《食品安全地方标准 预包装冷藏、冷冻膳食》

编制说明（征求意见稿）

一、任务来源及简要起草过程

(一)任务来源、起草单位、起草人

《预包装冷藏、冷冻膳食》的起草任务来自广东省卫生和计划生育委员会《关于下达2014年度广东省食品安全地方标准制订计划项目的通知》（粤卫办函：﹝2014﹞593号）。由广东省食品安全学会、广东省团餐配送行业协会负责标准的制定工作。
起草人：戴昌芳、陈翔等。

（二）简要起草过程

1、标准任务下达后，广东省食品安全学会、广东省团餐配送行业协会针对《预包装冷藏、冷冻膳食》食品安全地方标准的制定工作进行了调查研究，确定了总体工作方案，并于2014年12月组建了由广东省食品安全学会、广东省团餐配送行业协会组成的标准起草工作小组，负责起草标准文本及编制说明。

2、起草工作组首先查阅与预包装膳食相关的法律法规和技术规范等资料，先后到广州、深圳、东莞等地从事预包装膳食的生产厂家对生产工艺、设备与设施、贮存、运输及销售、产品检测等环节进行细致深入的调查，对省内生产和流通环节进行了抽样检验，抽取了各类预包装膳食对拟定指标进行验证。并分别于2015年6月11日、10月15日、11月15日和12月14日组织了四次标准起草讨论会，参加讨论者有广东省卫生和计划生育委员会、广东省食品药品监督管理局、广东省公共卫生研究院、行业龙头企业代表和广东省食品安全专家委员会的部分专家。对标准的制定进行详细的讨论，在调查和采纳各方意见的基础上，形成了标准的征求意见稿。保证标准起草工作的科学性、真实性、规范性和可操作性。
二、与我国有关法律、法规和标准情况的说明

（一）本标准的制订根据《中华人民共和国食品安全法》和《中华人民共和国标准化法》及有关法规、规章，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》中的原则要求,并参照现行食品安全国家标准的结构进行编写。
   （二）与本标准相关的法律、法规、标准：

FDA（ Food Code 2009: Chapter 3 - Food）
GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》

GB 18006.1-2009《塑料一次性餐饮具通用技术要求》

GB/T 18354-2006《物流术语》

GB/T 18517-2001《制冷术语》

GB 19295-2011《食品安全国家标准 速冻面米制品》

GB/T 24616-2009《冷藏食品物流包装、标志、运输和储存》

GB/T 24617-2009《冷冻食品物流包装、标志、运输和储存》

GB 29921-2013《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》

SB/T 10379-2012《速冻调制食品》

SB/T 10648-2012《冷藏调制食品》

DB31/2025-2014 《食品安全地方标准 预包装冷藏膳食》

《餐饮服务食品安全操作规范》(国食药监食[2011]395号)

（三）标准中的规范性引用文件有：

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 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 4789.7《食品安全国家标准 食品微生物学检验 副溶血性弧菌检验》
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/T 4789.36《食品卫生微生物学检验 大肠埃希氏菌O157:H7/NM检验》
GB/T 5009.56《糕点卫生标准的分析方法》
GB 7718《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》

GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》

GB 28050《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》

DB44/XXX《食品安全地方标准 预包装冷藏、冷冻膳食生产经营卫生规范》

三、标准涵盖的范围和定义

（一）标准涵盖的工艺条件

广东省内生产预包装冷藏、冷冻膳食的企业的生产工艺与上海市食品安全地方标准《预包装冷藏膳食》的规定有所不同，主要有四种（第一～三为冷藏工艺，第四种属于冷冻工艺）：

第一种与上海市地方标准《预包装冷藏膳食》工艺相似，即膳食烹饪后，在短时间内（2h）将膳食中心温度降至≤10℃，并将膳食在中心温度≤10℃的条件下进行分装、包装、贮存和运输和销售。

第二种是膳食烹饪后，在65℃～75℃时进行分装、包装，然后在≤-18℃条件下预冷0.5h，再于≤10℃的条件下进行冷却、贮存和运输和销售。

第三种是主食和菜肴分别预制、分装后，在100℃～105℃条件下熟制杀菌，然后冷却、组合包装，在≤10℃的条件下进行贮存和运输和销售。

第四种是膳食烹饪后，在65℃～75℃时进行分装、包装，然后在≤-18℃条件下冷却、贮存、运输和销售。
（二）术语和定义

   （1）预包装食品

GB 7718《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》将“预包装食品”定义为：“预先定量包装或者制作在包装材料和容器中的食品，包括预先定量包装以及预先定量制作在包装材料和容器中并且在一定量限范围内具有统一的质量或体积标识的食品。”预包装食品首先应当预先包装，此外包装上要有统一的质量或体积的标示。

