
《预制菜肴》团体标准征求意见稿

编制说明

一、任务来源与起草单位

近年来，预制菜肴产业发展迅猛，尤其是新冠疫情以来，预制菜肴点燃了整个餐饮市场，做上了“新风口”，迎来了爆发期。2021年中国预制菜肴产业规模为3459亿元，预计2026年将达10720亿元，一个万亿元级的新蓝海正在开启。同时，预制菜肴及其相关企业注册数量呈上升趋势，2011年的注册量近1800家，2018年首次突破8000家，截至2022年上半年，中国预制菜肴及其相关企业已近7万家。2016年国务院办公厅在《关于进一步促进农产品加工业发展的意见》中，明确提出要打造质量过硬、标准化程度高的预制菜肴产品。2021年农业农村部在《关于加快农业全产业链培育发展的指导意见》中强调要加快培育发展农业全产业链，创新发展预制菜肴体系新业态，推广“原料基地+中央厨房+物流配送（餐饮门店）”等模式，促进第一、二、三产融合发展。随后，广东、山东、河南等地政府也纷纷布局，抢占预制菜肴产业发展的新高地。

与产业的快速发展相比，预制菜肴的相关标准制定略显滞后，且多为单一种类的产品标准，造成预制菜肴加工过程中工艺操作不规范、产品品质控制难，既不利于产品生产，也不利于市场流通。为提供我国预制菜肴产品质量，打破地域、时空限制，实现统一的标准管控体系，中国农业科学院农产品加工研究所根据2022年标准制修订计划，牵头提出并组织相关单位，制定适合我国菜肴特色的《预制菜肴》团体标准。

本标准主要起草单位：中国保健协会食物营养与安全专业委员会、中国农业科学院农产品加工研究所、山东玖久同心食品集团股份有限公司、瑞福油脂股份有限公司、山东汇润膳食堂股份有限公司、日照尚健食品有限公司、四川味滋美食品科技有限公司、四川民福记食品有限公司、凡佳食品（青岛）有限责任公司、有友食品股份有限公司、重庆韵涵餐饮文化有限公司、广东益膳食品有限公司、北京市裕农优质农产品种植有限公司、江苏贺盛实业有限公司等企业。

本标准主要起草人：孙莉、张春晖、黄峰等。 

二、标准制定的目的与意义

目前，我国预制菜肴尚处于成长阶段，与其它国家预制菜肴的清晰概念相比，我国相关法规和标准对预制菜肴进行相应的定义和分类相对比较模糊。基于国内预制菜肴加工和餐饮业发展的独特性，出现了预制菜肴定义的外延和扩展，甚至将其他预制食品也纳入“广义”预制菜肴的表述。为规范预制菜肴生产及行业健康发展，加强上下游产业的对接，避免原料基地生产的盲目性，保证原料供需渠道的畅通和安全，本标准从我国预制菜肴加工过程中涉及到的原辅料、加工过程、产品形式等方面给予规范与定义。对预制菜肴加工原辅料及产品品质参数进行限定，通过对技术要求、检验方法、检验规则以及标志、包装、运输、储存、销售等内容进行规定，指导企业规范使用预制菜肴的分类和术语，为预制菜肴加工产业快速健康发展提供标准保障。

（1）《预制菜肴》标准制定实施后，有利于引导预制菜肴企业积极采用规范正确的加工规范标准，对提高预制菜肴产品加工行业的整体规范性和专业性，促进行业交流具有重要作用。

（2）标准实施后能够有效规范预制菜肴加工产业，有效提高预制菜肴的标准化程度，有效地提升产品质量安全控制水平，提高产品生产效率，保障消费者食物安全，并能推动预制菜肴加工产业升级，增强生产企业的盈利能力。

（3）通过预制菜肴标准化生产的推行，可以有效的提高社会化餐饮供应，把消费者从厨房劳动中解放出来，而且可以有效控制预制菜肴的营养均衡效果，显著提高消费者的营养健康水平，具有可观的社会效益。

