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引 言

绩溪干锅炖，徽菜中古老的烹饪技法烹制而成。其特点是烹制过程中滴水不加，全仗木炭余火将

原料炖熟入味。菜品原汁原味，入口即化，尤显徽菜本色。

绩溪干锅炖的由来已久。苏辙做绩溪县令时，一天出游，信步走到县城对面大屏山东的石照寺。

偏偏这天，住持发了猪肉瘾，刚将切好的猪带皮五花肉，放入热锅内，翻炒了一遍，撒上姜片、葱段、

黄酒、酱油、精盐、冰糖等调味，忽然听到寺院门外传来县令与徒弟的问答声：“敢问小师傅，令师可

在？”阿弥陀佛，师傅正在方丈打坐。小僧领老爷去。”不必，本官自家进去，小师傅你自顾忙好了。”

阿弥陀佛，老爷请进。”住持慌忙将灶中的木柴撤去，在剩余的炭火上盖上一层火灰，急匆匆跑出来，

迎苏辙进入寺内。苏辙进入大雄宝殿，向如来佛像参拜一番后，才随住持来到方丈肉喝茶谈禅。谈着谈

着，苏辙闻到寺内飘出一股诱人的肉香，心中不免纳闷。住持看出县令的心思，岔开话题说：“苏县令，

不知能否为寒寺留下墨宝？”苏辙也不推辞，提毫落笔：“石照镜清辉，古刹肉飘香。”和尚面红耳赤。

苏辙见了住持手脚无措的窘态，便说道：“酒肉穿肠过，佛祖心中留。大师不必介意，本县向来以为，

佛祖本意是在劝人为善，并非要戒绝人的嗜食习惯。”住持听了，一颗悬起的心才放下来，说声：“阿

弥陀佛，惭愧。”从厨房中取出炖好的红烧肉招待苏辙。该肉酥烂可口，味浓诱人，食之不腻，苏辙津

津有味地吃了个底朝天。

不久，此事传入民间，并作了改进，取名为 “绩溪干锅炖”，成了绩溪人一道常食的佳肴，特别

冬春期间，村妇们最忙的农活就是锄麦草。为使中午能吃到热烘烘的红烧肉，在出工前她们将猪带皮五

花肉切块放入砂锅，再加入辅料，将砂锅坐于火熥上，在拎挎上覆一块湿毛巾保温，利用温火长时间炖，

中午收工回家，一锅香飘四溢、嫩而不腻的 “绩溪干炖锅”便熟了。
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前 言

本文件按照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》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由披云徽府餐饮文化有限公司提出。

本文件由安徽省食品行业协会归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：
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预制菜 绩溪干锅炖

1 范围

本文件规定了预制菜绩溪干锅炖的要求、技术要求、生产加工过程的卫生要求、检验规则以及标签

标志、包装、运输与贮存、保质期、食用方法。

本文件适用于预制菜绩溪干锅炖的生产和检验。

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 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 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 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

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 4789.5 食品安全国家标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验

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 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 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 13104 食品安全国家标准 食糖

GB/T 13662 黄酒

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

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 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

GB 31605 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范

GB 31607 食品安全国家标准 散装即食食品中致病菌限量

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

国家质量监督检验检疫总局司（局）函 质检食监函[2012]227 号《关于食品企业使用快速检 验方

法问题的复函》

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
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3.1