   （2）膳食

 根据广东省居民的饮食习惯，膳食一般包括米饭、面食、米粉、粥和菜肴，也包括糖水和汤类。不包括改刀熟食、生食水产品、生吃蔬菜水果及沙拉等品种膳食。本标准的定义是根据大多数生产厂家以及市面上销售的产品而定的。
   （3）冷藏膳食

本标准参考了SB/T 10648-2012《冷藏调制食品》、GB/T 24616-2009《冷藏食品物流包装、标志、运输和储存》、GB/T 18354-2006《物流术语》、GB/T 18517-2001《制冷术语》和DB31/2025-2014 《食品安全地方标准 预包装冷藏膳食》等，对冷藏膳食的贮存、运输温度作出了规定，与相关标准的比较见表1。关于分装时间的说明,上海市《食品安全地方标准 预包装冷藏膳食》规定“指膳食烧熟后，在2h内将膳食中心温度降至≤10℃，并在≤10℃的条件下进行分装、包装、贮存和运输、陈列和销售。食用前可加执或不加热。” 《餐饮服务食品安全操作规范》中规定：“第二十三条（六）在烹饪后至食用前需要较长时间（超过2小时）存放的食品应当在高于60℃或低于10℃的条件下存放。” 包装时间的限定也符合FDA（ Food Code 2009: Chapter 3 - Food）的温度与时间控制要求，即“2h内57℃降至21℃和6h内57℃降至5℃”。因此本标准规定膳食熟制后，须在在2h内将膳食中心温度降至≤10℃。《餐饮服务食品安全操作规范》中第六条规定了冷藏用语的含义：（十七）冷藏：指将食品或原料置于冰点以上较低温度条件下贮存的过程，冷藏温度的范围应在0℃～10℃之间。根据本省调查研究的结果，本省生产企业冷却降温时间也控制在2小时以内，但在2小时以内降温连同分装时间在批量大的时候就无法完成。因此本无论是先包装后降温还是先降温后包装，均只规定在2小时内降温，而标准中对包装时间规定为4小时内是根据生产企业大批量时的需要。相关标准对温度的规定见表1。

表1：相关标准对温度的规定比较（冷藏）
	标准名称
	中心温度
	贮存温度
	运输、销售温度
	温度波动

	GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》
	--
	--
	--
	--

	SB/T 10648-2012《冷藏调制食品》
	7℃以下
	0℃～4℃
	0℃～4℃
	

	GB/T 24616-2009《冷藏食品物流包装、标志、运输和储存》
	8℃以下
	--
	--
	±2℃

	GB/T 18354-2006《物流术语》
	冷藏区0℃～10℃
	冷藏区0℃～10℃
	冷藏区0℃～10℃
	--

	DB31/2025-2014 《食品安全地方标准 预包装冷藏膳食》
	≤10℃
	0℃～4℃
	0℃～4℃
	--


   （4）冷冻膳食

本标准参考了GB 19295-2011《食品安全国家标准 速冻面米制品》、GB SB/T 10379-2012《速冻调制食品》、GB/T 24617-2009《冷冻食品物流包装、标志、运输和储存》、GB/T 18354-2006《物流术语》、GB/T 18517-2001《制冷术语》和DB31/2025-2014等产品中心温度、贮存，运输和销售温度均根据上述标准进行制定。《餐饮服务食品安全操作规范》中第六条规定了冷藏用语的含义：（十八）冷冻：指将食品或原料置于冰点温度以下，以保持冰冻状态贮存的过程，冷冻温度的范围应在－20℃～－1℃之间。相关标准对温度的规定见表2。

表2：相关标准对温度的规定比较（冷冻）
	标准名称
	中心温度
	贮存温度
	运输、销售温度
	温度波动

	GB 19295-2011《食品安全国家标准 速冻面米制品》
	≤-18℃
	≤-18℃
	≤-12℃
	±2℃

	GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》
	--
	--
	--
	--

	SB/T 10379-2012《速冻调制食品》
	≤-18℃
	≤-18℃
	≤-15℃
	

	GB/T 24617-2009《冷冻食品物流包装、标志、运输和储存》
	-18℃以下
	-18℃以下
	-18℃以下
	

	GB/T 18354-2006《物流术语》
	--
	冷冻区：0℃以下（不含0℃）
	--
	--


四、技术要求

   (一) 原辅料要求

原辅料应符合相关标准以及GB 2761、GB 2762、GB 2763的规定

根据原辅料在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》和GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中所属分类相对应的指标，对原辅料进行把关 。

（二）感官要求

由于标准的定义对生产工艺和温度进行了严格的规定，确保产品在热加工完毕至食用前处于冷却（或冷冻）、分装、贮存、运输、销售、再次加热后等环节状态下的膳食及其组分应保持在应有的自然状态。

（三）理化指标

由于膳食中主食和菜肴的多样性，无法进行也无必要对其进行分离分类后再进行真菌毒素、污染物和农药残留进行检测。食品安全的把关是原料和生产过程的严格控制。因此，不再详细制订具体的理化指标。