三、国内外预制菜相关标准现状

标准起草小组搜集了国内预制菜肴相关的法律、法规和标准，并对其进行分析整理，主要包括地方标准、团体标准和轻工标准等。按原料分类主要包括蔬菜、畜产品、水产品及其它相关标准（如表1所示）、其中畜产品和水产品相关标准法规相对较多。目前，预制菜标准多为企业标准，规定某一种或一类菜肴，具有一定的使用局限性，缺乏预制菜肴的基础性行业标准。行业内对其定义不统一、边界范围不明，将预制菜和预制食品混淆。2022年6月2日，中国烹饪协会发布团体标准《预制菜》（T/CCA 024-2022），限于该标准涉及的不确定和模糊区域，特别标注了此标准为“餐饮情景下的预制菜”。本标准明确预制菜工业化加工情景，明确应用场景，从术语和定义、产品分类、要求、分析方法、检验规则和标志、包装、运输及储存等方面统一规范，对提高预制菜产品质量，加速预制菜产业的快速、有序、健康发展起到一定推动作用。

	蔬菜相关标准
	SB/T 10948-2012 
	熟制豆类

	
	NY/T 1048-2021 
	绿色食品笋及笋制品

	
	Q/SDYD 0001 S-2019 
	蔬菜预制菜

	
	Q/XLTD 0001 S-2019
	预制竹笋

	
	Q/YSXT 0004 S-2019 
	蔬菜预制菜

	
	Q/AYZL 0001 S-2019 
	盐渍蔬菜预制菜

	
	Q/YXSL 0005 S-2019 
	蔬菜预制菜

	
	Q/HSXR 0002 S-2019 
	蔬菜预制菜

	
	Q/MG 0003 S-2021 
	预制黄豆

	畜产品相关标准
	T/FJSP 0006-2020 
	预制调理肉制品

	
	T/QAQ 001-2021 
	预制调理肉制品

	
	Q/BQS 0001 S-2019 
	冷冻预制调理肉制品

	
	SB/T 10610-2011 
	肉丸

	
	Q/HSP 0002 S-2019 
	预制调理肉制品

	
	Q/WZ 0001 S-2019 
	冷冻预制调理肉制品

	
	Q/FJYM 0001 S-2019 
	冷藏预制调理肉制品

	
	Q/TEX 0002 S-2019 
	预制肉制品

	
	Q/HSXS 0001 S-2019 
	火锅食材预制畜禽副产品

	
	Q/SF 0015 S-2019 
	冷冻预制调理肉制品

	
	Q/YXSL 0004 S-2019 
	畜禽肉预制菜

	
	Q/CLSH 0030 S-2019 
	畜禽肉预制菜

	
	Q/HPF 0001 S-2019 
	预制调理肉制品

	
	Q/XBXCF 0007 S-2019 
	预制调理肉

	
	Q/HFS 0004 S-2019 
	预制肉及其副产品

	
	Q/CLJ 0001 S-2019 
	预制肉制品

	
	SB/T 10482-2008 
	预制肉类食品质量安全要求

	
	Q/SH 0001 S-2019 
	预制肉制品

	
	Q/JMFX 0001 S-2019 
	预制调理肉制品

	
	Q/HZT 0004 S-2019 
	预制调理肉制品

	
	Q/FJSW 0001 S-2020 
	预制调理肉制品

	
	Q/WWSP 0001 S-2019 
	预制调理肉制品

	
	Q/CYB 0001 S-2019 
	预制肉制品

	
	Q/JJST 0001 S-2020 
	预制调理肉制品

	
	Q/ZMXH 0006 S-2019 
	冷冻预制调理肉制品

	
	Q/JGHX 0001 S-2020 
	调理肉制品

	
	Q/FJKL 0004 S-2019 
	速冻预制调理肉制品

	
	Q/TFY 0001 S-2021 
	速冻预制牛、羊副产品

	
	Q/YXH 0001 S-2021 
	预制粉丸

	
	Q/ZYS 0001 S-2021 
	预制调理肉制品

	
	Q/FJKL 0007 S-2021 
	冰鲜（冷藏）预制调理肉制品

	
	Q/SDH 0001 S-2021 
	预制调理肉制品

	
	Q/YG 0001 S-2020 
