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质量分级及"领跑者"评价要求
金属不粘锅
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了金属不粘锅产品质量及企业标准水平的基本要求、评价指标及要求、评价方法及等级划分和产品质量分级。
本文件适用于铁质及铁质复合材料、不锈钢及不锈钢复合材料、铝及铝合金不粘锅（以下简称“不粘锅”）等家用不粘锅具产品质量及企业标准水平评价。相关机构开展质量分级和企业标准水平评价以及相关认证或评价时可参照使用，相关企业在制定企业标准时也可参照本文件。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965]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 4806.3 食品安全国家标准 搪瓷制品
GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB 4806.10 食品安全国家标准 食品接触用涂料及涂层
GB/T 9286 色漆或清漆 划格试验
GB/T 19001-2016  质量管理体系  要求
GB/T 24001-2016  环境管理体系  要求及使用指南
GB/T 32095.1 家用食品金属烹饪器具不粘表面性能及测试规范 第一部分：性能通用要求
GB/T 32095.2 家用食品金属烹饪器具不粘表面性能及测试规范 第二部分：不粘性及耐磨性测试规范
GB/T 32095.3 家用食品金属烹饪器具不粘表面性能及测试规范 第三部分：耐腐蚀性测试规范
GB/T 32095.4 家用食品金属烹饪器具不粘表面性能及测试规范 第四部分：食物模拟测试规范及评价方法
GB/T 32388 铝及铝合金不粘锅
GB/T 40354 铁质不粘锅
GB/T 45001 职业健康安全管理体系  要求及使用指南
T/CNHA 1057 家用无涂层不粘锅
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
GB/T 40354-2021、GB/T32388、T/CNHA 1057界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

基材material
构成不粘锅基体的材料，不包括表面涂层和金属镀层。

不粘涂层 non-stick coating
锅具内表面采用涂装处理后形成具有不粘性能的涂层。
搪瓷 porcelain enamel
一种能涂敷于基质表面上的复合材料。
金属镀层Metal plated
通过各种镀覆技术在固体材料或制品接触食品的表面上形成的金属覆盖层。

无涂层不粘锅 nonstick cookware without coating
内表面未涂覆涂料、涂层，食品接触表面具有不粘性能的锅具。

基本要求
近三年，企业无较大及以上质量、环境、安全等事故；
企业未列入国家信用信息严重失信主体相关名录；
企业可根据GB/T 19001、GB/T 23331、GB/T 24001、GB/T 45001建立并运行相应质量、能源、环境和职业健康安全等管理体系，鼓励企业根据自身运营情况建立其他高水平的相关管理体系；
产品应为量产产品，金属不粘锅质量分级及“领跑者”标准应满足国家强制性标准及GB/T 32388 GB/T 40354等相关规定的要求。
评价指标及要求
评价指标分类
金属不粘锅评价指标体系包括：基础指标、核心指标和创新性指标。
基础指标包括：材料、底部平整性、手柄牢固度、手柄抗扭强度、涂层硬度、不粘性。
核心指标包括：不粘涂层耐磨性、内外涂层附着牢度、持久不粘性、不粘食物模似性能；核心指标分为三个等级，包括先进水平，高于或等于国标中的1级或Ⅰ类标准；一般水平，高于或等于国标中的2级或Ⅱ类标准；一般水平，高于国标中的3级或Ⅲ类标准基准水平。
创新性指标包括：不粘性能测试-煮牛奶测试、不粘表面食物模似性能-煎鱼测试、不粘表面食物模似性能-煎牛肉测试，同时鼓励根据条件成熟情况适时增加与产品性能和消费者关注的相关创新性指标。
[bookmark: _Toc35353328]评价指标体系框架
金属不粘锅“领跑者”标准评价指标体系框架见表1。

表1评价指标体系框架
	
序号
	指标类型
	评价指标
	指标来源
	指标要求
	判断依据/方法

	
	
	
	
	先进水平
	一般水平
	基准水平
	

	1
	基础指标
	锅体及附件材料
（金属材料）
	GB4806.9
4.1原材料要求
4.2感观要求
4.3理化指标
4.4其他技术要求
	指标要求详见附录A
	GB4806.9
4.1原材料使用规定
4.2感观要求规定
4.3理化指标限值及检验方法
4.4按其他技术要求规定

	2
	
	锅体表面涂层（不粘涂层
	GB4806.10
4.1原料要求
4.2涂层感观要求
4.3理化指标
	指标要求详见附录A
	GB4806.10
4.1原材使用规定
4.2涂层感观要求规定
4.3理化指标限值及检验方法

