附件2

《中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸》

团体标准编制说明

	任务来源及起草单位

任务来源

本标准化文件由广东省食品行业协会质量专业委员会提出，根据《广东省食品行业协会团体标准管理办法（修订版）》的规定，由广东省食品工业标准化技术委员会秘书处立项审查，并经社会公示无异议后确定立项。

起草单位及起草人

起草单位为广东省食品行业协会质量专业委员会、广东省食品工业研究所有限公司、广东省公共卫生研究院、仙味爷爷（广州）食品科技有限公司、汕头市潮庭食品股份有限公司、广东潮禧饮食文化传播有限公司、汕头市万壮食品有限公司等。各起草单位分别推荐从事标准化或牛肉丸研发、生产、质量管理工作的人员作为标准起草人，组成起草组，包括张俊修、陈志斌、郭和利、陈湘、李秋松、陈万壮、冯志强、彭接文、杨敏、陈嘉宇、陈怀博、曾初欢、林丹、庾晓欣、张介民、陈育彬、钱曼等。
起草组分工

张俊修为组长，负责统筹、设计，曾初欢、冯志强为副组长，负责标准内容的起草、审核及修改；其他人负责协助收集有关资料，配合产品试产和相关指标测试，参与调研并进行讨论，集合各方意见等工作。

其他需要说明的问题

无

二、标准制订的目的和意义

潮汕牛肉丸是潮汕地区最为大众化的民间菜肴和食材，是知名度颇高的潮州菜经典名菜之一。传统潮汕牛肉丸兼具特色、美味和营养，一直以来颇受消费者青睐，畅销国内外。2022年，潮汕牛肉丸霸占广东年货榜首，并登上了冬奥会餐桌。

根据中小学、幼儿园学生饮食喜好和营养需求，潮汕牛肉丸当仁不让是首选食材（食品）之一。目前市场上，牛肉丸生产单位众多，质量参差不齐，牛肉含量不明，甚至掺杂使假、以次充好、滥用食品添加剂的情况也是不少见。

本文件规定了“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”的术语和定义、技术要求、检验方法、检验规则、标签、包装、运输、贮存、生产加工过程的食品安全控制、销售、认定及标志使用许可等内容。本文件适用于中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸的评价以及企业对照提升。
三、编制过程

   标准具有规范性和指导性的特点，这就要求标准内容和支撑标准的技术文件必须全面，准确和符合实际情况。标准提出和承担单位在确定标准制定任务后，迅速成立了标准编制组，开展了调研和标准已研究编制工作。主要工作过程如下：
（一）起草阶段
1.标准立项。2022年3月，按照《广东省食品行业协会团体标准管理办法（修订版）》要求和相关程序，经广东省食品工业标准化技术委员会秘书处进行了立项审查、公示，确认符合立项条件，标准起草工作组初步成立，确定参加标准起草的工作组成员及专家，标准研制工作正式启动。

2.资料收集。2022年4月-6月，标准起草工作组首先收集相关标准、法规等文献资料，掌握了有关标准现状；并对我国现有产品相关标准中的术语、指标等技术内容进行了归纳和总结，为标准文本的编制奠定理论基础。
3.标准起草。2022年6月17日广东省食品行业协会召开了标准制定工作会，确定标准编制思路，会议重点对标准框架，包括术语和定义、技术要求、检验方法、检验规则、标签、包装、运输、贮存、生产加工过程的食品安全控制、销售、评价及认定和标志使用及管理等要求进行充分讨论，并对下一步工作方向和内容进行安排。6月30日，经起草组充分讨论交流，形成标准草稿。
4.理化指标测试。2022年7月20-8月20日，为充分体现标准制定工作的科学性，合理设定中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸产品相关水分、蛋白质和脂肪理化指标，起草组开展了样品试制和指标测定。测试样品由标准起草单位中的牛肉丸生产企业按本标准（初稿）定义规定的配方工艺生产，即以新鲜分割牛肉为原料，添加适量食用冰渣（冰水）、食用盐，不添加其他辅料和食品添加剂，以传统槌打或机械糜化，制成丸状、固化成型并经煮制的具有潮汕地方特色的非即食预包装纯牛肉制品。每家企业需提供2批次的预包装成品样品，每批次1.5kg（500g/包），共3kg。测定工作由广东省食品工业研究所有限公司负责。

根据样品测定结果，广东省食品工业研究所有限公司对样品理化指标测试数据进行了分析，得出测试样品的水分、蛋白质、脂肪三项理化指标的最大、最小值，中位数以及平均值。协会质量专业委员会在此数据分析的基础上提出了按本标准规定配方工艺生产的产品水分、蛋白质和脂肪的拟定指标值，并通过微信、电话等通讯方式向相关牛肉丸生产单位确认对拟定指标值的意见。

