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冕宁火腿生产卫生规范
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc110669451][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc113369326][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc110779478]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466]本标准规定了冕宁火腿生产在选址与厂区环境、厂房与车间、设施、设备与工器具、卫生管理、食品原辅料和食品相关产品、生产过程管理、生产过程的食品安全控制、成品技术要求、检验、成品的贮存与运输、主体责任制落实、产品召回管理、培训、管理制度和人员、文件和记录等方面的基本要求和管理准则。
本标准适用于冕宁火腿的生产管理和成品管理。
[bookmark: _Toc113369327][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc110779479][bookmark: _Toc110669452][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986531]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。
RB/T 214 检验检测机构资质认定能力评价 检验检测机构通用要求
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 2730 食品安全国家标准  腌腊肉制品
GB 2762 食品安全国家标准  食品中污染物限量
[bookmark: OLE_LINK42]GB 2763 食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量
GB 5009.179 食品安全国家标准  食品中三甲胺的测定
GB 5009.227 食品安全国家标准  食品中过氧化值的测定
GB 5009.3 食品安全国家标准  食品中水分的测定
[bookmark: OLE_LINK9]GB 5009.33 食品安全国家标准  食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定
[bookmark: OLE_LINK3]GB 5009.44 食品安全国家标准  食品中氯化物的测定
GB/T 5461 食用盐
GB 14881 食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB 14930.1 食品安全国家标准  洗涤剂
GB 14930.2 食品安全国家标准  消毒剂
GB 31650 食品安全国家标准  食品中兽药最大残留限量
T/MNHT0001  冕宁火腿
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规范
国家市场监督管理总局令第60号《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》
国家市场监督管理总局令第70号《定量包装商品计量监督管理办法》

