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本文件按照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》的规定起草。


请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由佛山市农业产业联合会提出并归口。
本文件起草单位：佛山市农业产业联合会、佛山市质量和标准化研究院
本文件主要起草人：
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1

预制菜质量评价规范
[bookmark: _Toc3000]范围
本文件规定了非即食类预制菜质量评价的评价原则、评价指标、评价规则（包含评价组织、评价频次、评价判定、评价抽样）和评价记录。
本文适用于企业对自主生产的非即食类预制菜进行内部质量评价。
[bookmark: _Toc16288]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。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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 10136 食品安全国家标准 动物性水产制品
GB 19295 食品安全国家标准 速冻面米与调制食品
GB 2730食品安全国家标准 腌腊肉制品
GB 2707 食品安全国家标准鲜（冻）畜、禽产品
GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品
GB 7096 食品安全国家标准 食用菌及其制品
GB 2714食品安全国家标准 酱腌菜
GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
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 2760 食品安全国家标准食品添加剂使用标准
GB 9683 复合食品包装袋卫生标准
GB/T 28117 食品包装用多层共挤膜、袋
GB/T 28118 食品包装用塑料与铝箔复合膜、袋
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
GB/T 41233 冻鱼糜制品
QB/T 5471 方便菜肴
[bookmark: _Toc2307]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

即食类预制菜
可直接食用的预制菜。
[QB/T 5471—2020 方便菜肴，定义3.2修改]

非即食类预制菜
需经过加热或烹饪后方可食用的食品，包含即热类预制菜、即烹类预制菜和即配类预制菜。
[QB/T 5471—2020 方便菜肴，定义3.3修改]

即热类预制菜
加工成的冷冻或冷藏食品，只需经热水浴或微波炉等方式快速加热即可食用的菜肴。
（该定义来源于中华人民共和国海关总署办公厅的“海关发布”网站关于预制菜的分类定义
https://baijiahao.baidu.com/s?id=1736833227431564147&wfr=spider&for=pc）

即配类预制菜
经过清洗、分切等初步加工（只是物理加工）而成的小块肉、生鲜净菜等。
（该定义来源同上）

即烹类预制菜
经过相对深加工后的半成品材料，可以立即入锅，加上调味品进行调制的食品。
（该定义来源同上）
[bookmark: _Toc25338]评价原则
预制菜质量评价以保证质量、引导消费、规范市场、促进发展为评价原则。
[bookmark: _Toc16995]评价指标（本部分来源于行业标准QB/T 5471—2020 《方便菜肴》和江苏省餐饮行业协会、江苏省消委会、江苏省农业产业化龙头企业协会、阿里巴巴本地生活、盒马生鲜等几十个企事业单位共同起草的T/JCIA 0021—2022《预制菜点质量评价规范》） 。
[bookmark: _Toc27947]感官评价指标 
非即食类预制菜的感官要求应符合表1的规定。
预制菜的感官要求（检验方法参考了GB 19295—2021的表述）
	项目
	即食类
	非即食类
	检验方法

	色泽
	具有该产品应有的色泽
	具有该产品应有的色泽
	取适量试样置于白色瓷盘中，在自然光下检查有无异物和观察色泽形态，闻其气味；
用温开水漱口，品尝即食类预制菜的滋味和质感

	气味
	具有该产品应有的气味，无异味
	具有该产品应有的气味，无异味
	

	组织形态
	应具有原料加工后形态特征或符合产品特定质量要求的形态
	应具有原料加工后形态特征或符合产品特定质量要求的形态
	

	滋味
	具有该产品应有的滋味
	无
	

	质感
	应体现产品应有的质感，如软、嫩、糯、脆、酥、松等。
	无
	

	杂质
	无正常视力可见杂质
	无正常视力可见杂质
	


[bookmark: _Toc7933]理化指标
理化指标应符合GB 10136、GB 19295、GB 2730、GB 2707、GB 7096、GB/T 41233、QB/T 5471等相应国家标准、行业标准的规定。
[bookmark: _Toc2933]微生物指标
微生物指标应符合GB 29921、GB 2726、GB 10136、GB 19295等相应国家标准、行业标准的规定。
即食类预制菜的微生物限量应符合表2的要求。（本部分来源于行业标准QB/T 5471—2020 《方便菜肴》） 
即食类预制菜的微生物限量
	项目
	采样方案及限量（若非指定，均以/25g或25/mL标识）

