
 

《冷冻熟面条》行业标准编制说明 
 

一、制定的目的（重要性和必要性） 

近年来，随着人们生活节奏的加快，速冻食品愈来愈受到人们的青睐。冷冻熟面条

是速冻面制食品中的一种，冷冻熟面条在生产过程中前段工艺与生鲜面生产过程大致相

同，通过后段急速冷冻工艺之后，让面条的水分和营养得到保持，在不添加任何防腐剂

的前提下，确保面条的口感和营养。因此，冷冻熟面条复热后不仅口感与刚煮制的生鲜

面条相同，而且保持了鲜面条原有的风味、色泽和营养成分；另外，与油炸方便面相比，

冷冻熟面条还具有品种多样、复热时间短、保质期长等优点，因此冷冻熟面条被称为“真

正的新鲜食品”越来越受到广大消费者的欢迎。 

2010年以来，我国推出冷冻面的生产企业越来越多，如河南云鹤食品有限公司、伽

力森主食企业(江苏)有限公司、正大食品企业(青岛)有限公司等，但目前我国还没有冷

冻熟面产品方面的行业标准，因此本标准的制定对于冷冻熟面产品的推广、品质评价和

工业化生产具有重要的指导意义。 

二、工作简介 

(一)项目来源 

本标准的制定是根据国家粮食局司发文件“质检办便函〔2016〕38号”《国家粮食

局标准质量管理办公室关于下达 2016 年粮油行业标准制修订计划的通知》进行的，由

河南工业大学负责《冷冻熟面条》标准的制定工作，成立了包括河南工业大学、河南省

产品质量监督检验院、河南云鹤食品有限公司、伽力森主食企业(江苏)有限公司、正大

食品企业(青岛)有限公司、项城市百家实业有限公司等速冻食品生产厂家在内的标准起

草工作组，负责进行本标准相关的各项工作。参与本标准制定的协作单位有冷冻熟面条

生产加工和品质控制方面的深厚工作基础，在粮食行业标准制定方面有丰富的工作经验

和良好的工作平台。 

本标准主要起草人：陈洁、李雪琴、吕莹果、王远辉、宋克杰、李维、王怀谷、苗

笑亮、杜俊青、许飞。 



 (二)项目背景 

随着人们对健康的日益关注和生活节奏的加快，面条类产品逐步向口感最佳化、健 

康化、营养化和方便化方向发展。目前，市场上除了方便面，已有多种方便面条类产品，

如蒸面、煮面（LL面）、冷冻熟面等。冷冻熟面是一种新型面条类制品，冻藏条件下可

保持其品质至少一年，食用时经简单复热即可，且口感优，食用方法多样，满足了消费

者对主食健康、营养和方便化的需求，表现出很大的市场潜力。 

冷冻熟面最初由日本在 1972年研发成功，1975年正式工业化生产，发展非常迅速，

在日本占有较大的市场份额。我国的冷冻熟面产业与日本相比正处于发展前期，早在

2002年，河南云鹤食品就推出了冷冻刀削面，且一直致力于冷冻面的研发与生产。2008

年，伽力森主食企业股份有限公司开始研制符合中国人口味的冷冻面。2009年，云鹤食

品推出了山西刀削面、河南烩面、武汉热干面、北京炸酱面等十大冷冻面食系列，宣布

全面进军冷冻面市场。同年，湾仔码头也推出台湾红烧牛肉面、京都叉烧豚骨拉面等口

味的冷冻面。2010年，云鹤食品改进工艺，生制面改为熟制面，并在下半年，把速冻面

产品铺货到了珠三角和贵州、重庆等地。2012年 9月，伽力森总投资 11亿元的主食产

业项目落户兴化，2014 年，伽力森推出即泡即食冷冻面。2016 年，河南南阳麦香源食

品推出鲜冻方便面……全国各地推出冷冻面的生产企业越来越多。 

目前，该类产品没有国家标准及行业标准的规范，企业的生产在配方、投料、食品

添加剂的使用、产品卫生等方面存在一定的差异，且部分小型生产企业的企业标准要求

不够严格，不能够很好地规范产品，所以通过制定国家标准来统一产品的质量水平，扶

优治劣，让消费者吃到安全、放心的冷冻熟面条产品。 

该项行业标准是按照《中华人民共和国标准化法》的要求制定，目的在于规范冷冻