	预制肉制品

	
	Q/ZZYD 0001 S-2021 
	预制调理毛肚制品

	
	Q/TXHL 0001 S-2020 
	冷冻预制调理肉

	
	Q/LYRQW 0001 S-2020 
	冷冻预制调理肉

	
	Q/ZY 0001 S-2021 
	预制肉制品

	
	Q/MCCT 0001 S-2021 
	预制调制肉制品

	
	Q/WQ 0001 S-2020 
	预制肉制品

	
	Q/PL 0001 S-2020 
	预制肉制品

	
	Q/LYRQW 0001 S-2020 
	冷冻预制调理肉

	
	Q/ZY 0001 S-2021 
	预制肉制品

	
	Q/JKJ 0003 S-2021 
	预制粉丸

	
	Q/TXTY 0001 S-2020 
	冷冻预制调理肉

	
	Q/NATD 0001 S-2019 
	调理肉制品

	
	Q/DH 0002 S-2021 
	预制肉制品

	
	Q/FYYK 0002 S-2021 
	冷藏预制调理肉制品

	
	Q/AHHZ 0001 S-2021 
	冷藏预制调理肉类产品

	
	Q/HCY 0001 S-2021 
	冷冻预制调理畜禽血制品

	
	Q/JLGD 0011 S-2019 
	冷冻预制调理肉制品

	
	Q/JLBW 0001 S-2019 
	冷冻预制调理肉

	
	Q/CSX 0003 S-2020 
	预制畜（禽）肉制品

	
	Q/CZL 0001 S-2020 
	预制调制肉制品

	
	Q/NAXD 0001 S-2019 
	调理肉制品

	
	Q/YY 0001 S-2020 
	预制调理肉制品

	
	Q/JXCG 0001 S-2021 
	冷冻预制调理肉制品

	
	Q/WS 0002 S-2020 
	预制调理肉制品

	
	Q/CCYJ 0001 S-2019 
	冷藏调理肉

	
	Q/JGXY 0001 S-2019 
	调理肉制品

	
	Q/JKJ 0002 S-2020 
	肉丸

	
	Q/JJG 0001 S-2020 
	预制调制肉制品

	
	Q/CKHY 0001 S-2019 
	速冻预制调理肉制品（混合肉类） 

	
	Q/CLHT 0001 S-2019 
	冷冻预制调理肉制品

	
	Q/JLDD 0005 S-2020 
	调理肉制品

	
	Q/HBFC 0004 S-2021  
	预制菜肴（调制肉制品）

	
	Q/MSZW 0002 S-2020 
	预制调理肉制品

	
	Q/FNSP 0006 S-2019 
	预制调理肉制品

	
	Q/FJYS 0001 S-2020 
	预制调理肉制品

	
	Q/LHHQ 0001 S-2019 
	中式肉制品（火腿、香肠） 

	水产品相关标准
	SC/T 3207-2018 
	干贝

	
	SC/T 3211-2019 
	盐渍裙带菜

	
	SC/T 3210-2015 
	盐渍海蜇皮和盐渍海蜇头

	
	SC/T 3215-2014 
	盐渍海参

	
	DB 52/T 1346-2018 
	地理标志产品锦屏腌鱼

	
	T/HQYWYM 001.6-2019 
	黄岐鱼丸、鱼面第第6 部分：制、冻鱼丸

	
	Q/HBFC 0005 S-2019 
	预制菜肴（水产制品） 

	
	Q/TFZ 0005 S-2019 
	冻煮水产品

	
	Q/DHGM 0001 S-2019 
	水产干制品

	
	Q/YNHY 0001 S-2019 
	预制淡水鱼干制品

	
	Q/CHTC 0001 S-2019 
	动物性水产品预制菜

	
	Q/AXWQ 0006 S-2019 
	预制水产干制品

	
	Q/YHLF 0003 S-2019 
	预制水产干制品

	
	Q/ZWAM 0002 S-2019 
	预制鱼干制品

	
	Q/PXHF 0006 S-2020 
	干制水产品

	
	Q/AXWL 0004 S-2019 
	预制水产干制品

	
	Q/XSKC 0001 S-2019 