[bookmark: _Toc110669453][bookmark: _Toc113369328][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc110779480]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
冕宁火腿（Mianning ham）是指以带皮、骨、爪的鲜猪后腿肉为主要原料，辅以食用盐，于四川省西南部，凉山彝族自治州北部冕宁县得天独厚的地理环境下，经腌制、洗晒或风干、发酵加工而成的风味独特、香气浓郁的肉制品。
选址与厂区环境
应符合GB 14881中第3章的规定。
厂区应具备与生产系统相匹配的排水系统，副产物、废弃物收集或处理系统。
厂区周界应有适当防范外来污染源的设计与构筑。
厂区内禁止饲养动物。
厂房与车间
设计和布局
各生产场所应根据工艺流程的要求，按照原料选料验收、盘腿修坯、腌制、堆码翻压、洗腿整形、风干、发酵后熟、包装等工序设置原料验收预处理间、腌制间、洗腿间、风干间、发酵后熟间、包装间等主要生产加工车间，以及工器具洗消间、原料贮存间、辅料贮存间等辅助车间。
建筑内部结构与材料
1. 内部结构：应符合GB 14881中4.2.1的规定；
1. 顶棚：应符合GB 14881中4.2.2的规定；
1. 墙壁：应符合GB 14881中4.2.3的规定；
1. 门窗：应符合GB 14881中4.2.4的规定；
1. 地面：应符合GB 14881中4.2.5的规定。
设施、设备与工器具
设施
供、排水设施
应符合GB 14881中5.1.1和5.1.2的规定。
清洁消毒设施
应符合GB 14881中5.1.3的规定。
废弃物存放设施
应符合GB 14881中5.1.4的规定。
个人卫生设施
1. 应符合GB 14881中5.1.5的规定；
1. 在生产车间更衣室内设置卫生间的，卫生间出口处的地面应有消毒垫或消毒池。
通风设施
应符合GB 14881中5.1.6的规定。
照明设施
应符合GB 14881中5.1.7的规定。
仓储设施
应符合GB 14881中5.1.8的规定。
温、湿度控制设施
1. 温控设施应符合GB 14881中5.1.9的规定；
1. 控制湿度的区域应配置湿度计，比如腌制车间、风干车间、发酵后熟车间等。
设施的维护和保养
应建立设施清单和设施维护保养制度，明确日常检查计划，定期维护保养，按需检修，及时记录。
设备
生产设备
生产设备材质、设计等应符合GB 14881中5.2.1的规定。
监控设备
应符合GB 14881中5.2.2的规定。
设备的保养和维修
1. 应符合GB 14881中5.2.3的规定；
1. 设备的维修、保养措施不得影响产品质量的保障，应由专人负责使用、维修、保养和记录；必要时，应验证或重新确认设备的性能和生产能力是否与生产要求相匹配。
工器具
应根据生产需要配置适宜的工器具。
工器具应使用无毒、无味、抗腐蚀、不易脱落的材料制作，并应易于清洁和保养。在正常使用情况下，不会与生产物料、清洁剂和消毒剂发生反应，并应保持完好无损。
工器具使用后应及时进行清洗、消毒、晾干，并储存于适宜的场所。
卫生管理
卫生管理制度
应符合GB 14881中6.1的规定。
厂房及设施卫生管理
应符合GB 14881中6.2的规定。
食品加工人员健康管理与卫生要求
1. 食品加工人员健康管理 应符合GB 14881中6.3.1的规定和国家相关法律法规的要求；
1. 食品加工人员卫生要求 应符合GB 114881中6.3.2的要求；
1. 来访者 应符合GB 14881中6.3.3的规定。
虫（鼠）害控制
1. 应符合GB 14881中6.4的规定；
1. 生产车间及与生产活动相关的场所，禁止使用各种杀虫剂或其他药剂。
废弃物及副产品的处理
应符合GB 14881中6.5的规定。
卫生设施管理
卫生间、洗手消毒设施等卫生设施应专人定时清洁，保持卫生设施随时处于良好使用状态。
工作服管理
应符合GB 14881中6.6的规定。
清洗与消毒
1. 不同作业区，应根据清洁度要求，制定适宜的清洗、消毒程序和制度；
1. 应配置相应的设备、设施和工器具的清洗、消毒设施，合理配置空气消毒设施，以确保生产场所、设备、管路、工器具等的清洁卫生，防止污染。必要时可根据生产需要配备充足热水源；
1. 使用的洗涤剂、消毒剂应符合GB 14930.1、GB 14930.2的规定。使用清洗剂和消毒剂时，应采取适当措施，以防止人身伤害的发生及原辅料、半成品、成品等污染事件的发生；
1. 与原辅料、半成品等物料接触的设备、仪器、管道及工器具等使用前后应及时清洗，必要时进行消毒处理。
食品原辅料和食品相关产品
一般要求
应符合GB 14881中7.1的规定。
原料要求
原料应符合GB 2707的要求。
辅料要求
食用盐应符合GB 2721或GB/T 5461的要求。
食品相关产品
应符合 GB 14881中7.4的规定。
化学品管理
1. 清洗剂、消毒剂以及其他化学品均应有固定包装，并在明显处标示“危害品”字样，储存于专门库房或橱柜内，加锁并由专人负责保管，建立保存和使用管理制度；
1. 清洗剂、消毒剂以及其他化学品应由经培训考核合格的人员按照说明进行使用，防止污染和人身中毒；
1. 除清洁消毒处理及其他特殊处理，生产车间及相关场所不应使用和存放可能污染的化学品。
其他
应符合GB 14881中7.5的规定。
生产过程管理
总体要求
建立生产工艺与卫生操作规范/指导书，明确过程操作规范，由专人负责管理。
生产过程应做好记录，并规定记录存留时间，负责人需定期对记录进行审核。
生产工艺
选料验收→盘腿修坯→腌制→堆码翻压→洗腿整形→上挂风干→发酵熟化→包装→入库
过程控制
选料验收
选择脂肪少、皮薄、肉嫩、瘦肉多，适于腌制加工、健康无病的生猪，腿部有伤斑及患皮肤病、伤猪均不宜加工。猪腿要求腿心丰满、皮质新鲜、瘦肉鲜红，肥肉洁白的后腿，每个猪腿重量以6-10千克为宜。
盘腿修坯
[bookmark: OLE_LINK7]腿肉平放于操作台上，用刀削去过于隆起的骨节，将腿皮割成半月形，使肌肉露出腿皮。并割去肉面上油筋、油膜，不要损伤肌肉，把两边多余的肥肉和腿皮削平，使腿呈“竹叶形”，用力挤压腿肉，使血管内的淤血充分排出，得到修整好的猪腿肉。
腌制
1. 腌制的目的是使腿肉脱水、防腐和调味，用盐量为腿重的9%-10%，分4次均匀抹盐；
1. 第1次抹盐占用盐总量的20%，先把腿爪和腿皮抹少许盐，再把盐均匀抹在肌肉上，然后用手擦，抹完后以肉面朝上重叠堆放，各层用竹条隔开，堆放时间为2天；
1. 第2次抹盐占用盐总量的60%，应在耻骨及大腿上部的肌肉厚处抹厚盐，目的是使盐迅速渗入肌肉厚处，同样重叠堆放起来，堆放时间为3天；
1. 第3次抹盐占用盐总量的15%，重点抹在骨节部分，其余部分酌情添加，堆放时间为5天；
1. 第4次抹盐占用盐总量的5%，主要是对骨节补盐，堆放时间为12天。在每次用盐后堆放时需上下调换，使受压均衡，滴下的盐水要及时倒掉；
1. 腌制时间为当年11月至次年4月。
堆码翻压
盐腌后将火腿按一定顺序堆放，翻换腌腿脚压住下层腿部血筋，排出淤血。
洗腿整形
将腌制后的腿放在清水中浸泡漂洗，清除肌肉表面的盐分和油垢，然后进行修整。
上挂风干
将腌腿拴挂在架子上晾晒3-4天，期间避免阳光直射。
发酵熟化
应符合 T/MNHT0001中附录B中B.1.5的规定。
包装
经检验合格的火腿，按照相应包装要求进行封口包装。
生产过程的食品安全控制
与生产过程食品安全控制相关的产品污染风险、生物污染、化学污染、物理污染的控制，以及包装的要求应符合GB 14881中第8章的规定。
成品技术要求
感官要求
感官指标应符合表1规定。
表1 感官指标
	项目
	要求

