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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原则》给出的规则起草。

请注意本文件的某些内容可能设计专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由湖北省产品质量监督检验研究院提出。

本文件由湖北省市场监督管理局归口。

本文件起草单位：湖北省产品质量监督检验研究院、湖北省产品质量监督检验研究院鄂州分院、湖北周黑鸭食品工业园有限公司、武汉百卡弗农产品加工有限公司、江汉大学光电材料与技术学院、武汉大学物理科学与技术学院。 
本文件主要起草人： 周茜、黄倩、王红、田焜、程欣、陈艳、顾继周、向亚玲、黄牛、舒健宇、宁程茜、江良才、邓丽、田宏伟、李思明、张春彦、卢欢、肖青、刘芸、黄爽爽。
    本文件实施应用中的疑问，可咨询湖北省市场监督管理局，联系电话：027-88219972，邮箱：zhoude1214@163.com；对本文件的有关修改意见建议请反馈至湖北省产品质量监督检验研究院，联系电话：13427258611，邮箱：765484125@qq.com。
预制菜分类和质量评价规范

范围

本文件规定了预制菜的分类原则、原料质量评价指标、产品质量评价指标和产品质量评价规则等要求。

本文件适用于预制菜生产企业对自主生产的预制菜产品在生产经营环节进行质量评价。

规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 2707  食品安全国家标准鲜 (冻) 畜、禽产品

GB 2715  食品安全国家标准 粮食

GB 2716  食品安全国家标准 植物油
GB 2726  食品安全国家标准 熟肉制品

GB 2730  食品安全国家标准 腌腊肉制品

GB 2733  食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

GB 2749  食品安全国家标准 蛋与蛋制品
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761  食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

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 2763.1 食品安全国家标准 食品中2,4-滴丁酸钠盐等112种农药最大残留限量
GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB 7096  食品安全国家标准 食用菌及其制品

GB 10133 食品安全国家标准 水产调味品

GB 10136 食品安全国家标准 动物性水产制品

GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件

GB 19295 食品安全国家标准 速冻面米与调制食品

GB 19301 食品安全国家标准 生乳

GB 19302 食品安全国家标准 发酵乳

GB 19644 食品安全国家标准 乳粉

GB 19645 食品安全国家标准 巴氏杀菌乳

GB 19646 食品安全国家标准 稀奶油、奶油和无水奶油

GB 25190 食品安全国家标准 灭菌乳

GB 25191 食品安全国家标准 调制乳

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB/T 28117 食品包装用多层共挤膜、袋

GB/T 28118 食品包装用塑料与铝箔复合膜、袋
GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

GB 31607 食品安全国家标准 散装即食食品中致病菌限量

GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料

GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量

GB 31650.1 食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量
GB/T 41233  冻鱼糜制品

QB/T 5471  方便菜肴

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
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

预制菜 premade dishes
以食用农产品及其制品为主要原料，添加或不添加调味料等辅料，经净化、切分、调味、烹饪/熟制、包装、杀菌等全部或部分工序顺序的阈值处理并在一定条件下贮运，可即食和非即食的菜肴等食品，包括预制菜品、预制汤羹、预制餐食。

[来源：QB/T 5471—2020，定义 3.1 修改]
分类原则
预制菜可以主要原料、贮存方式、食用方式作为分类的依据。具体分类和分类方法见表1。

表1 预制菜产品分类方法
	依据
	分类
	举例

	主要原料
	畜禽类
	羊肉串、牛肉丸、卤鹅、盐焗鸡等

	
	水产类
	风味烤鱼、辣裙带菜、凉拌海蜇皮等

	
	果蔬类
	水果沙拉、鲜切水果、素炒什锦等

	
	食用菌类
	菌菇类汤料、鲜炖银耳汤等

	
	粮食类
	八宝粥等

	
	药膳类（药食同源）
	五指毛桃茯苓汤等

	
	组合类
	佛跳墙、盆菜等

	贮存方式
	冷冻
	速冻饺子、冷冻猪肚鸡等

	
	冷藏
	鲜切水果、调味酱包等

	
	常温
	红烧牛肉罐头、咖喱鸡肉软罐头等

	食用方式
	即热
	自热火锅、方便面等

	
	即食
	卤味、火腿肠等

	
	即烹
	宫保鸡丁等调味包、腌制烤串等

	
	即配
	净菜


原料质量评价指标
畜禽肉

鲜（冻）畜、禽产品应符合GB 2707的相应规定。

动物性水产品
鲜、冻动物性水产品应符合GB 2733的相应规定。

蛋与蛋制品

蛋与蛋制品应符合GB 2749的相应规定。
粮食

粮食（包括谷类、豆类和薯类）应符合GB 2715的相应规定。
食用菌及其制品

食用菌及其制品应符合GB 7096的相应规定。
乳及乳制品
乳及乳制品应符合GB 19301、GB 19302、GB 19644、GB 19645、GB 19646、GB 25190、GB 25191的相应规定。
植物油

植物油应符合GB 2716的相应规定。
调味料
调味料应符合GB 31644、GB 10133、GB/T 15691的相应规定。
其他原辅料
食品添加剂应符合相应国家标准或行业标准的规定。食品添加剂的品种、使用范围和使用量应符合GB 2760的要求。生活饮用水应符合GB 5749的相应规定。其他原辅料应符合相关产品的国家标准或行业标准的规定。
产品质量评价指标
感官评价指标