	预制水产干制品

	
	Q/YHYP 0001 S-2019 
	预制水产干制品

	
	Q/YSHL 0001 S-2019 
	预制水产干制品

	
	Q/YHSP 0001 S-2019 
	预制水产干制品

	
	Q/BXCM 0001 S-2019 
	烤鱼

	
	Q/YSHP 0001 S-2019 
	预制水产干制品

	
	Q/YJZW 0002 S-2019 
	干制鳕鱼（明太鱼）制品

	
	Q/TMWD 0004 S-2019 
	干制鳕鱼（明太鱼）制品

	
	Q/YBXY 0001 S-2019 
	干制鳕鱼（明太鱼）制品

	
	Q/YJZW 0001 S-2019 
	预制半干水产制品

	
	Q/ZXSP 0002 S-2021 
	干制鳕鱼（明太鱼）制品

	
	Q/HTSG 0001 S-2019 
	调味鱼干

	
	Q/YSHF 0002 S-2019 
	预制水产干制品

	
	Q/CZL 0002 S-2020 
	预制动物性水产制品

	
	Q/FYYK 0003 S-2021 
	冷藏预制水产制品

	
	Q/YHS 0005 S-2021 
	预制动物性水产制品

	
	Q/JJG 0002 S-2020 
	预制动物性水产品

	
	Q/SF 0001 S-2021 
	预制调理水产制品

	其它相关产品标准
	QB/T 5471-2020 
	方便菜肴

	
	SB/T 10379-2012 
	速冻调制食品

	
	SB/T 10648-2012 
	冷藏调制食品

	
	SB/T 10635-2011 
	速冻春卷

	
	T/CNFIA 115-2019 
	预制包装菜肴

	
	Q/YCTW 0002 S-2019 
	调味酱

	
	Q/TYMF 0001 S-2019 
	预制膨化食品（妙脆角）坯

	
	Q/DHGM 0003 S-2019 
	干制食用菌

	
	Q/HHSD 0011 S-2021 
	食用菌汤预制料

	
	Q/CPH 0002 S-2021 
	预制鳄鱼肉（生制品） 

	
	Q/JJS 0027 S-2021 
	蟹粉料理包

	
	Q/QFSS 0001 S-2019 
	干制食用菌

	
	Q/TYSX 0002 S-2019 
	海产动物干粉


四、标准的简要编制过程

2022.01-2022.03 准备阶段：

对国内外相关标准、近期研究论文、研究成果等文献资料进行收集分析整理。在此基础上，根据本标准所拟定的具体内容，进行相关信息的收集和整理，为标准起草提供全面、科学、准确、详实的材料支撑。 

2022.04-2022.06 实地调研阶段：  

到益海嘉里丰厨（杭州）食品有限公司、内蒙古西贝餐饮集团有限公司、莱州市大家乐食品有限公司及山西宜发同诚农业发展有限公司等10余家预制菜肴加工企业进行实地调研，考察我国从事预制菜肴加工相关企业现有的加工方式、加工术语和分类、原辅料要求、加工卫生要求等，形成预制菜肴汇编材料。 

2022.07-2022.09 对比与验证阶段：

结合国内外预制菜肴行业发展现状，参照国外现有的相关标准，同时兼顾国内行业发展需求，开展国外标准与我国预制菜肴加工企业现状的对比与筛选工作，确定《预制菜肴》标准的主要内容。 

2022.10-2022.12意见征求修改与标准送审稿的报批阶段：

按照 GB/T 1.1-2000、GB/T 1.2-2002 的要求，编制标准征求意见稿，通过召开专家会和征函两种方式，广泛征求标准管理部门、检测部门、企业、科研院所、高校等多方面专家的意见，根据专家意见，修改征求意见稿，形成标准送审稿。最终根据标准审定委员会对“标准送审稿”提出的审定修改意见，对“标准送审稿”进行认真修改，完成“标准报批稿”。

五、标准编制原则

在标准的制定过程中严格遵循国家有关方针、政策、法规和规章，标准的编写规则及表述根据《中华人民共和国标准化法》和GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》要求进行编写。