熟面产品的生产及其质量水平。该标准为推荐性标准，是指导冷冻熟面产品生产的技术

依据，并用于对该类产品的检验。  

(三)标准主要工作过程 

1、相关文献资料的收集 

收集与冷冻熟面条标准相关的国内外技术进展信息。主要是收集国内外有关冷冻熟

面条和相关的面制品标准，作为制订本标准的参考。 



2、调查研究 

起草组于 2017上半年对河南云鹤食品有限公司、伽力森主食企业(江苏)有限公司、

正大食品企业(青岛)有限公司等冷冻熟面企业进行了走访和调研，调研得到了各企业的

大力支持，上述企业均组织了研讨会，针对《冷冻熟面条》行业标准的制订提出了诸多

宝贵意见和建议。 

3、样品采集与分析 

起草组收集了各地市场上流通的和部分企业新出厂的冷冻熟面条样品，与河南省产

品质量监督检验院合作，对其中部分有代表意义的样品进行试验分析，为标准的制订提

供重要的参考依据。 

4、完善《冷冻熟面条》标准征求意见稿 

根据走访和调研期间各企业对标准提出的意见建议及采样分析结果，2017年 11月

组织专家召开讨论稿的征求意见会，就标准文本的修订原则、依据、内容等进行了充分

的讨论，随后工作组在与会人员意见的基础上，多次对标准文本进行了起草组内部的讨

论，对文本进行了反复修改和意见的征询，形成标准的征求意见稿。 

5、听取并采纳有关专家的意见 

将标准征求意见稿发给国内 4家具有代表性的企事业单位，征求企业和专家意见，

对返回的意见进行汇总和处理工作。根据汇总意见对标准征求意见稿进行修改和完善，

制定出标准草案送审稿并重新编写编制说明。由国家粮食局标准质量中心组织全国范围

内具有代表性的有关用户及专家进行标准草案的审查工作。 

6、撰写编制说明书 

根据审查意见进行修改、完善，制定标准草案报批稿并重新修改编制说明。上报国

家粮食局标准质量中心技术审查机构等相关部门申请批准为行业标准。 

三、标准制订的主要内容 

1、适用范围 

本标准规定了冷冻熟面条的术语和定义、质量要求、检验方法、检验规则、标签标

识以及包装、运输和储存等要求。 

2、规范性引用文件  



引入了：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 4789.10 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 5009.227 食品安全国家标准  食品中过

氧化值的测定；GB 19295 食品安全国家标准 速冻面米制品等二十个引用文件。 

3、术语与定义 

按照 GB/T 1.1-2000的编写规则进行，对冷冻熟面条、速冻等术语进行了定义。 

冷冻熟面条定义：“以小麦粉为主要原料，经和面、压片、切条、水煮、水洗、冷

却、包装、速冻等工序加工而成，食用时需进行二次蒸煮或微波加热的产品” 。 

速冻定义：“采用专用设备，使产品在低于-30℃的环境下，迅速通过其最大冰晶生

成区域，并使产品中心温度达到-18℃及其以下的冻结方法”。 

4、质量要求说明 

(1) 原材料要求 

本标准中涉及到的原材料主要是小麦粉，小麦粉应符合 LS/T 3202的规定；加工用

水应符合 GB5749的规定。其它原辅料应符合相应的食品安全标准的规定。 

(2)各项指标的确定和依据说明 

1)感官指标 

感官通过目测、鼻嗅、口尝来评定，感官指标是产品质量最直接最基本要求。本标

准中感官要求从冷冻熟面条和面料的最基本的色泽、气味、口感、杂质等方面加以限定，

感官要求应符合表 1的规定。 

表1 感官要求 

项目 要 求 

色泽 均匀一致 

气味 具有冷冻熟面条应有的滋味和气味，无异味 

口感 煮熟后口感不粘，柔软爽口 

杂质 无肉眼可见的异物 

 