	
	特级
	一级
	二级

	外观
	腿心饱满，皮薄，腿脚细，油头小，无毛，无损伤，无虫蛀、鼠伤，肉面无裂缝，皮与肉不分离，刀工光洁，皮面平整，印鉴标记明晰。
	腿心较饱满，皮薄脚小，无毛，无虫蛀、鼠伤，轻微红斑及损伤，肉面轻微裂缝，刀工光洁，皮面平整，印鉴标记明晰。
	腿心稍薄，但不露股骨头，腿脚稍粗，无毛，无虫蛀、鼠伤，刀工光洁，有红斑、损伤或裂缝，印鉴标记明晰。

	色泽
	皮色淡棕色或腊黄色，肉面瘦肉褐红色，肌肉切面呈深玫瑰色或桃红色，脂肪切面呈乳白色，骨髓桃红色或腊黄色。
	皮色黄亮，肉面光滑油润，肌肉切面呈深玫瑰色，脂肪切面白色或红色，有光泽，蹄壳灰白色。
	皮色较黄亮，肉面较光滑，肌肉切面呈玫瑰色，脂肪切面呈白色或微红色，肉面有光泽。

	组织状态
	皮与肉不脱离，肉质细嫩，切面平整，有光泽。
	肌肉致密紧实，弹性较好，切面平整，较有光泽。
	皮与肉紧密相连，肌肉结实致密，弹性一般，切面较平整，光泽度一般。

	滋味
	咸淡适中，口感鲜美，回味悠长

	香气
	三签香
	三签香
	二签香，一签无异味




理化指标
理化指标应符合表2规定。
表2 理化指标
	指标/等级
	特级
	一级
	二级

	瘦肉比例（%）                           ≥
	65.0
	60.0
	55.0

	三甲胺氮（mg/100g）               ≤
	2.00
	2.20
	2.40

	过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）      ≤
	0.20
	0.30
	0.40

	亚硝酸盐（以 NaNO2 计）/（mg/kg）  ≤
	5.0
	10
	15

	水分（以瘦肉计）/（g/100g）        ≤
	52.0

	盐分（以瘦肉中的 NaCl 计）/(%)      ≤
	9.00



其他安全指标
应符合GB 2761、GB 2762和GB 31650等标准或相关法律法规的规定。
净含量
应符合国家市场监督管理总局令第70号《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。
检验
应符合GB 14881中第9章的规定。以下所指火腿上方、中方和下方的取样部详见附录A；其余要求参考特定标准执行。
感官指标检验
外观
在自然光下观察外观质量。
色泽、组织状态
从腿心部位斩断火腿，在自然光下观察色泽、组织状态。
滋味
在腿心部位切片，直接取样，放入沸水中20min，入口品尝。
香气
分别用竹签垂直插入火腿上方位、中方位和下方位的1/3～1/2位置处，随后拔出分别获得一签、二签和三签，迅速嗅其气味。
理化指标检验
瘦肉比例
检测方法参考T/MNHT0001中的8.2。
三甲胺氮
[bookmark: OLE_LINK8]除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g的瘦肉，切碎混匀后按GB/T 5009.179中的方法进行样品前处理和测定。
过氧化值
[bookmark: OLE_LINK10]除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g的肥膘，切碎混匀后按GB/T 5009.227中的方法进行样品前处理和测定。取样部位详见附录A。
亚硝酸盐
除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g样品，按GB 5009.33的规定测定。
水分
除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g的瘦肉，切碎混匀后按GB/T 5009.3中的方法进行样品前处理和测定。
盐分
除去表层因氧化发黄的部分，在火腿的上方、中方和下方各取约100g的瘦肉，切碎混匀后按GB/T 5009.44中的方法进行样品前处理和测定。
净含量检验
按照JJF 1070的规定执行检验。
[bookmark: _Toc26335]成品的贮存与运输
应符合GB 14881中第10章的相关规定。
[bookmark: _Toc8389]主体责任制落实
应符合《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》的相关规定。
[bookmark: _Toc21487]产品召回管理
应符合GB 14881中第11章的相关规定。
[bookmark: _Toc9359]培训
应符合GB 14881中第12章的相关规定。
[bookmark: _Toc3655]管理制度和人员
应符合GB 14881中第13章的规定。
培训完成后应进行必要的考核，考核合格方可上岗。
[bookmark: _Toc12426]文件和记录
应符合GB 14881中第14章的相关规定。
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