	
	n
	c
	m
	M

	菌落总数/[CFU/g(mL)]
	5
	1
	104
	105

	大肠菌群/[CFU/g(mL)]
	5
	1
	10
	100

	金黄色葡萄球菌/[CFU/g(mL)]
	5
	1
	100
	1000

	沙门氏菌
	5
	0
	0
	—

	大肠埃希菌O157:H7a
	5
	0
	0
	—

	单核细胞增生李斯特菌b
	5
	0
	0
	—

	副溶血性弧菌c[MPN/g(mL)]
	5
	1
	100
	1000

	注：n为同一批次产品应采集的样品数；c为最大允许超出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。

	a适用于牛肉制品的预制菜；b适用于含肉制品的预制菜；c适用于含水产品制品的预制菜。




非即食类预制菜的微生物限量应符合表3的要求。（本部分来源于行业标准QB/T 5471—2020 《方便菜肴》）
非即食类预制菜的微生物限量
	项目
	采样方案及限量（若非指定，均以/25g或25/mL标识）

	
	n
	c
	m
	M

	金黄色葡萄球菌/[CFU/g(mL)]
	5
	1
	1000
	10000

	沙门氏菌
	5
	0
	0
	—

	注：n为同一批次产品应采集的样品数；c为最大允许超出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。



[bookmark: _Toc14067]真菌毒素限量
真菌毒素限量应符合 GB 2761 的规定。 
[bookmark: _Toc15799]污染物指标
污染物限量应符合 GB 2762 的规定。 
[bookmark: _Toc14819]农药残留限量和兽药残留限量
农药残留量应符合 GB 2763的规定。 
兽药残留量应符合国家有关规定和公告。
[bookmark: _Toc20327]食品添加剂指标
食品添加剂使用应符合GB 2760等相应国家标准、行业标准的规定。
[bookmark: _Toc32370]包装 
产品包装材料和容器应符合GB 9683、GB/T 28117、GB/T 28118等相关国家标准的规定。
产品包装应完整、严密、无破损、不易散包，宜使用环保可降解包装材料。
鼓励包装绿色简约化。
[bookmark: _Toc14711]标签
预包装预制产品名称、制作加工信息、食用方法、产品标识、贮存方法、保质期及最佳品尝期等标注应符合GB 7718和GB 28050的规定。
[bookmark: _Toc11050]评价规则
[bookmark: _Toc15422]评价组织
应针对具体的产品类别根据其产品标准和相应的国家标准、行业标准要求制定相应的质量评价指标。
自我评价的应编制产品质量评价方案，明确评价人员和评价分工。
委托第三方机构进行评价的应提前要求其出具具体的评价方案，并审核方案的符合性。
[bookmark: _Toc11048]评价频次
计同一产区、同一品种、同一生产方式、同期收获、初加工及仓储条件一致的产品，记为一个批次。
宜每批次进行质量评价。
[bookmark: bookmark34][bookmark: _Toc30073]评价抽样
[bookmark: _Toc23767]抽样方法及数量 （内容来源于总局办公厅印发的《国家食品安全监督抽检实施细则（2018年版）》）
生产环节抽样时，在企业的成品库房，应从同一批次样品堆的 4 个不同部位抽取相应数量的样品，分别取出相应的样品：
a) 肉制品：
熟肉制品：抽取样品量不少于 3kg，且不少于 8 个独立包装；
调理肉制品（非速冻）：抽样量不少于 1kg，腌腊肉制品抽样量不少于2kg，且不少于4 个独立包装；
速冻肉制品：抽取样品量不少于 2kg，不少于 4 个独立包装；
b) 水产制品：
0. 速冻水产品：制品抽取样品量不少于 2kg，不少于 4 个独立包装；
0. 即食包装水产品：抽取样品量不少于 2kg，不少于 9 个独立包装；
0. 非即食水产品：抽取样品量不少于1.5kg，不少于 3 个独立包装；
c) 豆制品：
0. 发酵性豆制品：抽取样品量不少于 2.5kg，即食的预包装食品不少于 11 个独立包装，其他不少于 6 个独立包装；