2) 理化指标 



起草组收集了河南云鹤食品有限公司、伽力森主食企业(江苏)有限公司、正大食品

企业(青岛)有限公司以及市场上流通的冷冻熟面条样品，与河南省产品质量监督检验院

合作，对各样品的过氧化值进行了测定，结果如表 2所示： 

表2  过氧化值检测数据统计表 

样品来源 样品名称 生产日期 
是否含料包 过氧化值 

(单位:  g/100g  ) 

河南 

云鹤 

老北京风味炸酱面 2017-08-08 

含料包 

0.05 

河南风味烩面 2017-08-28 0.08 

山西风味刀削面 2017-08-08 0.04 

散装面条 2017-08-08 不含料包 / 

无锡 

伽力森 

咖喱酱拌面 2017-08-16 

含料包 

0.09 

酸菜辣汤面 2017-08-16 0.09 

拉面 2017-08-12 不含料包 / 

青岛 

正大 

速冻面条 2017-05-19 不含料包 / 

泡菜五花肉拌面 2017-05-19 含料包 0.24 

网购 

麦香源速冻家常面 2017-03-10 不含料包 / 

酣畅意大利面+牛肉酱 2016-10-26 

含料包 

0.05 

湾仔码头红烧牛肉面 2016-12-29 0.06 

雅食佳牛肉乌冬面 2016-11-21 0.06 

 

从表 2过氧化值检测数据统计表可以看出，不含料包的冷冻熟面条样品中油脂含量

低，过氧化值未检出；含料包的冷冻熟面条样品大部分样品过氧化值均在 0.1g/100g以

下，只有一个含料包的泡菜五花肉拌面过氧化值含量为 0.24g/100g。因此，在上述实验

数据的基础上，参考我国《食品安全国家标准 方便面》（GB17400）和《食品安全国家

标准 速冻面米制品》（GB19295）中对过氧化值的限量规定，并结合冷冻熟面条自身的

特点，对含有配菜和调味料的冷冻熟面条产品提出了如表 3所示的理化项指标要求。 

 

 



表3 理化指标 

项 目 指 标 检验方法 

过氧化值
a
(以脂肪计)(g/100g)            ≤0.25 GB 5009.227 

a
仅适用于配有菜包或调味料的冷冻熟面产品 

 

3)微生物指标  

冷冻熟面条作为需要进行二次蒸煮或微波加热的方便食品，对微生物的要求必须明

确。起草组与河南省产品质量监督检验院合作，检测了 7个厂家 13个样品 65个批次的

产品的菌落总数、大肠菌群、金黄色葡萄球菌和沙门氏菌，汇总结果如表 4～表 7所示： 

表 4  菌落总数检测数据统计表 

样品 

来源 

样品 

名称 
生产日期 是否含料包 

菌落总数(单位： CFU/g  ) 数据 

分布 

范围 1 2 3 4 5 

河南 

云鹤 

老北京风味 

炸酱面 
2017-08-08 

含 料 包 

7.0×10
2
 

8.0×

10
2
 

3.2×

10
2
 

2.3×

10
2
 

1.8×

10
2
 

＜10 

 

～ 

 

1.8×10
3
 

河南风味烩

面 
2017-08-28 1.8×10

3
 

1.8×

10
3
 

1.8×

10
3
 

1.6×

10
3
 

1.8×

10
3
 

山西风味 

刀削面 
2017-08-08 1.5×10

3
 

8.6×

10
2
 

4.0×

10
2
 

＜10 
1.0×

10
2
 

散装面条 2017-08-08 
 

不含料包 
6.0×10

2
 

3.3×

10
2
 

2.0×

10
2
 

1.0×

10
2
 

＜10 

无锡 

伽力

森 

咖喱酱 

拌面 
2017-08-16 

含 料 包 

4.6×10
2
 

5.0×

10
2
 

1.3×

10
2
 

10 20 10 

 