本标准制定立足于我国预制菜肴产业现状，结合企业生产实际，确保标准具有较强实际可操作性；同时兼顾对预制菜肴产品发展趋势，强化标准的科学性和前瞻性，引导企业提高管理水平、开发新产品、繁荣市场，既有利于保障预制菜肴产业发展，又有助于监管部门监督管理。

在标准制定过程中力求做到：技术内容的叙述正确无误；文字表达准确、简明、易懂；标准的构成严谨合理；内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。

六、标准内容及主要条款说明

1 范围

本文件界定了预制菜肴的术语和定义、产品分类、原辅料要求、加工过程卫生要求、产品标准要求、检验方法、检验规则、标识与标志、包装、储存、运输和销售的要求。

本文件适用于预制菜肴的生产、经营、管理及其他相关领域。

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。凡是注日期的引用文件，仅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/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 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

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 4789.2 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 4789.10 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 5009.44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 5009.229 食品安全国家标准 食品中酸价的测定

GB 7096 食品安全国家标准 食用菌及其制品

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 10133 食品安全国家标准 水产调味品

GB/T 10786 罐头食品的检验方法

GB 14881 食品安全国家标准 食品企业通用卫生规范

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 19303 熟肉制品企业生产卫生规范

GB 19643 食品安全国家标准 藻类及其制品

GB 20799 食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范

GB 20941 食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 31652 食品安全国家标准 即食鲜切果蔬加工卫生规范

GB 31644食品安全国家标准 复合调味料

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第98号令《食品召回管理规定》

3 术语和定义

3.1预制菜肴 Prepared dishes

以畜禽肉、果蔬、水产、食用菌、特色面米及其制品等一种或多种食材为主要原料，采用工业化加工方式，经清洗、分切等预处理，和/或经熟制、包装、速冻、杀菌等制成的成品或半成品菜肴。

【编制依据】目前国内预制菜行业内对其定义和范围不统一，存在边界范围过大等问题，如传统的预制主食等也归入了预制菜肴的范围内。因此，本术语从加工所用的食材进行限定，主要包括畜禽、蔬菜、水产等传统菜肴食材，不应包含传统的米面主食等；预制菜的加工工艺中，清洗、分切、调理等前处理应该是必须包括，而后续的熟化、包装、速冻和杀菌等为非必须工艺，但所有的加工工艺定义为工业化加工方式，和传统的纯手工加工已有明显区别。

3.2 即食预制菜肴 Ready-to-eat prepared dishes

可直接食用的预制菜肴。

【编制依据】即食预制菜肴最明显的特征是可以直接食用，该类预制菜肴可以是完全熟制的产品、也可以是可以直接生食的产品。

3.3 即热预制菜肴 Ready-to-heat prepared dishes

食用前需经热水浴（煮）、微波炉、蒸汽、自热等简单加热才可食用的预制菜肴。

【编制依据】即热预制菜肴在食用前需要经过简单的复热过程，该类菜肴应已完成大部分熟制过程，食用前不需烹调，同时应为非完全熟制，以减少复热对预制菜肴品质的影响。

3.4 即烹预制菜肴 Ready-to-cook prepared dishes

按份分装的半成品配菜原料，并进行调味或配必需调味品，可直接烹制的预制菜肴。

【编制依据】即烹预制词语为烹调方便，其重要特点是进行调味或配必需调味品，可直接进行烹制。

3.5 即配预制菜肴 Ready-to-pair prepared dishes

按份分装的半成品配菜原料，烹制前需要调味的预制菜肴。

【编制依据】即配预制菜是预制程度最低的一类预制菜，食材仅经过清洗、分切等处理。与即烹预制菜的区别之一就是没有经过调味，烹制前需要进行调味处理。

4 产品分类

【编制依据】我国预制菜品种丰富，用到的食材约有4000余种，烹饪技法复杂多变，约有煎、炒、烹、炸等24大类40多小类烹饪手法。中式菜肴的典型特色决定了预制菜加工过程中存在着多变量问题，依据加工原料、包装与贮存方式、消费对象等进行多角度分类，对于不同层次人员理解预制菜的分类具有重要意义。

