《畜禽副产品预制菜》
团体标准编制说明

《畜禽副产品预制菜》标准起草工作组

二〇二二年九月

《畜禽副产品预制菜》团体标准
编制说明

制定标准的目的和意义
新冠肺炎疫情发生后，餐饮业受挫，居民在家吃饭的需求明显上升，此时，让消费者“在家也能做大餐”的菜肴类预制菜开始兴起，预制菜概念开始深入人心。此类预制菜面向 C 端，通过对大菜、硬菜进行口味高度还原及加工极度简化，将餐厅吃饭的场景转移为在家吃饭。风口正盛，一些畜牧及渔业企业、农副产品加工企业、食品制造企业、餐饮企业、零售企业等纷纷布局预制菜。同时，个别省、市、县也将预制菜作为区域产业培育重点，以此为抓手活跃当地经济。河南作为农业大省，食品制造及消费大省，饮食文化悠久灿烂，再加上特有的多层级一体化综合交通枢纽体系，具备着发展预制菜产业得天独厚的条件。

目前预制菜行业生产缺少针对预制菜的标准，大多在执行企业标准、罐头标准、速冻食品标准。团体标准的制定，在一定程度上推进助力预制菜标准化的进程。据公开数据统计，目前国内近七成的预制菜企业处于小而散的状态，运输流程复杂，产品具有特殊工艺和特异性，一旦某个环节发生意外，就会导致食品安全事件。要想消费者吃得放心，企业发展得安心，出台标准提高准入，全力守护“舌尖上的安全”，早日让预制菜行业步入科学管理和标准化轨道，构建完善的质量安全监管体系和强制性规范势在必行。

标准起草工作组依据畜禽副产品预制菜的特点，结合生产企业的实际情况，参照相关标准，编制了本标准。本标准制订，为规范行业健康发展，促进产品质量和技术水平提升，奠定了基础。

该标准属于管理标准，本标准的制定实施将能通过科学合理的技术要求对畜禽副产品预制菜生产进行严格的管理，为新产品的开发、推广及应用提供可靠的技术保障，引导行业和市场健康有序地发展。
任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

《畜禽副产品预制菜》团体标准编制任务来自于8月12日河南省副省长武国定主持召开的中原农谷建设工作协调会会议纪要第十三条：“由省食品工业协会负责，省市场监管局、工业和信息化厅、农业农村厅、商务厅指导支持，制订预制菜行业标准，2022年9月底完成”。
由河南禾胜合食品有限公司向河南省食品工业协会提出申请，河南省食品工业协会根据《河南省食品工业协会团体标准管理办法》，经过审查准予立项。根据河南省食品工业协会立项要求，制定本标准，主要起草单位：河南禾胜合食品有限公司，计划完成时间为2022年9月底。
(二)编制原则和依据

在编制过程中，本着以下原则和依据对标准进行了起草：

以市场需求为导向，与产业政策、行业实际相互协调，规范畜禽副产品预制菜。在结构编写和内容编排等方面依据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规则》的规定，贯彻我国相关的法律法规和强制性国家标准，参照国家标准和行业标准等相关标准进行编制。

本标准是在结合企业多年来生产实践经验基础上，根据畜禽副产品预制菜特性，并按照相关标准要求制定。标准主要技术内容的制定，综合考虑生产企业的能力和用户的利益，寻求最大的经济、社会效益，充分体现了标准在技术上的先进性和合理性。

编制过程

成立编制工作组

2022年8月，在接到批准立项通知后，河南省食品工业协会、河南省商业科研所、河南禾胜合食品有限公司等企业等共同成立标准编写工作组，多方协作，开展标准编制的需求调研、资料收集、工作方案确定，明确了标准编制的指导思想、目标任务与进度要求，开始标准草案的编写。
编制标准征求意见稿

标准编写工作组在广泛调研和收集资料的基础上，结合畜禽副产品预制菜的生产特点，并按照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规则》、GB 14881—2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、GB 2760-2014 《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2762-2022 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》等相关标准，本着认真、负责的态度对《畜禽副产品预制菜》团体标准进行了编制,并于2022年9月15日前完成标准征求意见稿草案。