～ 

 

4.6×10
2
 

酸菜辣汤面 2017-08-16 3.0×10
2
 

2.7×

10
2
 

3.0×

10
2
 

2.7×

10
2
 

2.8×

10
2
 

拉面 2017-08-12 不含料包 3.6×10
2
 

3.3×

10
2
 

3.8×

10
2
 

3.1×

10
2
 

3.5×

10
2
 

青岛 

正大 

速冻面条 2017-05-19 
 

不含料包 
＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

＜10 
泡菜五花肉 

拌面 
2017-05-19 含 料 包 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

网购 

麦香源速冻

家常面 
2017-03-10 不含料包 4.0×10

2
 

1.0×

10
2
 

1.8×

10
2
 

2.0×

10
2
 

40 
20 

 

～ 

 

4.0×10
2
 

酣畅意大利

面+牛肉酱 
2016-10-26 含 料 包 2.7×10

2
 

2.0×

10
2
 

1.4×

10
2
 

1.0×

10
2
 

60 



湾仔码头红

烧牛肉面 
2016-12-29 3.0×10

2
 

2.0×

10
2
 

1.2×

10
2
 

50 20 
 

雅食佳牛肉

乌冬面 
2016-11-21 3.2×10

2
 

2.8×

10
2
 

2.0×

10
2
 

1.0×

10
2
 

70 

 

表 5  大肠菌群检测数据统计表 

 

样品 

来源 

样品 

名称 
生产日期 是否含料包 

大肠菌群(单位：CFU/g  ) 数据 

分布 

范围 1 2 3 4 5 

河南 

云鹤 

老北京风味 

炸酱面 
2017-08-08 

含 料 包 

＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

＜10 

河南风味烩

面 
2017-08-28 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

山西风味 

刀削面 
2017-08-08 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

散装面条 2017-08-08 
 

不含料包 
＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

无锡 

伽力

森 

咖喱酱 

拌面 
2017-08-16 

含 料 包 

＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

＜10 酸菜辣汤面 2017-08-16 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

拉面 2017-08-12 不含料包 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

青岛 

正大 

速冻面条 2017-05-19 
 

不含料包 
＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

＜10 
泡菜五花肉 

拌面 
2017-05-19 含 料 包 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

网购 

麦香源速冻

家常面 
2017-03-10 不含料包 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

＜10 

酣畅意大利

面+牛肉酱 
2016-10-26 

含 料 包 

＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

湾仔码头红

烧牛肉面 
2016-12-29 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

雅食佳牛肉

乌冬面 
2016-11-21 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

 