感管要求应符合表2的规定。

表2 感官要求
	项目
	色泽

	色泽
	具有该产品应有的色泽。

	气味、滋味
	具有该产品应有的气味和滋味，无异味。

	组织形态
	具有符合该产品特定质量要求的组织形态，包装良好。

	杂质
	外表和内部均无正常视力可见杂质。


注：具体产品应根据产品特性制定细化的感官评价指标。
理化指标

理化指标应符合相应产品执行标准的规定。含有固液两相产品的固形物含量应满足改产品标签标识的要求。具体产品应制定能反映产品特性的理化指标。常见品类预制菜产品宜包含的理化指标见表3。

表3 常见品类预制菜理化指标
	品类
	理化指标
	参考标准

	动物性水产制品
	过氧化值、组胺、挥发性盐基氮
	GB 10136

	速冻面米与调制食品
	过氧化值
	GB 19295

	腌腊肉制品
	过氧化值、三甲胺氮
	GB 2730

	鲜（冻）畜禽产品
	挥发性盐基氮
	GB 2707

	食用菌及其制品
	水分、米酵菌酸
	GB 7096

	冻鱼糜制品
	淀粉、水分、冻品中心温度
	GB/T 41233

	方便菜肴
	过氧化值
	QB/T 5471


微生物指标  
达到商业无菌要求的产品应符合商业无菌的要求。

即食、即热和熟制的预包装预制菜产品的致病菌指标应符合GB 29921中相应类属食品的规定。即食散装预制菜产品的致病菌指标应符合GB 31607中相应类属食品的规定。
由多种原料组成的预制菜的致病菌指标应符合各相应类属食品的规定。

即食、即热和熟制预制菜还应包含菌落总数、大肠菌群微生物指标。
其他微生物指标应符合相应产品执行标准的规定。
寄生虫指标

    即食生制动物性水产类预制菜寄生虫指标应符合GB 10136的相应规定。
真菌毒素指标

真菌毒素指标应符合GB 2761中相应类属食品的规定。
污染物指标

污染物指标应符合GB 2762的规定，组合产品可按照配方确定污染物加成指标。

农药残留指标

农残指标应符合GB 2763、GB 2763.1相应类属食品的规定。
兽药残留指标
兽药指标应符合GB 31650、GB 31650.1以及国家有关规定和公告中相应类属食品的规定。

食品添加剂指标

食品添加剂指标应符合GB 2760相应类属食品的规定。

冷冻预制菜不得添加防腐剂（用于护色的硝酸盐、亚硝酸盐除外）。

净含量

净含量应符合JJF 1070的相应规定，并满足改产品标签标识的要求。
标签
预制菜标签应符合GB 7718、GB 28050的相应规定，包装或容器上标注至少但不限于以下内容：食品名称、制作单位、加工时间、保存条件、保质期、食用方法等信息。
包装
预制菜包装材料和容器应符合GB 9683、GB/T 28117、GB/T 28118等相关食品安全国家标准的规定。

产品应采用预包装形式，应包装完整、牢固，封口严密，无破损。

宜使用环保可降解包装材料，鼓励包装绿色简约化。
产品质量评价规则
方式
应针对具体的产品类别根据其产品标准和本规范要求制定相应的质量评价指标。
评价形式包括出厂检验和型式检验。
出厂检验由生产企业进行自我评价，型式检验委托第三方机构进行评价。
组批

由同一产区、同一投料、同一班次、同一生产线生产完成预处理、加工、包装等生产工序，仓储条件一致的的同类品种预制菜，记为一个批次。

宜每批次进行质量评价。

抽样

在企业的成品库房，应从同一批次样品堆的4个不同部位抽取相应数量的原包装样品。
抽取样品数量应能满足检验检测需要。

抽取的样品的贮存条件应符合产品明示要求或产品实际需要的条件要求。

检验

出厂检验

7.4.1.1 生产企业应对每批产品进行出厂检验，检验合格后方可出厂。

7.4.1.2 生产企业应根据产品执行标准结合产品特性、工艺特点、原料控制情况等因素，合理确定出厂检验项目。

型式检验
7.4.2.1正常生产每12个月进行一次型式检验。有下列情况之一时，亦应进行型式检验：

新产品或者产品转产生产的试制定型鉴定；

产品原料来源或生产工艺有较大改变；

季节性生产或停产半年以上又恢复生产；

更换设备后恢复生产；

出厂检验结果与上次型式检验有较大差异；

相关食品安全监管部门提出检验要求；

客户提出进行型式检验要求。

7.4.2.2 型式检验项目应包括本规范所有质量评价指标。
判定
应按被检产品的产品标准和本规范第六章评价指标指定的标准进行判定。
出厂检验

检验项目全部符合规定，判定该批产品合格。

检验项目(微生物项目除外) 如有1项不符合规定，可从原批中加倍抽样进行检验，复检结果合格则判该批产品合格；复检结果如仍不合格，则判该批产品不合格。
 微生物项目如有 1 项不符合规定，则判该批产品不合格，且不应复检。

型式检验

检验项目全部符合规定，判定该批产品合格。

检验项目(微生物项目除外) 如有3项或3项以下不符合规定，可加倍抽样复检，复检结果如仍有1项或1项以上不合格，则判该批产品不合格。
检验项目中超过3项不符合规定，判定该批产品不合格，且不再复检。

微生物项目有1项不符合规定，判定该批样品不合格，且不应复检。
_________________________________