  5.行业标志设计。2022年7月-8月。为规范市场，增强“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”产品市场辨识度、认可度和竞争力，并助力产品宣传推广，广东省食品行业协会委托相关单位设计“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”行业统一标志。相关产品通过评价认定后，可向协会申请许可使用该标志，一品一码。
（二）征求意见阶段

2022年9月1日-9月30日，起草工作组就前期研究情况和标准编制进行交流，重点针对主要技术内容和指标设置进行充分讨论，基本达成一致意见，在此基础上，完善标准文本，形成了标准征求意见稿。
起草工作组将征求意见稿发给广东省食品行业协会及相关专家并在全国团体标准信息平台（http://www.ttbz.org.cn/）和南方食品医药网（http://www.southfp.com/）面向社会公开征集意见。
四、标准编制原则和主要内容
（一）标准编制原则：
本标准根据中华人民共和国《食品安全法》对食品质量安全的要求，《中共中央 国务院关于深化改革加强食品安全工作的意见》、《国务院办公厅关于开展消费品工业“三品”专项行动 营造良好市场环境的若干意见》（国办发〔2016〕40号）有关“增品种、提品质、创品牌”专项行动部署。根据《数字化助力消费品工业“三品”行动方案（2022-2025年）》有关培育形成一批新品、名品、精品，品种引领力、品质竞争力和品牌影响力不断提升的主要目标有关要求编制的。
本标准的制定充分考虑了规范行业，提升产品品质，促进行业技术进步，增强企业的市场竞争力。在加强企业食品安全意识、保障人民身体健康的基础上，充分考虑国内相关的法规要求、卫生标准，结合国内企业的实际情况，以确保标准的科学性、先进性、可操作性。

本标准起草过程中，主要按照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》进行编写。本标准制定过程中，主要参考了以下标准或文件：

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 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则
GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.6 食品安全国家标准 食品微生物学检验 致泻大肠埃希氏菌检验
GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
GB 4789.30 食品安全国家标准 食品微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验
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 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定 
GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB 5009.26 食品安全国家标准 食品中N-亚硝胺类化合物的测定
GB 5009.123 食品安全国家标准 食品中铬的测定

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 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 17238 鲜、冻分割牛肉

GB 19295 食品安全国家标准 速冻面米与调制食品
GB 20799 食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范
GB/T 20940 肉类制品企业良好操作规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范

GB 31646 食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范

GB/T 33300 食品工业企业诚信管理体系
GB/T 38164 常见畜禽动物源性成分检测方法 实时荧光PCR法
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[2005]年第75号令《定量包装商品计量监督管理办法》

《广东省食品生产加工小作坊和食品摊贩管理条例》
（二）标准主要内容：
1. 范围
本文件规定了“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”的术语和定义、技术要求、检验方法、检验规则、标签、包装、运输、贮存、生产加工过程的食品安全控制、销售、认定及标志使用许可。

本文件适用于“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”。

2.术语与定义
在定义部分，根据国家标准和团体标准的界定要求，本文件将专门为中小学、幼儿园在校学生，设计在原辅材料、生产工艺、营养搭配、感官形状等方面有特定要求或突出特点，并批量提供的早餐、午餐或晚餐（可包括课间餐及夜宵）的菜肴或食品定义为中小学幼儿园供餐。
以新鲜分割牛肉为原料，添加适量冰渣（冰水）、食用盐，不添加其他辅料和食品添加剂，以传统槌打或机械糜化，制成丸状、固化成型的具有潮汕地方特色的非即食调制肉制品定义为中小学生幼儿园供餐 潮汕牛肉丸。

3.技术要求
本产品的质量要求主要是对原辅料的感官要求、理化指标，包括潮汕牛肉丸中的水分含量、蛋白质含量、脂肪含量、过氧化值、污染物、微生物的指标，其中：

3.1 感官要求

感官评定主要是通过人目测、鼻嗅、口尝来进行评定的一门科学。感官要求是产品质量最直接，最基本的要求，为此，本文件分别从潮汕牛肉丸的色泽、滋味、气味、外形和形态、杂质、弹性等方面加以限定，并对潮汕牛肉丸的感官要求做了表述。感官要求的表述应同时体现专业性与通俗性，以便专业鉴定与引导消费者。因此，起草组充分借鉴了目前关于潮汕牛肉丸感官风格特征研究，综合了潮汕牛肉丸的感官共性与特性，形成了感官要求的表述，这一表达能够充分的反应潮汕牛肉丸的特点。
表1 感官要求