预制菜

以食用农产品及其制品为主要原料，经预加工（如分切、修整、搅拌、腌制、滚揉、成型、调味等）

或预烹调（如炒、炸、烤、煮、煎、蒸等）制成，并进行预包装的成品或半成品菜点。

3.2

熟制预制菜

食用时解冻或需经过简单加热烹饪处理即可使用的预制菜

3.3

干锅炖

将食材调味料放入干锅内盖上锅盖，烹饪过程滴水不加，利用文火长时间炖制的烹饪技法。

3.4

绩溪干锅炖

以猪带皮五花肉为主要原料，经过清洗、沸水冲烫、切配。加入适量姜片、葱段（垫底）、黄酒、

酱油、精盐、冰糖等辅料。经干锅炖制工艺加工的绩溪地方特色菜肴。

4

生产工艺

原辅料验收→预处理→炖制→冷却→包装→速冻→运输

5

要求

5.1

原辅料要求

5.1.1 猪带皮五花肉应符合 GB 2707 的规定。

5.1.2 黄酒应符合GB/T 13662的规定。

5.1.3 酱油应符合 GB 2717 的规定。

5.1.4 精盐应符合 GB 2721 的规定。

5.1.5 冰糖应符合GB 13104的规定。

5.1.6 其他原辅料应符合相关标准的规定。

5.2

感官要求

感官要求应符合表1规定。

表1感官要求

项目 要求 检验方法

色泽 肉料色泽鲜艳

取适量样品（冻品需提前解冻）置

于白瓷盘内，在自然光下用肉眼观察其

色泽、形态，品尝其风味、味道、质地。

风味 具有一定纯正、持久的香味

味道 肉味纯正

质地 肉质醇厚入味，肥而不腻，入口即化

形态 块形完整，不破不碎；盛器的规格形式和色调与菜点配合协调
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5.3

理化指标

理化指标符合表2规定。

表2理化指标
项目 要求 检验方法

氯化物(以NaCl计)/(g/100g) ≤ 2.0 GB 5009.44

过氧化值
1
（以脂肪计），g/100g ≤ 0.25 GB 5009.227

挥发性盐基氮/(mg/100g) ≤ 15.0 GB 5009.228

5.4

卫生要求

5.4.1

微生物指标

微生物指标应符合表3的规定。

表3微生物指标
项目 指标 检验方法

菌落总数（cfu/g） ≤ 30000 GB 4789.2

大肠杆菌群（MPN/100g） ≤ 30 GB 4789.3

致病菌（沙门菌、志贺菌、金黄色葡萄球菌） 不得检出
GB 4789.4、GB 4789.5、GB

4789.10

5.4.2

污染物限量

应符合GB 2762的规定。

5.4.3

农药最大残留限量

应符合GB 2763的规定。

5.5

净含量

按照《定量包装商品计量监督管理办法》规定执行，检验方法按JJF 1070规定执行。

5.6

生产加工过程卫生要求

应符合GB 14881的规定。

6

检验规则

6.1

组批

以同一批原料、同一生产班次、同一生产线生产的同品种、同规格的产品为同一批次。
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6.2

抽样

6.2.1 出厂检验时，对同一批次产品随机抽取，抽样数量应满足出厂检验项目及留样的需要。

6.2.2 型式检验时，对同一批次产品随机抽取，抽样数量应满足型式检验项目的需要。

6.3

出厂检

6.3.1 产品需经检验部门逐批检验合格后方可出厂。

6.3.2

出厂检验项目

6.3.2.1 预包装产品：感官、菌落总数、大肠菌群、致病菌、 净含量、过氧化值、挥发性盐基氮。

6.3.2.2 菌落总数、大肠菌群、致病菌出厂检验可采用快速检验方法。

6.4

型式检验

型式检验项目为本文件中5.2、5.3、5.4、5.5、5.6规定的全部项目，正常生产时每半年 进行一次。

有下列情况之一时，亦应进行型式检验。

a）产品定型投产时；

b）更换主要原辅料或更改关键工艺时；

c）停产三个月以上恢复生产时；

d）国家监督部门提出要求时。

6.5

判定

出厂检验项目和型式检验项目均按照以下要求进行判定。

当检验项目全部符合本文件时，则判为合格产品。有一项或一项以上不符合要求时，使用留样 或

对同批产品再次随机抽取样品进行复检，若结果均符合本标准要求时，则判定该批次产品为合格 产品，

如复检项目仍有一项不合格，则判定为不合格。微生物指标不得复检。

7

标志、标签、包装、运输、贮存

7.1

标志、标签

产品包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定，预包装食品标签应符合GB 7718、GB 28050、GB 19295

（仅限速冻产品）及相关要求的规定。

7.2

包装

包装材料应符合国家相关标准的规定。

7.3
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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。

7.4

保质期

在本标准规定的条件下，自生产日期起，保质期为10个月。以产品标签明示为准。

8

食用方法

将产品取出解冻，加热后食用。

_________________________________
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