4.1 按预制程度

即食预制菜肴、即热预制菜肴（含自热）、即烹预制菜肴、即配预制菜肴。

【编制依据】预制菜的一个重要目的就是满足消费者的便捷性，因此按照预制程度进行分类有利于消费者选定自己需要的便捷产品，以满足不同消费场景的需求，如在家里等具有简单烹饪条件下可选即烹、即配类，而在野外、办公场所等条件下可选择即食或即热类预制菜。

4.2 按产品属性

畜禽肉类预制菜肴、果蔬预制菜肴、水产预制菜肴、食用菌预制菜肴、特色面米预制菜肴、预制净菜等。

【编制依据】我国菜肴所用的食材非常丰富，不同种类食材的加工方式、复热方式等存在明显差异。因此有必要按不同种类食材进行预制菜的分类。

4.3 按贮藏方式

冷冻预制菜肴、冷藏预制菜肴、常温预制菜肴、热链预制菜肴等。

【编制依据】预制菜肴一般不是加工后餐桌即食，二是要经过一定储存或储运。而针对产品特性及市场需求等条件，要采用不同的储运方式，且不同储运方式对产品品质、保质期等影响显著。

5 原辅料要求

5.1 畜禽肉

应符合GB 2707的规定。

5.2 水产品

动物性水产品应符合GB 2733及相关标准的规定，藻类应符合GB 19643的规定。

5.3 果蔬

应符合GB 31652的规定。

5.4 食用菌

应符合GB 7096的规定。

5.5 面米

应符合GB 19295的规定。

5.6 调味料

应符合GB 31644、GB 10133、GB/T 15691的规定

5.7 其它原辅料

其它原辅料质量应符合相关国家标准或行业标准的规定。

6 加工过程卫生要求

预制菜肴加工应符合GB 14881、GB 19303、GB 20799、GB 20941、GB 31652及相关标准的规定。

7 产品标准要求

7.1 感官要求

应符合表1的规定。

表1 感官要求

	项目
	指标

	色泽
	具有该预制菜肴产品应有的色泽

	气味滋味
	具有该预制菜肴产品应有的气味和滋味，无异味

	组织形态
	具有该预制菜肴产品应有的组织形态

	质地
	具有该预制菜肴产品应有的质地

	杂质
	无正常视力可见外来杂质，咀嚼无可感知的杂质


7.2 理化指标

应符合表2的规定。

表2 产品理化指标

	项目
	指标

	
	畜禽类
	果蔬类
	水产类
	食用菌
	特色面米
	多食材菜肴

	食盐（以Cl—计），g/100g        ≤
	1.5

	固形物a，g/100g                   ≥
	标签明示的固形物含量

	酸价（以脂肪计）（KOH）/（mg/g）≤
	-
	5.0
	-
	5.0
	-
	5.0

	过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）  ≤
	0.5
	0.25
	0.5
	0.25
	0.25
	0.25

	a适用于含汤汁的预制菜肴


【编制依据】我国预制菜肴种类多，不同种类有不同的要求。菜肴为一日三餐所食用的产品，食用频次高，从营养角度考虑，该标准限定了食盐的用量；而固形物的含量主要针对含汤汁的预制菜肴；同时品质保鲜角度考虑，从酸价和过氧化值两个指标反映预制菜肴的新鲜度。

7.3 污染物限量

污染物限量应符合GB 2762的规定。

7.4 微生物指标

7.4.1预制菜肴的致病菌限量应符合表3的规定。

表3 致病菌限量

	项目
	采样方案及限量（若非指定，均以/25 g表示）
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	沙门氏菌
	5
	0
	0
	-
	GB 4789.4

	金黄色葡萄球菌
	5
	1
	100 CFU/g
	1000 CFU/g
	GB 4789.10

	单核细胞增生李斯特氏菌
	5
	0
	0
	-
	GB 4789.30

	注：n为同一批次产品应采集的样品件数； c为最大可允许超出m值的样品数； m为致病菌指标可接受水平的限量值； M为致病菌指标的最高安全限量值


7.4.2菌落总数和大肠菌群限量应符合表4的规定。

表4 微生物限量

	项目
	采样方案及限量
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数，CFU/g
	5
	2
	104
	105
	GB 4789.2