2022年9月，标准起草工作组多次向有关企业质量、技术和标准化工作人员，广泛征求意见，并针对一些重点难点问题进行了研讨。于2022年9月25日,标准起草组完成本标准的征求意见稿及编制说明。

四、主要技术内容的说明

（一）主要技术内容确定

根据畜禽副产品预制菜生产的特点以及相关标准的要求，确定本标准的主要技术内容：术语和定义、分类、要求、检验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存等。标准的内容符合食品安全国家标准和企业的实际情况。

（二）主要技术内容说明

结合畜禽副产品预制菜的特点和企业的实际情况提出了术语和定义、分类、要求、检验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存等的要求。

1、范围

本着遵循以企业产品实际为导向，将原料统一到畜禽副产品，并考虑到企业的切实需求，确定适用范围。本标准适用于畜禽副产品预包装菜肴，不适用于生、鲜畜禽副产品。
范围规范为：本文件适用于以鲜（冻）或干制畜禽副产品为主要原料，经预处理，加入辅料、调理、熟制或不熟制、冻结或不冻结、包装等工艺加工而成的畜禽副产品预包装菜肴。

畜禽副产品在终产品中所占比例不低于50%（不适用于畜禽副产品汤羹类产品）。

2、术语和定义

基于畜禽副产品预制菜的产品特点，结合相关标准，对畜禽副产品预制菜、畜禽副产品、预处理、调理、即食型预制菜、即热型预制菜、即烹型预制菜、冷藏、冻藏进行术语定义。
2.1畜禽副产品预制菜
以畜禽副产品为主要原料，经预处理、调理、包装等工艺加工而成的预包装菜肴。
2.2畜禽副产品

根据GB 2707《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》中对“畜、禽副产品”的定义，“活畜(猪、牛、羊、兔等)、禽(鸡、鸭、鹅等)宰杀、加工后,所得畜禽内脏、头、颈、尾、翅、脚(爪)等可食用的产品。”结合GB/T 9959.4《鲜、冻猪肉及猪副产品 第4部分：猪副产品》中3.1“可食用猪副产品：生猪屠宰加工后所得内脏、脂、血液、骨、皮、头、蹄、尾等可食用的产品”、“3.2非食用猪副产品：生猪屠宰加工后，所得毛皮、毛、蹄壳、三腺等可食用的产品。”将血液、皮明确为副产品，同时将不可食用部分进一步明确。
畜禽副产品：活畜(猪、牛、羊、兔等)、禽(鸡、鸭、鹅等)宰杀、加工后,所得畜禽内脏、头、颈、尾、翅、脚(爪)、皮、血等可食用的产品，不包括皮毛、毛、蹄壳、三腺等不可食用产品。

2.3预处理
清洗、泡发、解冻、修整、绞制、分割、焯水、漂烫等。

2.4调理
滚揉、搅拌、调味、腌制、胀发、酶解等。

2.5即食型预制菜

已完成熟制，开封后可直接食用的产品。如即食的泡椒凤爪、酱卤猪蹄、卤鸭掌、红烧大肠、皮冻、鸭脖、调味鸭血等。

2.6即热型预制菜

已完成熟制，开封后经过复热即可食用的产品。如冻藏熟制产品等。
2.7即烹型预制菜

已进行调理或部分熟制，可直接进入烹饪操作的产品。如火锅食材、预制麻辣鸡杂、预制炒腰花、预制烧牛尾等。
2.8冷藏

采用GB/T 15091《食品工业基本术语》中4.41的定义，本标准的冷藏定义为：在低于常温、不低于食品冰点温度的条件下贮藏食品的过程。

2.9冻藏
根据QB/T 5284《冷冻食品术语与分类》中“冻藏”的定义“食品在能够保持冻结状态温度下贮藏的保藏方法”、GB/T 15091《食品工业基本术语》中“冻藏”的定义“在低于食品冻结点的条件下贮藏食品的过程。”将本标准中的冷冻定义为：在保持冻结状态温度下贮藏食品的过程。