（四）微生物指标

在参考DB31/2025-2014 《食品安全地方标准 预包装冷藏膳食》、GB 19295《食品安全国家标准 速冻面米制品》、GB 7099《食品安全国家标准 糕点、面包》和GB 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》的基础上，结合检验结果，制定了微生物指标。致病菌指标则等同执行GB 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》。根据GB 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》的规定，食品中致病菌限量适于即食和非即食熟肉制品，因此，标准中表2微生物指标标注适用于热加工完毕至食用前处于冷却、分装、贮存、运输、销售、再次加热后等环节状态下的膳食及其组分。与相关标准的比较情况见表3和表4。
表3 菌落总数指标比较

	
	n
	c
	m
	M

	拟订指标
	5
	0
	105CFU/g
	--

	GB 7099
	5
	2
	104 CFU/g
	105 CFU/g

	GB 19295
	5
	1
	104 CFU/g
	105 CFU/g

	DB31/2025
	5
	0
	105CFU/g
	--


表4 大肠菌群指标比较

	
	n
	c
	m
	M

	拟订指标
	5
	2
	10 CFU/g
	100 CFU/g

	GB 7099
	5
	2
	10 CFU/g
	100 CFU/g

	GB 19295
	5
	1
	10 CFU/g
	100 CFU/g

	DB31/2025
	5
	0
	20 CFU/g
	--

	注：DB31/2025制定大肠埃希氏菌，无制定大肠菌群指标。


（五）食品添加剂

食品添加剂直接执行GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》和GB 14880《食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准》，通常情况下，预包装冷藏膳食不直接添加食品添加剂和食品营养强化剂，但由原辅料的使用，根据带入原则，本标准不对每个品种进行具体规定。

（六）生产加工过程

GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》适用于各类食品的生产，预包装冷藏、冷冻膳食生产加工过程的卫生要求应符合其规定，针对预包装冷藏膳食的独特性，有必要制定专项卫生规定， DB44/XXX《食品安全地方标准 预包装冷藏膳食卫生规范》（同时拟制定的与本标准配套的广东省食品安全地方标准）在GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》的基础上，结合餐饮卫生相关管理制度制定。

五、标签、包装、运输、贮存和保质期

    （一）标签

GB 7718《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》、GB 28050《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》均为预包装食品强制性标准，本标准等同执行。由于本产品食用前须加热至中心温度达到70℃以上，所以标签须标示食用方法。

（二）包装 

     包装材料应符合国家相关安全标准的规定，要求清洁、无毒且耐低温（冷冻）和耐高温不变形，在冷冻或冷藏和微波加热等特定贮存和使用条件下不影响食品的安全，在微波炉和蒸烤炉中加热到中心温度达到70℃或以上，有害物质析出量应符合GB 18006.1《塑料一次性餐饮具通用技术要求》的规定。根据目前膳食生产企业使用的主要包装材料为聚丙烯材质、聚苯乙烯材质，依照GB 18006.1《塑料一次性餐饮具通用技术要求》进行检测。其测定结果均符合国家标准GB 18006.1《塑料一次性餐饮具通用技术要求》的要求。
（三）运输

冷藏膳食运输温度应控制在0℃～10℃范围内，符合GB/T 18354《物流术语》和《餐饮服务食品安全操作规范》的规定。

冷冻膳食运输过程最高温度不得高于-12℃，符合GB 19295《食品安全国家标准 速冻面米制品》的规定。
（四）贮存

冷藏膳食贮存温度应控制在0℃～10℃范围内，符合GB/T 18354《物流术语》和《餐饮服务食品安全操作规范》的规定。

冷冻膳食贮存过程最高温度不得高于-18℃，符合GB 19295《食品安全国家标准 速冻面米制品》的规定。
（五）销售

冷藏膳食销售温度应控制在0℃～10℃范围内，符合GB/T 18354《物流术语》和《餐饮服务食品安全操作规范》的规定。

冷冻膳食销售过程最高温度不得高于-12℃，符合GB 19295《食品安全国家标准 速冻面米制品》的规定。

（六）保质期

GB 7718《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》中规定：“2.4 生产日期（制造日期） 食品成为最终产品的日期，也包括包装或灌装日期，即将食品装入（灌入）包装物或容器中，形成 最终销售单元的日期。2.5 保质期 预包装食品在标签指明的贮存条件下，保持品质的期限。在此期限内，产品完全适于销售，并保持标签中不必说明或已经说明的特有品质”。可以选择以下三种方式之一标示：一是生产日期标示最早生产的单件食品的生产日期，保质期按最早到期的单件食品的保质期标示；二是生产日期标示外包装形成销售单元的日期，保质期按最早到期的单件食品的保质期标示；三是在外包装上分别标示各单件食品的生产日期和保质期。因此，产品生产日期的标示应符合GB 7718的规定。并根据产品的保存条件和自身情况，由生产企业自行确定产品的保质期限。

六、其他需要说明的情况

  无。
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