大的市场份额。根据市场调研数据，红烧肉市场规模逐年增长，目前已经达到数十亿元人民币，随着消费者对高品质生活的追求和餐饮业的不断创新，红烧肉市场的规模仍将持续扩大。
近年来，随着预制菜行业在研发、生产、原料、食用方法和场景等维度的不断创新，越来越多的传统菜肴走向标准化生产，为餐饮行业和消费者带来了极大的便利。当前，川式红烧肉预制菜产品受到市场广泛欢迎和喜爱，但是川式红烧肉预制菜产品缺乏相关标准，为规范川式红烧肉预制菜产品市场，为消费者提供质量安全、品质优良的产品，川式红烧肉预制菜产品标准的制定势在必行。
2023 年 2 月，四川省食品饮料产业协会正式颁布实施《预制川菜生产通用技术规范》等首批预制菜团体标准以来，推进了四川省预制川菜的规模化、标准化、安全健康发展。在此基础上，为加快推进川式红烧肉预制菜产品标准化发展，四川省食品饮料产业协会启动《预制川菜 川式红烧肉》团体标准制定，保证产品质量、凸显产品地方特色。
（三）编制过程
2023年7月，由四川高金实业集团股份有限公司提出《预制川菜 川式红烧肉》团体标准立项申请，四川省食品饮料产业协会与四川高金实业集团股份有限公司筹建成立标准起草小组，提出标准制定框架和主要工作内容，确定制定方向与产品标准质量指标配套，并适时开展分析方法验证性研究和系统确证。
2023年7月25日，四川省食品饮料产业协会发布发文（川食协字[2023]017号）批准立项，并征集起草单位。随后标准起草小组开展调研、数据收集，并对标准初稿中的术语定义、产品分类、技术要求、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存和保质期等内容进行审议和讨论形成标准讨论稿。
2023年9月3日-12月18日，起草组四次组织讨论文本修改，并针对文本中核心的感官指标、理化指标进行多次反复讨论修改，并确定了统一意见形成公开征求意见稿。随后起草组补充编制说明等材料公开征集行业意见。
[bookmark: _Hlk154671326]（四）起草单位及人员分工
	主要参加单位
	成员
	任务分工

	四川高金实业集团股份有限公司
	张春、罗婷婷
	负责标准方案确定及相关标准与技术资料的收集和调查方案制定

	四川王家渡食品有限公司
	李鹏、刘国民
	参与标准草案修订编写工作

	四川丁点儿食品开发股份有限公司
	王泠源、马霞
	参与标准草案修订编写工作

	四川中安天益检测科技有限公司
	都丽君
	参与标准草案修订编写工作

	四川轻化工大学
	陶迎梅、赵兴秀
	参与标准草案修订编写工作

	四川旅游学院
	李想、邓晓青
	参与标准草案修订编写工作

	四川工商职业技术学院
	徐毅、郑万琴
	参与标准草案修订编写工作


三、编制原则和标准主要内容的论据
[bookmark: _Hlk154672517]（一）编制原则
[bookmark: _Hlk154671553]本标准以国家、行业现有的标准为制定基础，遵循“科学性、实用性、统一性、适用性”的原则，严格按 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1 部分：标准的结构和编写》的要求进行编写。本标准制定过程中充分调研预制川菜 川式红烧肉生产企业，重点突出四川特色，着力提升产品的辨识度。
[bookmark: _Hlk154671606]（二）标准主要内容及确定依据
（二）标准主要内容的依据
1.标准名称
根据标准制定内容，名称确定为《预制川菜 川式红烧肉》。
2.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/T 317 白砂糖
GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品 
GB 2717 食品安全国家标准 酱油
GB 2720 食品安全国家标准 味精
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 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定
GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则 
GB/T 10786 罐头食品的检验方法
GB/T 13662 黄酒
GB 14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准
GB 14881 食品安全国家标准 食品企业通用卫生规范
GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB 19295 食品安全国家标准 速冻面米与调制食品 
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 31605 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范
GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
T/SCSSX 1.0-2023 预制川菜术语与分类
T/SCSSX 3.0-2023  预制川菜生产通用技术规范
《定量包装商品计量监督管理办法》（国家市场监督管理总局[2023]第70号令）
3. 术语与定义
预制川菜 川式红烧肉的定义依据T/SCSSX 1.0-2023《预制川菜术语定义与分类》标准的基础上，对预制川菜 川式红烧肉做了3个条件要求，分别是（1）以猪带皮五花肉为主要原料，添加或不添加黄酒、酱油、香辛料等辅料；（2）以工业化加工方式，经预煮、油炸或不油炸、包装、杀菌、速冻或不速冻制成；（3）保持川菜风味。
4.产品分类
根据加工方式不同，产品分为：罐头工艺产品、速冻工艺产品、其它工艺产品。
5.技术要求
①感官指标。从组织形态、色泽、滋味、气味、杂质对预制川菜 川式红烧肉产品的感官指标进行了要求，如表1。
[bookmark: _Hlk153867575]表1  感官要求
	项  目
	指标
	检验方法