	3
	
	锅体表面涂层（搪瓷）
	GB4806.3
4.1感观要求
4.2理化指标
	指标要求详见附录A
	GB4806.3
4.1感观要求规定
4.2理化指标限值及检验方法

	4
	
	底部平整性
	GB/T40354
5.7底部平整性
	除圆弧底锅具外，用直尺贴在锅底，不粘锅底部不应外凸。
	GB/T40354
6.2.7底部平整性试验
（除圆弧底锅具外）

	5
	
	手柄牢固度
	GB/T32388
5.5.3或GB/T40354
5.8.4手柄牢固度
	按GB/T32388 6.2.7
或GB/T40354  6.2.11试验，手柄及其组件应不松动，不变形，手柄无裂纹，连接处无渗水。
	GB/T32388 6.2.7
或GB/T40354  6.2.11手柄牢固度

	6
	
	手柄抗扭强度
	GB/T32388
5.5.6或GB/T40354
5.8.7手柄抗扭强度
（适应于单长柄炒锅，长柄+副柄炒锅）
	按GB/T32388 6.2.10
或GB/T40354  6.2.14测试后，手柄的扭曲变形角度不应超过10°，手柄紧固件应无松动。
	GB/T32388 6.2.10
或GB/T40354
6.2.14手柄抗扭强度试验

	7
	
	不粘涂层硬度
	GB/T32388
5.6.3或GB/T40354
5.9.3涂层硬度（适用于煎炒类）
	按GB/T32388
6.2.14或GB/T40354
6.2.18试验后，少层表面硬度不低于1H。
	GB/T32388
6.2.14或GB/T40354
6.2.18不粘涂层硬度试验

	9
	
	不粘性
	GB/T32388
5.6.7或GB/T40354
5.9.7不粘性
	按GB/T32388  6.2.18或GB/T40354  6.2.22试验后，要符合附录B的要求
	GB/T32388
6.2.18或GB/T40354
6.2.22不粘性试验

	1
	
核心指标

	不粘涂层耐磨性
	GB/T32388
GB/T40354
平面耐磨性（煎炒类）
	>30000
	15000<N≤30000
	5000<N≤15000
	产品按GB/T32388
6.2.19.1或GB/T40354
6.2.23.1试验后，应符合附录C中，附录表C.1规定

	2
	
	
	GB/T32388
GB/T40354
振动耐磨性（饭煲类）
	Ⅰ级（不粘表面没有明显失去光泽或明显的毛糙）
	Ⅱ（不粘表面明显失去光泽或者明显毛糙
	
	产品按GB/T32388
6.2.19.2或GB/T40354
6.2.23.2试验后，应符合附录C中，附录表C.2规定

	3
	
	内外涂层附着牢度
	GB/T32388
GB/T40354
	“0”级
切割边缘完全平滑，网格内无脱落
[image: ]
	“1”级
在切口交叉处有少许涂层脱落，但受影响的交叉切割面积不大于5%
[image: ]
	“2”级
在切口交叉处和或沿切品边缘有涂层脱落，受影响的交叉切割面大于5%，但不大于15%
[image: ]
	产品按GB/T32388
6.2.15或GB/T40354
6.2.19试验后，应符合附录D中，附录表D.1规定

	4
	
	持久不粘性
	GB/T32388
GB/T40354
	相关指标见附录E
	相关指标见附录E
	相关指标见附录E
	附录E试验

	5
	
	不粘食物模似性能要求（煎炒类）
	GB/T32095.4
	1级（N > 20）
	2级（10 < N ≤ 20）
	3级（5 < N ≤ 10）
	附录F试验

	6
	
	不粘食物模似性能要求（蒸煮类）
	GB/T32095.4
	1级（N > 900）
	2级（700 < N ≤ 900）
	3级（400 < N ≤ 700）
	附录F试验

	7
	
	不粘食物模似性能要求（饭煲类）
	GB/T32095.4
	1级（N > 900）
	2级（700 < N ≤ 900）
	3级（400 < N ≤ 700）
	附录F试验

	1
	创新
性指标
	不粘锅表面食物模似性能-煮牛奶测试
	市场需求
	N > 20
	10<N ≤20
	5 < N ≤ 10
	附录G试验方法

	2
	
	不粘锅表面食物模似性能-煎鱼测试
	市场需求
	20次
	15次
	10次
	附录H试验方法

	3
	
	不粘锅表面食物模似性能-煎牛肉测试
	市场需求
	10次
	7次
	5次
	附录I试验方法



6 评价方法及等级划分
6.1 对具体产品企业标准的全部指标进行综合评价，评价结果划分为先进水平（5星级）、平均水平（4星级）、基准水平（3星级），划分依据见表2。
6.2 综合评价满足表2中先进水平要求的企业标准为先进水平（5星级），企业标准进入所对应具体产品的企业标准“领跑者”入围名单。
6.3 综合评价满足表2中平均水平要求的企业标准为平均水平（4星级）。
6.4 综合评价满足表2中基准水平要求的企业标准为基准水平（3星级）。
1. 表2 指标评价要求及等级划分
	[bookmark: _Hlk35975549]标准等级
	满足条件