3、分类

按产品食用前加工方式不同可分为：即食型预制菜、即热型预制菜、即烹型预制菜。
4、理化指标

4.1污染物指标

污染物铅、总砷、镉、铬、N-二甲基亚硝胺限量按照GB 2762的规定执行，考虑到熏、烧、烤加工的产品，增加苯并[a]芘，并明确适用对象。

4.2挥发性盐基氮
挥发性盐基氮是指动物性食品由于酶和细菌的作用，在腐败过程中，使蛋白质分解而产生氨以及胺类等碱性含氮物质，反映肉制品的新鲜程度。即烹型预制菜增加挥发性盐基氮，按照GB 2707《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》的规定，挥发性盐基氮≤15mg/100g。

4.3过氧化值
过氧化值表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标，判断其质量和变质程度。按照GB 19295《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》的规定，过氧化值（以脂肪计）≤0.25g/100g。
5、微生物要求
5.1指示菌限量

指示菌是指一种或一类微生物，以及微生物的代谢产物，其在食品和环境中的存在水平和数量指示潜在的质量、卫生和/或者是安全问题。指示菌超标，说明该产品受到外界污染，可能含有潜在的致病性微生物，容易变质。标准中对即食型预制菜、即热型预制菜增加了相关要求，并按GB 19295《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》、GB 2726《食品安全国家标准 熟肉制品》的相关规定，并明确速冻产品和非速冻产品的菌落总数指标所适用对象。
5.2致病菌限量

沙门氏菌、金黄色葡萄球菌和单核细胞增生李斯特氏菌、致泻大肠埃希氏菌均为致病性微生物。食用了受致病菌或其产生毒素污染的食物后有可能引起食源性疾病，影响人们的身体健康甚至造成生命危险。按GB 29921《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》的规定，增加沙门氏菌、金黄色葡萄球菌和单核细胞增生李斯特氏菌、致泻大肠埃希氏菌的相关要求，并标注致泻大肠埃希氏菌仅适用于牛副产品。

6其他要求
6.1食品添加剂

本标准涵盖畜禽肉制品的即食型预制菜、即热型预制菜、即烹型预制菜，为了规范不同产品食品添加剂的使用，降低企业执行标准时的风险，本标准按GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中的08.02.01调理肉制品（生肉添加调理料）的类别，及国家风险评估中心对该类别的释义：以鲜（冻）畜禽肉为主要原料，添加（或不添加）蔬菜和（或）辅料，经预处理（切制或绞制）、混合搅拌（或不混合）等工艺加工而成的一种半成品。明确为：即烹型预制菜食品添加剂的使用应符合08.02.01调理肉制品（生肉添加调理料）的规定，即食型预制菜、即热型预制菜食品添加剂的使用应符合08.03熟肉制品及项下子分类的规定。
6.2冷链控制

由于该类产品属于易腐食品，在生产、贮存、运输、销售各环节若温度控制不当，极易发生腐败变质甚至导致致病微生物大量繁殖，从而威胁消费者健康，因此本标准将产品的贮存、运输环节的冷链温度纳入标准的技术要求。

五、标准中涉及到任何专利情况

本标准未涉及到任何专利。

六、预期达到的社会效益

通过本标准的制定、宣贯和实施，不仅有利于贯彻国家食品工业发展政策，规范畜禽副产品预制菜的生产、管理、检测和推广，促进预制菜产业链的健康发展,整合节约更多的有效资源；还提高了畜禽副产品预制菜生产执行标准的科学性和适用性，对规范行业健康发展，促进产品质量和技术水平提升，将发挥重要作用。

七、标准与国际标准（国外先进标准）的对比分析及采用情况

本标准没有采用国际标准。

本标准制定过程中未查到同类国际、国外标准。

本标准水平为国内领先水平。

八、标准在体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准的协调性

本标准适用于食品行业。 

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致，符合国家强制性标准的要求。

九、重大分歧意见的处理经过和依据

    本标准在制定过程中无重大分歧。

十、标准性质的建议说明

建议本标准的性质为推荐性团体标准。

十一、标准的贯彻与实施意见与建议

建议本标准自发布后实施。

十二、废止现行相关标准的建议

无。

十三、其他应予说明的事项

无。

标准起草工作组
2022年9月23日