	
	优级
	普通级
	

	组织形态
	块型完整，带皮基本完整，大小较均匀，五花肥瘦层次分明；质地软糯不柴；汤汁水油分离，稠度良好；肥脂不超过2cm,瘦肉不低于0.5cm
	块型完整，大小较均匀；质地软糯不柴；汤汁稠度良好
	取适量样品（冻品需提前解冻）置于白色瓷盘中，在自然光下，目测色泽，嗅其气味、尝其滋味

	色泽
	整体红亮、瘦肉部分砖红色，无异色
	整体红亮、瘦肉部分砖红色，无异色
	

	滋味气味
	滋味醇厚，风味融合，香味浓郁无异味
	滋味醇厚，风味融合，香味浓郁无异味
	

	杂质
	无肉眼可见外来杂质
	


②理化指标。从氯化物含量、固形物含量、熟肉含量食盐、过氧化值对预制川菜 川式红烧肉产品的理化指标进行了要求，如表2。
表2 理化指标
	项   目
	指  标
	检验方法

	
	优级
	普通级
	

	氯化物含量（以Cl-计）/%                ≤
	2.5
	GB 5009.44

	固形物含量/%                           ≥
	60
	GB/T 10786

	[bookmark: _Hlk153867920]熟肉含量/%                             ≥
	60
	/
	

	过氧化值a（以脂肪计），g/100g          ≤
	0.25
	GB 5009.227

	a仅适用于速冻产品。


6.检验规则
关于组批、抽样的规则参考了已有标准的规定，便于实施批次检测，同时与生产实际情况保持一致。
采用罐头工艺生产加工的产品，感官、商业无菌、净含量、固形物含量（仅限添加汤汁的产品）作为出厂检验的必检指标；采用速冻工艺生产加工的产品，感官、过氧化值、菌落总数（仅限即食产品）、大肠菌群（仅限即食产品）、净含量、固形物含量（仅限添加汤汁的产品）作为出厂检验的必检指标；采用其他工艺生产加工的产品，感官、菌落总数（仅限即食产品）、大肠菌群（仅限即食产品）、净含量、固形物含量（仅限添加汤汁的产品）作为出厂检验的必检指标。
对于型式检验，规定每半年至少检测一次，当发生特殊情况时，应增加检验频率。
规定了产品检验的具体判定要求，明确了合格、不合格的判定方法以及复检的相关要求。针对检验不合格和合格产品明确进行区分规定，防止不合格产品流入市场，造成危害。
[bookmark: _Hlk153861054]7.标志、标签、包装、运输、贮存
①标志、标签。产品包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定，标签应符合GB 7718、GB 28050、GB 19295（仅限速冻调制工艺产品）及相关要求的规定。
②包装。包装材料和容器应符合国家标准及有关规定，封口严密，包装牢固。
③运输、贮存。应符合 GB 14881 的规定，冷链流通的产品应同时符合 GB 31605 的规定。
④保质期。应根据产品工艺特性确定保质期。
[bookmark: _Hlk154672575][bookmark: _Hlk154671620]三、主要试验(验证) 的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果
[bookmark: _Hlk154671640]（一）标准验证情况
为确保样品数据的可靠性和科学性，四川省食品饮料产业协会组织四川高金实业集团股份有限公司等单位对相关指标进行了检测分析验证。根据指标分析方法的验证结果显示分析方法稳定、易于操作，确保了检测结果数据的准确性与可靠性，为产品标准修订提供依据。
（二）技术经济论证
经过编制组的前期预估与试验验证分析，并结合编制组中企业单位经济效益计算，结合不同的技术政策、技术规划和技术方案进行计算、比较、论证，评价其先进性，该标准能较完美地达到技术与经济的最佳结合，取得最佳技术经济效果，适合工业化规模生产。
（三）预期经济效果
[bookmark: _Hlk154670136]《预制川菜 川式红烧肉》提供了预制川菜 川式红烧肉产品分类、技术要求、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存等内容，旨在规范是预制川菜 川式红烧肉生产。标准的研制有利于提升预制川菜 川式红烧肉生产过程标准化水平，充分发挥标准对规范市场的指导作用，推动了预制川菜行业健康规范发展，满足居民消费升级需要，保障预制菜食品消费安全。
[bookmark: _Hlk154671672]四、采用国际标准的程度及水平的简要说明
本标准没有采用国际标准。
本标准制定过程中未查到同类国际、国外标准。
[bookmark: _Hlk154671766]五、重大分歧意见的处理经过和依据
[bookmark: _Hlk154648671]在标准起草过程中未发生重大分歧意见。
六、贯彻协会团体标准的要求和措施建议
建议本标准审核、批准发布后实施，由归口单位组织行业相关单位积极开展宣贯工作，在行业内进行推广。
七、其他应予说明的事项
无。