	先进水平
（5星级）
	基本要求
	基础指标要求
	核心指标先进水平（5星级）要求
	创新指标先进水平要求

	平均水平
（4星级）
	
	
	核心指标平均水平（4星级）要求
	创新指标平均水平要求

	基准水平
（3星级）
	
	
	核心指标基准水平（3星级）要求
	创新指标基准水平要求



7 产品质量分级
7.1 满足表2中先进水平标准等级要求的产品为5星级产品，即“领跑者”产品。
7.2 满足表2中平均水平标准等级要求的产品为4星级产品，即“优质”产品。
7.3 满足表2中基准水平标准等级要求的产品为3星级产品，即“达标”产品。


[bookmark: BookMark5]


（规范性）
食品安全国家标准食品接触材料标准要求
锅体及附件材料（金属材料）
原材料要求
应符合GB4806.9  4.1条款规定
感观要求
应符合GB4806.9  4.2条款规定
理化指标
应符合GB4806.9  4.3条款规定
其他技术要求
应符合GB4806.9  4.4条歀规定

锅体表面涂层（不粘涂层）
原料要求
允许使用的树脂名单应符合GB4806.10标准附录A及相关公告要求的规定。
感观要求
涂层感观要求应符合表A.4规定。
表A.4感观要求（涂层）
	项目
	要求

	感观
	接触食品的表面应清洁，镀层不应开裂、剥落，焊接部分应光洁，无气孔、裂缝、毛刺

	浸泡液
	迁移试验所得浸泡液不应有异臭



理化指标
与食品直接接触的涂料及涂层的理化指标应符合表A.5的规定
表A.5与食品直接接触的涂料及涂层理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	总迁移量（ｍｇ／ｄｍ２）ａ ≤
	10
	GB31604.8

	蒸馏水（６０℃，２ｈ或煮沸０．５ｈ，再室温放置２４ｈ）b≤
	10
	GB31604.2

	重金属（以Ｐｂ计）／（ｍｇ／ｋｇ）
４％乙酸（体积分数）（６０℃，２ｈ或煮沸０．５ｈ，再室温放置２４ｈ）ｂ ≤
	1
	GB31604.9

	a接触婴幼儿食品的涂料及涂层应根据实际使用的面积体积经将结果换算为mg/kg，且限量为≤60mg/kg。
b炊饮具用涂层的试验条件采用煮沸0.5h，再室温放置24h，其他涂层的试验条件采用60℃，2h。


单体及其他起始物的特定迁移限量、特定迁移总量限量、最大残留量等理化指标应符合附录A及相关公告的规定。
锅体表面涂层（搪瓷）
感官要求
搪瓷制品表面应平滑，涂搪均匀，无裂口、缺口、鱼鳞爆、脱瓷、爆点、裂纹、泛沸痕、孔泡、露黑。
理化指标
理化指标应符合表A.6的规定
表A.6与食品直接接触的搪瓷制品理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	
	非烹饪用
	烹任用
	贮存罐/
（mg/dm2）
	

	
	扁平制品/
（mg/dm2）
	空心制品（<3L）/（mg/dm2）
	扁平制品/
（mg/dm2）
	空心制品（<3L）/（mg/dm2）
	
	

	铅（pb）≤
	0.8
	0.8
	0.1
	0.4
	0.1
	GB31604.34

	镉（cd）≤
	0.07
	0.07
	0.05
	0.07
	0.01
	GB31604.24








（规范性）
涂层不粘性要求及结果评价
按GB/T32388标准6.2.18条款或GB/T40354标准6.2.22条款试验后应符合表B.1涂层不粘性要求。
表B.1涂层不粘性要求
	项目
	要求

	煎炒类
	应符合GB/T32095.2-2015中表2的Ⅰ级要求。
对于异形产品（如内表面高于5mm以上的加筋）应符合GB/T32095.2-2015中表3的Ⅰ级要求

	蒸煮类
	应符合GB/T32095.2-2015中表2的Ⅰ级要求

	饭煲类
	应符合GB/T32095.2-2015中表4的Ⅱ级要求










（规范性）
耐磨性
耐磨性
按GB/T 32095.2中4.3进行试验，试验后煎炒类应符合表C.1规定，饭煲类应符合表C.2规定。
说明：表面上有凸点或者波纹形、锯齿形以及直径不大于130mm的煎炒类不粘锅按表C.2规定。