项目
要求
色泽
表面呈灰褐色，色泽均匀。

滋味、气味
组织细腻，口感脆爽、有弹牙感，劲道十足，有牛肉特有的香气、滋味。

形态
形态完整，呈球丸状，大小均匀；切面分布有大小不等气泡孔。

杂质
表面及丸内无正常视力可见的外来异物。

弹性
将煮熟的牛肉丸从距离平台上方1m处自由落下，弹起高度达到20cm以上。用手指捏压至牛肉丸直径2/3，应迅速恢复原状，不发粘。
3.2 理化指标
水分：水分是食品安全储存的重要指标，也是加工工艺选择和技术参数的主要依据，潮汕牛肉丸中水分含量直接关系到产品的保质期、产品质量和口感，过高容易滋生微生物。结合市售和自产样品，以及牛肉丸生产企业实际生产情况和现有工艺，通过对相关产品的检测和分析，本标准将水分设定为≤65%，每100g中水分含量≤65g。

脂肪：考虑到少量脂肪的添加给牛肉丸的口感和质地带来的影响，通过对相关产品的检测和分析允许少量脂肪存在，本标准将脂肪含量规定为≤10%，每100g中脂肪的含量≤10g。

蛋白质：牛肉作为高蛋白食物，是中小学幼儿园学生 生长发育和每日营养摄入的不二优选。综合考虑到牛肉丸加工技术水平的不同对产品蛋白质含量的波动影响，通过对相关产品的检测和分析，本标准将蛋白质含量规定为≥17%，每100g中蛋白质的含量≥17g。
过氧化值：因为牛肉丸含有脂肪，根据GB 19295 《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》中食品安全国家标准规定。通过对相关产品的检测和分析，本标准将过氧化值（以脂肪计）规定为≤0.25g/100g。
3.3 污染物限量

应符合GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》以及GB 19295 《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》中食品安全国家标准规定。铅≤0.5mg/kg，镉≤0.1mg/kg，总汞≤0.05mg/kg，总砷≤0.5mg/kg，铬≤1.0mg/kg，N-二甲基亚硝胺≤3.0μg/ｋg。
3.4 微生物指标
潮汕牛肉丸属于速冻调制食品及肉制品的范畴，因此，相关的微生物等安全指标按照 GB 29921 《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》和 GB 19295 《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》中的规定执行，包括沙门氏菌、单核细胞增生李斯特氏菌、金黄色葡萄球菌、致泻大肠埃希氏菌。

3.5 特定基因

不得检出除牛以外的常见畜禽动物源性成分。
3.6 净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
（三）检验方法
除感官检验依据本文件5.1检测方法外，其他指标的检测方法均采用了相应国家标准中规定的方法。
4.认定及标志使用许可 
4.1基本认定要求
广东省食品行业协会是“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”项目策划、评价组织部署和统筹协调与发布的管理单位。生产企业可自愿执行本文件，在此基础上自愿向广东省食品行业协会申请“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”认定。中共广东省食品医药行业纪律检查委员会负责“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”评价过程及评价结果监督。申请评价单位应按照本文件的有关要求进行评价，并提交相关资料（参照附录A）。
4.2认定流程
评价工作由广东省食品行业协会或委托第三方评价机构组织评价组开展。评价组由3名及以上（奇数）食品安全、生产技术等相关领域专家组成，其中组长1名。评价组专家应具备以下条件：
具有良好的职业道德和科学、客观、公正的专业精神；
身体健康，具有从事食品相关产品、技术评价工作的身体条件；
从事食品行业相关技术工作10年以上，经验丰富；
具有食品相关专业高级职称或食品类高级技师（一级）职业资格或职业技能等级。
“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”评价的内容包括原辅料和包材（20分）、质量保障（45分）、产品感官品质（35分）、加分项（15分）等。评价机构根据附录A对申报产品进行评价。综合评价总得分（基础得分与加分项之和） 80 分及以上的产品，由广东省食品行业协会颁发认定证书。

原辅料和包材方面考虑产品使用的原辅料和包材特点，包括原辅料、包材符合食品安全标准及本标准相关要求有关规定的要求；已建立产品质量保障体系和相关管理制度，可有效管控原辅料/产品质量，保证不污染，不变质；选用绿色，有机或其他具有优质属性的原辅料或产品取得绿色食品等认证；选用的产品包装材料符合食品安全要求，能更好地避免生物的、化学的、物理的外来因素对内容物的损害。

工艺和设备方面，考虑车间、生产/加工工艺流程设计先进，合理;生产全过程记录详实，质量可追溯;具有满足牛肉丸生产和内控检验需要的设备设施，及时检定，运转正常。

产品感官品质方面，根据执行产品标准中感官指标要求酌情评分。色香味形俱佳，综合感官体验良好；此外，需要优于市场同类产品，符合中小学幼儿园饮食喜好。
通过评价认定的单位可以获得“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”标志使用权。
4.3标志使用许可
凡被认定为“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”的产品，可由广东省食品行业协会许可使 用“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”行业统一标志（见下图）。标志使用的有效期三年，有效期间接受广东省食品行业协会监督抽查；有效期满前 6 个月自愿申请称号和标志续展复评。 非认定产品不得使用该标志。
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“中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸”标志可加贴于获认定的产品包装上，或用于对外宣传。

