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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：标准文件的结构和起草规则》给出的规定起草。
本规范规定了
本规范文件由中国节能协会绿色高效用能产品专业委员会、企业标准“领跑者”工作委员会提出，中国技术经济学会归口。	Comment by dell: 段落行距为单倍行距  下文也是
本文件起草单位：中认英泰检测技术有限公司、中国标准化研究院等。
本文件主要起草人：
本文件为首次发布。
标准中文名称	Comment by dell: 文件名称应对应封面名称统一
1 范围
[bookmark: _Toc249933544]本文件规定了蒸汽烤箱“领跑者”标准评价的术语和定义、评价指标体系和评价方法。
本文件适用于具有蒸、蒸烤等烹调功能的，单相器具额定电压不超过 250 V，其他器具额定电压不超过 480 V 的家用和类似用途的蒸汽烤箱产品的企业标准水平评价。
注 1：属于本部分范围的例子如下：	Comment by dell: 注为小五号黑体
——蒸汽烤箱
——蒸烤箱
——蒸烤一体机
相关机构在制定企业标准“领跑者”评估方案时可参考使用，企业在制定企业标准时可参照使用。	Comment by dell: 删除回车

[bookmark: _Toc92100301]
2 规范性引用文件	Comment by dell: 删除回车	Comment by dell: 格式不对

下列文件中的内容通过文中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。
下列文件中的条款通过本规范的引用而成为本规范的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误表的内容）或修订版均不适用于本规范。然而，鼓励根据本规范达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本规范。
GB/T 1019  家用和类似用途电器包装通则
GB 4343.1  电磁兼容家用电器、电动工具和类似用途器具的要求  第 1 部分：发射	Comment by dell: 一个汉字字符的间隔
GB 4706.1  家用和类似用途电器的安全  第 1 部分：通用要求
GB 4706.14  家用和类似用途电器的安全烤架、面包片烘烤器及类似用途便携式烹饪器具的特殊要求
GB 4706.19  家用和类似用途电器的安全  液体加热器的特殊要求
GB 4706.22  家用和类似用途电器的安全  驻立式电灶、灶台、烤箱及类似用途器具的特殊要求
GB 17625.1  电磁兼容限值谐波电流发射限值（设备每相输入电流≤16 A）
IEC 60350-1  家用烹饪电器；第  一部分1 部分：：电灶、烤箱，、蒸汽烤箱和烤架性能测试方法	Comment by dell: 排序不对
Q/GDJD 16  家用和类似用途电蒸汽烤箱
GB/T 4214.1  家用和类似用途电器噪声测试方法通用要求	Comment by dell: 排序不对
T/CECA-G 0077  “领跑者”标准评价要求电烤箱
T/CAQP 015 T/ESF 0001  “领跑者”标准编制通则
3术语和定义
GB 4706.1、GB 4706.14、GB 4706.19、GB 4706.22、GB 4343.1、GB 17625.1、GB/T 4343.2、GB/T 23332、GB/T 1019界定的术语和定义适用于本文件。
4评价指标体系
4.1 基本要求
4.1.1近三年企业无较大环境、安全、质量事故。
4.1.2企业未列入国家信用信息严重失信主体相关名录。
4.1.3企业应建立并运行符合产品和服务的管理体系。
4.1.4产品应为量产产品。
4.2 评价指标分类
[bookmark: _Hlk35975465]4.2.1蒸汽烤箱“领跑者”标准中所包括的指标分为基础指标、核心指标和创新性指标。
4.2.2 基础指标包括安全性能、电磁兼容等相关指标。
4.2.3 核心指标包括蒸汽发生时间、蒸汽负载升温速度、蒸汽均匀性、升温时间（单烘烤功能）、噪音
4.2.4 核心指标分为三个等级，包括先进水平，相当于企业标准排行榜中 5 星级水平；平均水平，相当于企业标准排行榜中 4 星级水平；基准水平，相当于企业标准排行榜中 3 星级水平。
4.2.5创新性指标包括蒸馒头、烤鸡和蒸汽容量确定测试（蒸汽容量确定测试），鼓励根据条件成熟情况适时增加与产品性能和消费者关注的相关创新性指标。
4.3  评价指标体系框架

表1  评价指标体系框架	Comment by dell: 表格跨页需要拆表并写续和表题
	序号
	指标类型
	评价指标
	指标来源
（判断依据/方法）
	指标水平分级

	
	
	
	
	先进
水平
	平均
水平
	基准	Comment by dell: 表中的数字和文字应为小五号宋体
水平

	1 
	基础指标
	安全性能
	GB 4706.1
GB 4706.14
GB 4706.19
GB 4706.22
	符合标准要求

	2 
	
	电磁兼容
	GB 4343.1
GB 17625.1
	符合标准要求

	3 
	核心指标
	蒸汽发生时间
	Q/GDJD 16
	tso≤80000/P额定

	4 
	
	蒸汽负载升温速度（10min，100mL水负载）
	Q/GDJD 16
	容量≤30L
	≥90℃
	≥85℃
	≥80℃	Comment by dell: 本行格式不对

