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工业化标准化中式浓汤
[bookmark: _Toc346402488][bookmark: _Toc346377460] 范围
[bookmark: _Toc346377464][bookmark: _Toc205085013][bookmark: _Toc346402490]本标准规定了工业化标准化中式浓汤的术语、定义、技术要求、生产加工过程卫生要求、检验方法、检验规则、标志、包装、运输与贮存。
本标准适用于根据中国传统制汤方法并采用现代化加工设备而生产的工业化、标准化中式浓汤的生产、检验和销售。
 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 2707  食品安全国家标准  鲜（冻）畜、禽产品
GB 2733  食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产品
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 4789.26  食品安全国家标准  食品微生物学检验 商业无菌检验
GB 4806.1  食安安全国家标准  食品接触材料及制品通用安全要求
[bookmark: _Hlk497159539][bookmark: _Hlk497248969]GB 5009.44  食品安全国家标准  食品中氯化物的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准  食品中蛋白质的测定
GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB 9683  复合食品包装袋卫生标准
GB/T 14251  罐头食品金属容器通用技术要求
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB/T 21302 包装用复合膜、袋通则
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
QB/T 2466  镀锡（铬）薄钢板圆形全开式易拉盖
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 
国家质量监督检验检疫总局令[2005]第75号  《定量包装商品计量监督管理办法》

[bookmark: _Hlk85786076] 术语和定义
工业化标准化中式浓汤（以下简称中式浓汤）也称作奶汤、白汤，是依据中国传统制汤方法并采用现代化加工设备生产的工业化、标准化产品，适用于烹调各类中餐菜肴。中式浓汤的主要原料为鲜（冻）畜禽水产等，并添加或不添加葱、姜、蔬菜、香辛料等辅助原料。主要工序为预处理、焯水或炸制、煮一汤、煮二汤、除渣、浓缩，产品形式有高温杀菌或速冻，包装方式有金属罐或复合食品包装袋。
4 技术要求
4.1 原辅料要求
4.1.1  鲜（冻）畜禽产品
    应符合GB 2707的规定。
4.1.2 水产品
应符合GB 2733的规定。
4.1.3 辅料
辅料应符合相应的食品标准和有关规定。
4.1.4 其它
不额外添加其它外源蛋白质以及香辛料以外的其它调味料。
4.2 生产工艺过程
     将畜禽水产等原料经清洗、切块等预处理，进一步焯水或油炸；然后将焯水或油炸后的原料放入煮汤锅中，按配方量加水，添加或不添加葱、姜、蔬菜、香辛料等辅料，熬煮得到一汤；出一汤后，在肉渣中再加水，熬煮得到二汤。将一汤和二汤合并，离心除渣、浓缩，即为中式高汤。灌装于金属罐、高温杀菌后即为高温杀菌产品；灌装于复合食品包装袋，水浴降温、速冻即为速冻产品。                                                                        
4.3 感官
中式浓汤应符合表1的规定。
表1 中式浓汤感官要求
	项 目
	指  标

	性 状
	液体，或有少量固形物。

	杂 质
	无肉眼可见杂质。

	色 泽
	具有中餐浓白汤特有的色泽。

	气 味
	具有中餐浓白汤特有的气味，无不良气味。

	滋 味
	具有中餐浓白汤特有的滋味，无不良滋味。



4.4 理化指标
中式浓汤应符合表2的规定。
表2  中式浓汤理化指标
	项  目
	指 标

	氯化物（以NaCl计）/(g/100g)      ≤
	2

	蛋白质/(g/100g)                   ≥
	1



4.5  微生物指标
	项  目
	指  标

	微生物a
	符合商业无菌

	a仅限于高温杀菌产品



4.6  污染物限量
应符合GB 2762的规定。
4.7 净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
5 生产加工过程卫生要求
应符合GB 14881的规定。
6 检验方法
6.1 感官检验
取样品置于烧杯内，在自然光下观察其色泽、状态，将样品按10%比例用热水稀释，搅拌均匀。将烧杯拿到鼻下，平静呼吸，闻其气味，然后品其滋味。在两次品尝间需用温开水漱口。
6.2 理化指标
6.2.1 氯化物
按GB 5009.44规定的方法检验。
6.2.2 蛋白质
按GB 5009.5规定的方法检验。
6.3 微生物指标
商业无菌按GB 4789.26规定的方法检验。
6.4 净含量
按JJF 1070规定的方法检验。
[bookmark: _Toc106812518][bookmark: _Toc106812693][bookmark: _Toc237062522][bookmark: _Toc117776545][bookmark: _Toc111122055]7  检验规则
7.1  组批
同一班次、同一条生产线生产的包装完好的同一种产品为一组批。
7.2  抽样
每批次，随机抽取，抽取数量满足检验项目的需要，分成两份，一份用于检验，一份留样备查。
7.3  检验
7.3.1  出厂检验
出厂检验项目包括感官指标、净含量和商业无菌（高温杀菌产品）。每批产品须经厂质量检验部门检验合格并签发质量合格证或报告单方可出厂。
7.3.2  型式检验
7.3.2.1  正常生产时每半年进行一次，有下列情况之一时必须进行：
— 新产品试制鉴定；
— 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异；
— 更换设备、主要原辅材料或更改关键工艺可能影响产品质量时；
— 停产3个月及以上，再恢复生产时；
— 国家相关监管部门提出要求时。
7.3.2.2  检验项目为本标准的规定的全部项目。
7.4  判定规则
7.4.1  检验项目全部符合本标准的规定，判该批产品为合格产品。
7.4.2  如有一项以上(含一项)不合格，应在同批产品中抽取2倍样品复验，以复验结果为准。若复验项目仍有一项不合格，则判该批产品为不合格品。高温杀菌产品若有胀罐、泄露，则该罐/袋产品不合格。
8  标志、包装、运输、贮存
8.1  标志
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及相应标准的要求。
8.2  包装
8.2.1  产品内包装采用复合食品包装袋或镀锡薄钢板圆形罐头容器，应符合GB 9683、GB/T 21302或GB/T 14251的规定。
8.2.2  产品外包装为瓦楞纸箱，外包装箱应符合GB/T 6543的规定。
8.3  运输 
应符合GB 14881的规定，运输工具应清洁、干燥、防晒、防雨，不得与有毒、有害、有异味的物品混运。冷冻产品运输还应符合GB 31605的规定。
8.4  贮存 
产品应贮存在阴凉、干燥、通风、清洁、无污染的环境中。冷冻产品在-18℃以下贮存。
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