	大肠菌群，MPN/100 g 
	5
	2
	10
	102
	GB 4789.3

	注：n为同一批次产品应采集的样品数； c为最大可允许超出m值的样品数； m为微生物指标可接受水平的限量值； M为微生物指标的最高安全限量值；MPN：大肠菌群最可能数


注：微生物指标仅适用于可直接提供给消费的即食、即热预制菜肴产品。

7.5 食品添加剂

应遵循工艺、产品品质必要性原则，少用食品添加剂，如确需使用应严格遵循GB 2760规定的使用范围、用量和残留量。

7.6 净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。

8 检验方法

8.1 感官检验

取适量试样置于白色瓷盘中，在自然光下观察色泽、组织形态和有无杂质情况。按预制菜肴包装或标签上标明的食用方法处理后嗅闻和品尝，检查其气味和滋味。

8.2 理化检验

8.2.1 食盐

按GB 5009.44规定的方法测定。

8.2.2 固形物

按GB/T 10786规定的方法测定。

8.2.3 酸价

按GB 5009.229规定的方法测定。

8.2.4 过氧化值

按GB 5009.227规定的方法测定。

8.3 微生物指标的检验

8.3.1 取样方法

按GB 4789.1的规定进行取样。

8.3.2 菌落总数

按GB 4789.2规定的方法进行。

8.3.3 大肠菌群

按GB 4789.3规定的方法进行。

8.3.4 致病菌

沙门氏菌、金黄色葡萄球菌和单核细胞增生李斯特氏菌的检测分别按GB 4789.4、GB 4789.10、GB 4789.30规定的方法进行。

9 检验规则

9.1 组批

以同一批原料、同一班次生产加工的同一品种的产品为一批次。

9.2 抽样

从每批产品中随机抽取样品不少于10个最小包装。样品分成两份，一份用于检验，一份留样备查。

9.3 出厂检验

产品出厂前应由生产厂的质量检验部门按本标准规定逐批进行检验，经检验合格并签发产品合格证后方可出厂。出厂检验项目：本标准中7.1 感官要求、7.2 理化指标、7.4微生物指标。

9.4 型式检验

型式检验每年至少进行一次。型式检验项目为本标准规定的全部项目。有下列情况之一时，也应进行型式检验：

a) 新产品试制鉴定时；

b) 原料、生产工艺有较大改变，可能影响产品质量时；

c) 产品停产半年以上，恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上一次型式检验结果有较大差异时；

e）国家食品安全监管部门提出要求时。

9.5 判定规则

产品检验结果全部符合本标准要求，则判定该批产品合格。

检验结果（微生物指标除外）有一项不合格，允许从该批次产品中加倍随机抽样对该项目复检一次，以复检结果为准。

微生物指标有一项不符合本文件规定，则判定该批产品合格，不应复检。

10标识与标志

10.1产品预包装标签和标志

除应符合 GB 7718、GB 28050 和国家有关规定外，还应标示即食或非即食等提示信息以及食用方法。

10.2包装储运图示标志

应符合GB/T 191规定。

11包装、储存、运输和销售

11.1 包装

包装材料应符合相关国家标准或行业标准的规定。单件包装应完整，封口严密，无破损。包装箱应牢固，完整，外表清洁。

11.2储存、运输和销售

11.2.1 产品应放于清洁、卫生处，不得与有毒、有害、有异味的物品混存；

11.2.2 冷冻预制菜肴产品储存温度应≤-18℃，运输和销售温度应≤-12℃；

11.2.3 冷藏预制菜肴产品储存温度应控制在0℃～4℃，运输和销售温度应控制在 0℃～8℃；

11.2.4 常温预制菜肴产品应避免高温、阳光直射。

12 召回

按《食品召回管理规定》执行。

七、重大分歧意见的处理经过和依据

无
八、贯彻标准的要求和措施建议

1. 建议本标准在预制菜肴生产、经营、管理及其他相关领域应用。

2. 召开标准发布会、宣讲会、推荐本标准，同时通过网络宣传等多渠道进行宣传。

3. 在实践应用中不断修改、完善。
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