	5 
	
	
	
	容量＞30L
	≥80℃
	≥75℃
	≥70℃

	6 
	
	蒸汽均匀性（80℃和100℃两个档位温度偏差值）
	Q/GDJD 16
	±5℃
	±8℃
	±10℃

	7 
	
	升温时间（单烘烤功能）
	T/CECA-G 0077
	6min
	7min
	8min

	8 
	
	噪声
	Q/GDJD 16 GB/T 4214.1
	≤60dB（A声功率级）

	9 
	创新性
指标
	蒸馒头
	附录A
	λmain比λR大或者等同，馒头整体熟透、柔软，表面光滑，表皮薄且湿润，气孔细腻均匀
	λmain比λR小，差值在0.1-0.2，馒头整体熟透、柔软，表面轻微干燥，气孔基本均匀，存在个别气泡
	/

	10 
	
	烤鸡
	T/CECA-G 0077
	温度80-95℃,鸡皮呈均匀的金黄色;鸡肉呈白色或灰白色,口感滑嫩，没有不熟或过熟的部分。
	温度80-99℃,鸡皮呈均匀的金黄色；鸡腿和鸡翅部分有脱水现象,但整体上熟得好。
	/

	11 
	
	蒸汽容量确定测试（蒸汽容量确定测试）
	Q/GDJD 16
	黄绿色差百分率差值不超过10%
	/


[bookmark: _Toc324165049][bookmark: _Toc323739561][bookmark: _Toc323891223][bookmark: _Toc323891222][bookmark: _Toc353278139][bookmark: _Toc353278140][bookmark: _Toc323891301][bookmark: _Toc353278141][bookmark: _Toc324165000][bookmark: _Toc324165050][bookmark: _Toc323739560][bookmark: _Toc324164999][bookmark: _Toc323891302][bookmark: _Toc353278156][bookmark: _Toc324165015][bookmark: _Toc323891238][bookmark: _Toc323891317][bookmark: _Toc323739576][bookmark: _Toc324165065]5评价方法
    评价结果划分为一级、二级和三级，各等级所对应的划分依据见表 2。达到三级要求及以上的企业标准并按照有关要求进行自我声明公开后均可进入蒸汽烤箱企业标准排行榜。达到一级要求的企业标准，且按照有关要求进行自我声明公开后，其标准和符合标准的产品或服务可以直接进入蒸汽烤箱企业标准“领跑者”候选名单。
表2  指标评价要求等级划分
	[bookmark: _Hlk35975549]评价等级
	满足条件