菌落总数是指被检食品的单位质量（g）内，所含能在严格规定的条件下（培养基

及其 pH、培育温度与时间、计数方法等）培养所生产的微生物菌落总数，以菌落形成单

位表示（clony forming unit,CFU）。菌落总数不是食品安全的直接指标，它不能直接

用于食品的安全性评估，菌落总数超标并不代表有致病性的微生物存在， CAC（国际食

品法典委员会）、欧盟对即食食品均未设定菌落总数指标，而且冷冻熟面条是食用时还

需进行二次蒸煮或微波加热的非即食面条制品，因此，对菌落总数的监测也没有实际意

义。另外，从表 4可以看出，检测样品中菌落总数值变化比较大，变化范围从＜10到

1.8×10
3
，但表 5中冷冻熟面条样品的大肠菌群测定结果均比较稳定，这也从另一个角

度说明菌落总数值不能真实反映冷冻熟面条样品的受污染程度。综上所述：①冷冻熟面

条不适宜使用菌落总数指标来评价其卫生质量，而需要关注的是致病性微生物指标；②

本标准涉及的冷冻熟面产品在食用前还需进行二次加热，因此无需监测菌落总数指标；

③在国际食品法典委员会、美国、澳大利亚、新加坡和欧盟等相关标准法规中，也均未

设立菌落总数指标。因此，本标准不再将菌落总数列为微生物检测指标。 

大肠菌群系指一群在 37 ℃、24 h能发酵乳糖，产酸、产气，需氧和兼性厌氧的革

兰氏阴性无芽胞杆菌。大肠菌群主要是由肠杆菌科中四个菌属内的一些细菌所组成，即

艾希氏菌届、拘橼酸杆菌属、克雷伯氏菌属及肠杆菌属，大肠菌群是人和动物肠道中的

正常微生物区系，并且只存在于人和动物肠道中，另外，大肠菌群通常与动物肠道病原

菌同时存在，只是数量不同，如果食品中发现有大肠菌群，即可证实该食品已被粪便污

染，有粪便污染也就有可能有肠道病原菌存在。因此，本标准将大肠菌群列为微生物检

测指标之一。  

表 6  金黄色葡萄球菌检测数据统计表 

 

样品 

来源 

样品 

名称 
生产日期 是否含料包 

金黄色葡萄球菌(单位：CFU/g ) 数据 

分布 

范围 1 2 3 4 5 

河南 

云鹤 

老北京风味 

炸酱面 
2017-08-08 

含 料 包 

＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

＜10 

河南风味烩

面 
2017-08-28 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

山西风味 

刀削面 
2017-08-08 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

散装面条 2017-08-08 
 

不含料包 
＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 



无锡 

伽力森 

咖喱酱 

拌面 
2017-08-16 

含 料 包 

＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

＜10 酸菜辣汤面 2017-08-16 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

拉面 2017-08-12 不含料包 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

青岛 

正大 

速冻面条 2017-05-19 
 

不含料包 
＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

＜10 
泡菜五花肉 

拌面 
2017-05-19 含 料 包 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

网购 

麦香源速冻

家常面 
2017-03-10 不含料包 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

＜10 

酣畅意大利

面+牛肉酱 
2016-10-26 

含 料 包 

＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

湾仔码头红

烧牛肉面 
2016-12-29 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

雅食佳牛肉

乌冬面 
2016-11-21 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 ＜10 

 