有以下情形之一的，广东省食品行业协会有权撤销相关产品“中小学幼儿园供餐 潮汕牛 肉丸”称号和标志使用权：

有效期内相关产品在市场抽查或广东省食品行业协会监督抽查中出现质量不合格的情况；

虚假宣传或违规使用许可标志的情况；

其他严重违反法律、法规、规章、规定的；
证书有效期届满未申请复评，或复评未通过。

4.4附录
本标准附录A为规范性附录，给出了中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸评价表，给出了具体的评价内容，包括基本条件、原辅料和包材、质量保障、产品感官品质以及加分项。
五、主要试验（或验证）情况

起草启动会后，工作组拟定了本标准的研究工作方案，并征集符合要求的潮汕牛肉丸，开展了水分、蛋白质、脂肪指标的测试与验证工作，并进行统计与分析，在测试数据基础上合理确定所设置指标的范围，测试结果表明，承担样品测试的工作组单位均具备良好的分析测试能力，所得结果真实、可靠。产品的先进性方面，在各参与单位和行业内部进行了充分的讨论确定，因此本标准既有实践基础，保证标准制定的合理性，又充分体现本标准的先进性。

本标准研制中，对8份符合本标准规定的潮汕牛肉丸样品的水分、脂肪、蛋白质进行检测，检测数据见表1，同时，对数据进行分析，并参考了《DBS44/ 005-2016食品安全地方标准 汕头牛肉丸》、《T/CZBXBZ 01-2021 潮州牛肉丸》、《中国食物成分表 标准版 第6版/第二册》（见表2）。经过多方讨论决定取值见表3。
表1 样品检测数据

项目

编号
水分 (g/100g)
脂肪 (g/100g)
蛋白质 (g/100g)
样品1
65.020
10.8
19.061
样品2
69.656
5.1
21.928
样品3
61.899
14.9
14.968
样品4
61.590
12.2
15.054
样品5
71.242
7.4
17.865
样品6
69.728
7.3
18.521
样品7
57.616
18.5
15.034
样品8
68.459
5.7
20.667
表2 中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸检测数据分析及对比
参数
最大值
最小值
中位数
平均值
DBS44/ 005-2016 

T/CZBXBZ 01-2021

牛肉*
水分(g/100g)
71.242
57.616
66.740
65.651
≤72(g/100g)

≤75(g/100g)

69.8

脂肪(g/100g)

18.5
5.1
9.1
10.2
≤10(g/100g)

≤12(g/100g)

8.7

蛋白质(g/100g)

21.928
14.968
18.193
17.887
≥14(g/100g)

≥12(g/100g)

20

*数据来源于《中国食物成分表 标准版 第6版/第二册》
表3 中小学幼儿园供餐 潮汕牛肉丸指标
项目

指标（g/100g）
水分                       ≤
70.0

蛋白质                     ≥
16.0
脂肪                       ≤
12.0

六、标准中涉及专利的情况 
本标准不涉及专利问题。
七、预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况
本标准的制定把地方特色食品与数字化消费相结合来提高中小学，幼儿园学生供餐的质量水准。通过明确用于中小学、幼儿园学生供餐的潮汕牛肉丸产品质量要求，确保产品安全和质量水平，保障中小学、幼儿园学生牛肉优质蛋白质摄入，同时规范市场竞争，助力优质地标性产品潮汕牛肉丸的宣传推广，助力消费升级，此外并引导我省中小学、幼儿园学生供餐产品标准化。如果本标准推广适用，其各项指标满足本标准要求，将实现经济效益，社会效益结合的最大化。同时对中小学，幼儿园供餐起到有效的规范性作用。
八、与国际、国外对比情况
潮汕牛肉丸属潮汕地区特色食品，目前国内已发布的与潮汕牛肉丸或潮州牛肉丸、汕头牛肉丸直接相关的标准有DBS 44/005—2016《广东省食品安全地方标准 汕头牛肉丸》、T/CZBXBZ 01-2021 《潮州牛肉丸》团体标准、T/CZSPTXH 108-2019 《潮州菜 潮州牛肉丸制作工艺规范》，但无专用于中小学幼儿园学生供餐的潮汕牛肉丸质量的相关国际、国家、行业、地方及地方标准。
九、在标准体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准的协调性
本标准属于食品技术域中肉、肉制品和其他动物类食品门类肉和肉制品类。
本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。
十、重大分歧意见的处理经过和依据
无。
十一、标准性质的建议说明
本标准可以作为团体标准。
十二、贯彻标准要求和措施建议
建议本标准批准发布 6 个月后实施。
十三、废止现行相关标准的建议
无。
十四、其他应予说明的事项
无。