0. 除发酵性豆制品以外的类别：抽取样品量不少于 2.0kg，即食的预包装食品不少于 8 个独立包装，其他不少于 4 个独立包装；
d) 蔬菜制品：
0. 速冻蔬菜制品：抽取样品量不少于 1.0kg，不少于 4 个独立包装；
0. 其他蔬菜制品：抽取样品量不少于 1.2kg，且不少于 10 个独立包装；
大包装食品（≥10kg）可进行分装取样，分装时应采取措施防止微生物污染，分装的样品盛装于销售包装或清洁卫生的容器中，样品数量不少于 6 个包装，且每个包装不少于 200g；
e) 乳制品：抽取样品量为 9 个独立包装，总量不得少于 1.5kg；
大包装食品（≥10kg）可进行分装取样，分装时应采取相应的防护措施，防止微生物污染，盛装于销售包装或清洁卫生的容器中并密封。每一个小包装数量不少于 200g，不少于 9 个包装。
f) 淀粉及淀粉制品：
0. 即食淀粉制品和食用淀粉，抽取样品量不少于 2kg，不少于 8 个独立包装，
0. 其他淀粉制品抽取样品量不少于 2kg，不少于 4 个独立包装。
抽取大包装（净含量≥5kg）即食淀粉制品和食抽取样品量不少于 2kg，用淀粉可进行分装取样，分装时应采取措施防止微生物污染，分装的样品盛装于销售包装或清洁卫生的容器中，样品数量不少于 8 个包装，且每个包装不少于 250g。其他产品样品数量不少于 2kg。
g) 蛋制品：抽取样品量不少于 2kg，不少于 10 个独立包装。
大包装食品（≥5kg）可进行分装取样，分装时应采取措施防止微生物污染，分装的样品盛装于被抽样单位用于销售的包装或清洁卫生的容器中，样品数量不少于 8 个包装，且每个包装不少于 250g。
流通环节抽样时，在货架、柜台、库房或网络食品经营平台抽取同一批次待销产品，抽取样品量原则上同生产环节。 
餐饮环节抽样时，抽取同一批次待销或使用的产品，应抽取完整包装产品，如需从大包装中抽取样品，应从完整大包装中抽取样品，抽取样品量原则上同生产环节。 
抽取无包装食品时，从盛装容器不同部位采集适量样品混合成所抽取样品，样品数量原则上同生产环节。 
所抽取样品分为 2 份，约 3/4 为检验样品，约 1/4 为复检备份样品（备份样品封存在承检机 构）。
抽取样品量、检验及复检备份所需样品量可根据检验和复检需要适量调整。 
[bookmark: _Toc9232]封样和样品运输、贮存 
抽样完成后由抽样人与被抽样单位在抽样单和封条上签字、盖章，当场封样，检验样品、备份样品分别封样。
为保证样品的真实性，要有相应的防拆封措施，并保证封条在运输过程中不会破损。
样品运输、贮存过程中应采取有效的防护措施，确保样品不被污染，不发生腐败变质，不影响后续检验。
样品的运输、贮存，应符合产品明示要求或产品实际需要的条件要求。 
在网络食品经营平台抽样时，抽样单和封条无需被抽样单位签字、盖章。
[bookmark: _Toc13149]评价判定（内容来源于QB/T 5471《方便菜肴》）
应按被检产品的产品标准和本文件第5章的评价指标进行判定：
a) 检验项目均符合规定时，则判为该批产品合格。
b) [bookmark: bookmark25]检验项目如有1~2项（微生物项目除外）不符合规定，可从原批中加倍抽样进行检验，复检结果合格则判该批产品合格；复检结果如再次出现不合格项目，则判该批产品为不合格。
c) [bookmark: bookmark26]微生物项目如有1项不符合本标准，则判为该批产品不合格，并且不应复检。
[bookmark: _Toc32698]评价记录
检验报告中检验结论按如下方式进行表述：（内容来源于《国家食品安全监督抽检实施细则（2018年版）》）
a) 检验项目全部符合相应依据的法律法规或标准要求的，检验结论为：“经抽样检验，所检项目符合××××要求”；
b) 检验项目有不符合相应依据的法律法规或标准要求的，检验结论为：“经抽样检验，××项目不符合××××要求，检验结论为不合格”。 
评价抽样、检验原始记录、评价结论、评价报告等信息应形成评价记录，并由抽样人员和检验签名。
[bookmark: BKFL][bookmark: EndLine]
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