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产品标准编制说明

标准名称： 参鸡汤

标准起草单位：延边淘麦熊食品有限公司

产品标准代号：Q/YTMX0001S-2024代替Q/YTMX0001S-2022

一、 标准制定概况

本公司根据市场需求, 通过公司管理层研究决定，修定本标准。标准起

草人修定时查阅了 GB 2726、GB 2762、GB 2760、GB 29921 等相关标准。经

实验室进行工艺修正，样品试制及质量检测试验，取得实验室参数，最后进

行试样品试制。样品经检测合格后，最终确定产品的工艺及质量标准的各项

指标。

为了确保食品安全，根据《中华人民共和国食品安全法》和《中华人民

共和国标准化法》的规定，修定本标准，作为企业组织生产的依据。本标准

的格式按 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和编写规

则》的原则进行编制。

本标准首次备案时间为 2022 年 11 月 11 日，本次修改为第一次修改，

修改时间为 2024 年 03 月 28 日。

本标准代替 2022 年 11 月 11 日备案的 Q/YTMX0001S-2022，本标准自备

案实施之日起，原标准同时废止。

本标准与 2022 年 11 月 11 日备案的 Q/YTMX0001S-2022，相比，主要变

化如下：

——修改了 6.1 出厂检验项目：删除了菌落总数、大肠菌群要求，增加

了商业无菌。
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二、产品特性说明

1、产品类别

根据《GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量》确定本企业标

准中的产品类别为禽类罐头。

2、产品名称

适用于以鸡为原料，添加牛肉粉、食用盐、味精、大蒜、大枣、白芷、

甘草、枸杞、水、人参（人工种植 5年及 5年以下），经原辅料前处理（挑选、

清洗）、配料、蒸煮、冷却、包装（在包装容器内装入或不装入一颗参形完整

的人参）等工艺加工而成的禽类罐头。

3、生产加工工艺

根据《SB/T 10379 禽类罐头》标准的一些技术指标和检验方法，确定了

生产加工工艺。

3.1 原料前处理 -- 配料 -- 蒸煮 –-冷却 -- 包装 。

三、标准指标、试验方法、要求的确定依据

1、感官要求

1）标准指标

根据产品标准的一般要求，确定了色泽、滋、气味、组织形态和杂质。

根据试制后的样品实际感官特点，确定了感官项目的具体要求。

2）确定依据：产品特性。

3）试验方法：

将样品置于一洁净的白色搪瓷皿中，在自然光下用肉眼观察其色泽、组

织形态，嗅其气味，口尝滋味。

2、理化指标
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1）标准指标及确定依据：

食盐和人参总皂苷的指标根据产品的配方和工艺确定。

2）试验方法：

食盐检验引用了GB 5009.44；

人参总皂苷检验引用了GB/T 19506 附录B。

3、污染物限量指标

1）标准指标及确定依据：

铅的限量指标引用了GB 2762。

2）试验方法：

铅的检验引用了GB 5009.12。

4、微生物及致病菌限量指标

应符合商业无菌要求。

5、食品添加剂的使用及限量引用了GB 2760的要求。

6、净含量偏差引用了JJF1070。

7、生产加工过程的卫生要求引用了GB 14881。

8、预包装食品标签要求引用了GB 7718。

9、预包装食品营养标签要求引用了GB 28050。

四、与有关食品安全国家标准、食品安全地方标准的指标比较情况。

项目 企标指标 国标或地方标准指标

铅（以Pb计），mg/kg ≤ 0.49 0.5

五、与有关法律、法规和强制性标准的关系。

无冲突或抵触。
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