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前    言

本标准按GB/T 1.1-2009《标准化工作导则  第1部分：标准的结构和编写》的规定制订。

本标准由广东省卫生和计划生育委员会提出。

本标准由广东省卫生和计划生育委员会归口。

本标准主要起草单位：广东省食品安全学会、广东省团餐配送行业协会、上海顶鸿食品有限公司广州分公司、广州酒家集团利口福食品有限公司、深圳市饭饭得食品有限公司、广州多满分食品有限公司、鑫同吸塑(深圳)有限公司、广州蒸烩煮食品有限公司、深圳华福鼎餐饮有限公司、广州市和兴隆食品科技股份有限公司。

本标准主要起草人：戴昌芳、陈翔、何洁仪、吴荣昭、曾凡、钟小红、杨媛。

本标准为首次发布。

食品安全地方标准

预包装冷藏、冷冻膳食

范围

本标准适用于预包装冷藏、冷冻膳食。

术语和定义

2.1 预包装冷藏膳食

经熟制后在2小时内将中心温度降至10℃以下，并在4小时内完成分装，包装后在0℃～10℃范围内贮存、运输和销售的预包装膳食（如米饭、面食、米粉、粥和菜肴等），食用前需复热至中心温度70℃以上。
2.2 预包装冷冻膳食

经熟制后在2小时内将中心温度降至10℃以下，并在4小时内完成分装，包装后在-18℃以下贮存，在-12℃以下运输和销售的预包装膳食（如米饭、面食、米粉、粥和菜肴等），食用前需复热至中心温度70℃以上。
技术要求

原辅料要求

原料应符合相应的食品标准和有关规定。

感官要求

感官要求应符合表1的规定。

表1 感官要求

	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	具有该品种应有的色泽。
	按GB/T 5009.56规定的感官检验方法进行检验

	组织形态
	具有品种应有的组织形态。
	

	气味和滋味
	具有该品种应有的气味和滋味，无异味。
	

	杂质
	外表和内部均无肉眼可见杂质。
	


微生物指标

微生物指标应符合表2的规定。

表2  微生物指标
	项目
	采样方案及限量（若非指定，均以/25g表示）
	检验方法
	备注

	
	n
	c
	m
	M
	
	

	菌落总数
	5
	0
	105CFU/g
	--
	GB 4789.2
	--

	大肠菌群
	5
	2
	10 CFU/g
	100 CFU/g
	GB 4789.3平板计数法
	--

	大肠埃希氏菌O157:H7 
	5
	0
	0
	--
	GB/T 4789.36
	仅适用于牛肉制品

	沙门氏菌
	5
	0
	0
	--
	GB 4789.4
	--

	金黄色葡萄球菌
	5
	1
	100CFU/g
	1000CFU/g
	GB 4789.10第二法
	--

	单核细胞增生李斯特菌
	5
	0
	0
	--
	GB 4789.30
	仅适用于肉制品

	副溶血性弧菌
	5
	1
	100MPN/g
	1000MPN/g
	GB 4789.7
	仅适用于水产制品

	注1：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。
注2：样品的采样和处理按GB 4789.1执行。

注3：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。


食品添加剂

食品添加剂的使用应符合GB 2760及相关法律法规的规定。
生产加工过程

应符合DB44/XXX的要求。

标签、包装、运输、贮存、销售和保质期

标签

产品标签应符合GB 7718、GB 28050的要求，并标示食用方法。
包装

包装材料应符合相应产品标准的规定，直接接触食品的包装材料应耐高温、冷冻并连同所装盛食品一起加热后，应符合相关标准和规定的要求。
贮存

      冷藏膳食贮存温度应控制在0℃～10℃范围内；冷冻膳食贮存温度应控制在-18℃以下。
运输

冷藏膳食运输过程温度应控制在0℃～10℃范围内；冷冻膳食运输过程最高温度不得高于-12℃。
销售

冷藏膳食应在0℃～10℃范围内冷柜陈列；冷冻膳食应在-12℃以下冷柜陈列。
保质期

产品应按GB 7718的规定明确标示保质期，产品的保质期限由生产企业自定。   

广东省卫生和计划生育委员会 发布








2016-xx-xx实施





2016-xx-xx发布








食品安全地方标准


预包装冷藏、冷冻膳食


（征求意见稿）

















DBS44/ XXX-XXXX








DB44





广东省食品安全地方标准




















PAGE  
1