	一级应同时满足
	基本要求
	基础指标要求
	核心指标
先进水平要求
	创新性指标先进水平要求	Comment by dell: 表内字体应为小五号宋体

	二级应同时满足
	基本要求
	基础指标要求
	核心指标
平均水平要求
	创新性指标平均水平要求

	三级应同时满足
	基本要求
	基础指标要求
	核心指标
基准水平要求
	—



_________________________________	Comment by dell: 终结线在文件最末
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[bookmark: _Toc381270934][bookmark: _Toc381271016]附录A
蒸馒头试验方法	Comment by dell: 规范性?资料性?	Comment by dell: 五号黑体
A.1 试验目的
考察蒸汽的持续稳定合适的供气能力，蒸制过程中的压力控制，以及顶部积水以及局部受热均匀性。
[bookmark: _Toc521172094][bookmark: _Toc531523250][bookmark: _Toc531599314][bookmark: _Toc531599897][bookmark: _Toc531963758][bookmark: _Toc10961717][bookmark: _Toc11524506][bookmark: _Toc11944905][bookmark: _Toc25339601][bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]A.2试验方法（参考GB/T 17320-2013中馒头制作方法）
[bookmark: _Toc25339602]A.3试验材料及测试设备
1）测试用食材：
小麦粉（符合GB/T 1355-1986中特制一等的技术要求，同时蛋白质含量9.5-12%之间）；按照每个馒头40g计算总用量，初始温度：23  2℃。
饮用水（符合GB/T 6682-2008规定的三级分析用水），用量按每40g小麦粉加水18g~24g及馒头总个数来计算，初始温度：23  2℃。
低糖干酵母（符合GB/T 20886中面包鲜酵母中的低糖型规定），添加量为每用100g小麦粉加入1g低糖干酵母，初始温度：23  2℃。
2）使用器材：
和面机，选有和面钩的和面设备，功率1200±200W，如多功能厨师机；
恒温恒湿醒发箱：能够使温度保持在30℃±1℃，相对湿度保持在80%～90%；
压面机：面辊间距可以调节范围2-10mm，可选国内JMTD168/140或同参数的类似机型（图B.1）；
[image: å��é�¢æ�º]
图B.1JMTD168/140压面机	Comment by dell: 五号黑体
不锈钢蒸锅：直径26~28cm，单层；
电磁炉：最低功率1600W；
天平：精度为0.1g；
游标卡尺：分度值 0.05 mm；
体积测定仪：3 D 扫描仪，测量范围0.1 mL~1500 mL，精度 0.1 mL；
其他：温度计（0 ℃～100 ℃），秒表，刮板。
使用制造商操作指引中提及的蒸汽烹饪附件；
[bookmark: _Toc25339603]A.4步骤
为了将蒸制馒头前预处理操作影响排除，本试验需要同时使用传统蒸锅与电蒸箱同时制作同一组原材料进行对比。
A.4.1样品数量计算
1）参照样品：
测量不锈钢蒸锅表面的面积，单位为 cm2，除以 78.5，去掉小数点，直接取整数部位，得出摆放馒头的数量。	Comment by dell: 角标
2）主测样品：
根据蒸盘的大小，将蒸盘长宽以分米为单位去掉小数点后的数字，然后相乘，计算出的结果按照 1 个/平方分米（unit/dm 2）的方式均匀放置醒发好的馒头面坯。
A.4.2称样
按照确定的馒头数量计算出小麦粉总重量，称取对应重量的小麦面粉和对应比例的低糖干酵母。低糖干酵母溶于 50 mL 38 ℃ 的蒸馏水中备用。将小麦粉倒入和面机中，加入备用的酵母溶液，并添加适量的饮用水。
A.4.3和面
启动和面机，转速设定 1-2 档（转速约为 60 r/min），搅拌约7±2min至面团成型，取出，记录和面时间。和好的面团温度应为23 ℃±2 ℃。
注：面团温度主要通过调整和面的水温和室内温湿度来调整和控制。
A.4.4压片、成型
将和好的面团在压面机面辊间距为 0.5 cm处由上至下辊压 10 次。然后按照每份 60±1 g进行分割，多余部分舍去，分别手揉 20 次～30 次，至面团滋润成型，制成馒头坯，此时成型高度约为 4 cm，底围直径约为 5 cm。成型的馒头坯用 3 D 扫描仪进行体积测试,所有馒头体积应为 58±5 ml，否则需要重新整形，直至所有馒头体积都在 58±5 ml 范围。
注：为减少由于制作手法不同而产生的差异，建议制作一个直径为 5 cm，高度为 4 cm的弧形模具对面团进行整形。模具样式如下图：
[image: ]
图C.1 馒头坯成型模具制作尺寸要求	Comment by dell: 五号黑体
A.4.5醒发
将成型的馒头坯放在蒸纸上，置于恒温恒湿醒发箱中醒发，醒发箱温度为 30 ℃±1 ℃，湿度为  80%～90%，醒发时间为  40min。
A.4.6蒸制
1）参照样品蒸制：
向不锈钢蒸锅内加入 1.5 L自来水（水温控制在 232 ℃），将醒好的馒头坯同蒸纸一起，均匀摆放在锅屉上，将电磁炉功率设定为 1600 W，蒸制  20 分钟。
蒸制完毕后，先不开盖，焖制 5min，然后再取出馒头，盖上纱布冷却  60min后测量。
2）主测样品蒸制：
往水箱中装水至最高水位刻度线，水的温度为 232℃；
将醒好的馒头坯同蒸纸一起，均匀摆放蒸汽烹饪附件上，按照制造商操作指引中所推荐的蒸馒头功能、温度、层架放置位置及预热要求进行操作。如果操作指引中建议先预热的，则需要在预热结束提示出现后再放入样品。提示可以是多种形式，例如可视信号或声响信号，或操作指引中推荐的预热时间；
在没有操作指引的情况下：
——选择纯蒸功能；
——温度设置为 100 ℃中的最高可设置温度；
——把附件放置在腔体的几何中心位置；
——不进行预热。
蒸制时间 20min或蒸至可获得的最佳状态；
蒸煮过程中不得打开炉门，不得改变附件的位置；
[bookmark: _Toc531599315][bookmark: _Toc531523251][bookmark: _Toc531599898][bookmark: _Toc521172095]蒸制完毕后，先不开盖，焖制 5min，然后再取出馒头，盖上纱布冷却 60min 后测量。
[bookmark: _Toc11524507][bookmark: _Toc11944906][bookmark: _Toc25339604]A.5评价方法
[bookmark: _Toc25339605]A.5.1比容测试
用体积测定仪分别测量参照样品及主测样品各个馒头的体积，按照公式计算出各个馒头的比容并计算出各自比容平均值λR和λmain：
λ = V/m…………………………………………………（E.1）
λR = (λR1 + λR2 +…+λRS) / S……………………………………（E.2）
λmain = (λR1 + λR2 + …+λRT) / T…………………………………（E.3）
式中：
λ——比容，单位为毫升每克（mL/g）；
λR——参照样品的平均比容值，单位为毫升每克（mL/g）；
λmain——测试样品的平均比容值，单位为毫升每克（mL/g）；
V——馒头体积，单位为毫升（mL）；
m——馒头重量，单位为克（g）；
S——参照样品馒头个数；
T——测试样品馒头个数。
计算结果保留小数点后一位。在重复性条件下获得的两次独立测试结果均值的绝对差值不应超过0.2mL/g。
乖离率B（比容）：单个馒头容积偏离平均值的程度。
………………………………（E.4）








_________________________________	Comment by dell: 在文字下方
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