表 6是金黄色葡萄球菌检测数据统计表，金黄色葡萄球菌检测指标的测定，我们重

点参考了国际食品微生物标准委员会的标准，在国际食品微生物标准委员会的采样方案

中，把某种食品中存在某种致病菌是按风险来分级考虑的，金黄色葡萄球菌是属于一般

性危害。金黄色葡萄球菌食物中毒并不是由细菌本身引起的，而是由大量的金黄色葡萄

球菌聚集产生的肠毒素而引起的。按照国际食品微生物标准委员会的原则，金黄色葡萄

球菌不像沙门氏菌危险程度高，而是有条件允许下的一定的限量范围。也就是说，在含

有金黄色葡萄球菌不超过 105的时候，它产生肠毒素的可能性就极小，同样，对人的身

体健康产生危害的风险度也小。 

冷冻熟面条产品分为含料包的冷冻熟面条和不含料包的冷冻熟面条，不含料包的冷

冻熟面条在生产时面条经蒸煮、冷却后包装、速冻，由于金黄色葡萄球菌的营养细胞壁

非常薄，在面条蒸煮过程中即被杀死，因此，无料包的冷冻熟面条产品无需检测金黄色

葡萄球菌。含料包的冷冻熟面条在馅料加工过程中需配以肉、禽、蛋、水产品、蔬菜、

油、调味品等配料，加工过程中易带入金黄色葡萄球菌，因此，含料包的冷冻熟面条需

检测金黄色葡萄球菌，参考国际食品微生物标准委员会的标准，我们将冷冻熟面条中金

黄色葡萄球菌的限量定为 102~103CFU/g。 



我们在制定采样方案时也参考了国外管理经验，过去，我们采 1件就判定其合格与

否，现在我们要求每批产品要采 5件，因为微生物的污染和分布是不均匀的，如果采 1

件，可能会检到致病菌，但也很有可能会漏掉已经被致病菌污染的产品，采 5件从均匀

度和采样的科学性上大大提高了。所以本标准按照国际通用的采样方案（即“n、c、m、

M”），对金黄色葡萄球菌规定了可接受（m）和不可接受（M）的菌数值，同时规定了

采样的数量（n）和允许检出可接受菌数的样品件数（c）。 

表 7  沙门氏菌检测数据统计表 

样品 

来源 

样品 

名称 
生产日期 是否含料包 

沙门氏菌(单位：25g样品中   ) 

1 2 3 4 5 

河南 

云鹤 

老北京风味 

炸酱面 
2017-08-08 

含 料 包 

未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

河南风味烩面 2017-08-28 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

山西风味 

刀削面 
2017-08-08 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

散装面条 2017-08-08 
 

不含料包 
未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

无锡 

伽力

森 

咖喱酱 

拌面 
2017-08-16 

含 料 包 

未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

酸菜辣汤面 2017-08-16 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

拉面 2017-08-12 不含料包 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

青岛 

正大 

速冻面条 2017-05-19 不含料包 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

泡菜五花肉 

拌面 
2017-05-19 含 料 包 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

网购 

麦香源速冻家

常面 
2017-03-10 不含料包 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

酣畅意大利面

+牛肉酱 
2016-10-26 

含 料 包 

未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

湾仔码头红烧

牛肉面 
2016-12-29 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 

雅食佳牛肉乌

冬面 
2016-11-21 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 



 

在人类的各种食物中毒中，一般以细菌性食物中毒最为多见，而细菌性食物中毒中

又以沙门氏菌食物中毒的发病率为最高。蛋、家禽和肉类产品是沙门氏菌病的主要传播

媒介，沙门氏菌感染可引起恶心、呕吐、腹泻和发烧，严重者甚至死亡，其感染后的危

险程度远高于金黄色葡萄球菌，因此，带料包的冷冻熟面产品中沙门氏菌检测指标的确

定我们结合食品安全国家标准《速冻面米制品 GB19295-2011》，按照国际通用的采样方

案，对沙门氏菌规定了采样的数量（n）、允许检出可接受菌数的样品件数（c）和可接

受（m）的菌数值为 n=5，c=0，m=0，也就是说，每批产品要采 5件，而且任何一件产品

中都不能有一个沙门氏菌检出，25克样品中检出量是 0。  

综上所述，结合冷冻熟面条自身的特点，本标准对不含配菜和调味料的冷冻熟面条

产品提出了如表 8所示的微生物指标要求。 

表8  未配菜包和调味料的冷冻熟面产品的微生物限量 

项    目 
采样方案

a
及限量(若非指定，均以CFU/g)表

示 
检验方法 

n c m M 

大肠菌群 5 1 10 100 GB4789.3 平板计数法 

a
采样方案按GB4789.1执行。

 

 

本标准对含有配菜和调味料的冷冻熟面条产品提出了如表 9所示的微生物指标要

求。 

表9  配有菜包或调味料的冷冻熟面产品的微生物限量 

项    目 
采样方案

a
及限量(若非指定，均以CFU/g)表

示 
检验方法 

n c m M 

大肠菌群 5 1 10 100 GB4789.3 平板计数法 

金黄色葡萄球菌 5 1 100 1000 GB4789.10 平板计数法 

沙门氏菌 5 0 0/25g  GB4789.4 

a
采样方案按GB4789.1执行。

 

 



四、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标

准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况 

本标准中金黄色葡萄球菌限量参考了欧盟食品安全委员会 EC2073/2005号法规文件

和澳大利亚食品微生物标准。 

五、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系 

    本标准是一项为冷冻熟面条生产企业提供的行业标准，与现行的法律、法规及其他

国家标准没有矛盾。 

六、按照标准化的有关规定，提出强制性标准或推荐性标准的建议 

建议将本标准作为推荐性标准使用。 