                         表C.1平面耐磨性试验结果评价                N为循环次
	
	平面耐磨水平

	
	先进水平
	一般水平
	基准水平

	循环次数
	>30000
	15000<N≤30000
	5000<N≤15000




表C.2振动耐磨性试验结果评价                
	
	平面耐磨水平

	
	先进水平
	一般水平
	基准水平

	评定等级
	Ⅰ级（不粘表面没有明显失去光泽或明显的毛糙）
	Ⅱ（不粘表面明显失去光泽或者明显毛糙
	






（规范性）
内外涂层附着牢度
内外涂层附着牢度
产品按GB/T32388  6.2.15或GB/T40354  6.2.19试验后应符合表D.1规定

表D.1内外涂层附着牢度试验结果评价
	
	平面耐磨水平

	
	先进水平
	一般水平
	基准水平

	分级
	“0”级
切割边缘完全平滑，网格内无脱落
[image: ]
	“1”级
在切口交叉处有少许涂层脱落，但受影响的交叉切割面积不大于5%
[image: ]
	“2”级
在切口交叉处和或沿切品边缘有涂层脱落，受影响的交叉切割面大于5%，但不大于15%
[image: ]






（规范性）
持久不粘性
持久不粘性
煎炒类锅具先按附录C.1试验后并符合附录表C.1要求，再按GB/T32095.2-2015中4.2.1的规定试验，试验后应符合表E.1要求。
表面上有凸点或者波纹形、锯齿形以及直径不大于130mm的煎炒类不粘锅按A.1规定试验后并符合表A.2要求，再按GB/T32095.2-2015中4.2.2的规定进行。
饭煲类锅具先按附录C.1试验后并符合附录表C.2要求，再按GB/T32095.2-2015中4.2.3的规定试验，试验后应符合表E.1要求。

表E.1不粘涂层持久性要求
	项目
	要求

	煎炒类
	应符合GB/T32095.2-2015中表2的Ⅱ级要求。
对于异形产品应符合GB/T32095.2-2015中表3的Ⅱ级要求

	饭煲类
	应符合GB/T32095.2-2015中表4的Ⅲ级要求







（规范性）
不粘食物模似性能
F.1 不粘食物模似性能要求
F.1.1煎炒类锅具按GB/T 32095.4-2015中4.1的要求进行试验后应符合表F.1中规定。
F.1.2蒸煮类锅具按GB/T 32095.4-2015中4.2的要求进行试验后应符合表F.1中规定。
F.1.3蒸煮类锅具按GB/T 32095.4-2015中4.3的要求进行试验后应符合表F.1中规定。


                       表F.1煎炒类锅具不粘表面不粘耐久性等级评价         N为测试周期次数
	
	平面耐磨水平

	
	先进水平
	一般水平
	基准水平

	评定等级
	1级（N > 20）
	2级（10 < N ≤ 20）
	3级（5 < N ≤ 10）




                     表F.2蒸煮类锅具不粘表面不粘耐久性等级评价         N为测试周期次数
	
	平面耐磨水平

	
	先进水平
	一般水平
	基准水平

	评定等级
	1级（N > 900）
	2级（700 < N ≤ 900）
	3级（400< N ≤ 700）




                    表F.3饭煲类锅具不粘表面不粘耐久性等级评价         N为测试周期次数
	
	平面耐磨水平

	
	先进水平
	一般水平
	基准水平

	评定等级
	1级（N > 900）
	2级（700 < N ≤ 900）
	3级（400 < N ≤ 700）









（规范性）
不粘锅表面食物模似性能-煮牛奶测试
G.1 不粘性能测试-煮牛奶测试判定标准
经过G.2测试后，当涂层明显脱落、起泡、起皱、斑点、变色或用湿海绵轻拭不能去除残渣时，则停止试验并记录周期次数。

G.2 不粘性能测试-煮牛奶测试方法
原料：牛奶250g或测量器具容量的1/3。
烹饪条件：用高于60℃的温水加中性洗涤剂清洗，然后用清水洗净、擦干。将烹饪器具置于额定电压为220V、输出功率为1300W的电磁炉上加热。
烹饪方法：将牛奶加入不粘锅内，加热牛奶至沸腾，直至牛奶被煮干。








（规范性）
不粘锅表面食物模似性能-煎鱼测试
H.1 不粘锅表面食物模似性能-煎鱼测试判定标准
经过H.2测试后，当涂层明显脱落、起泡、起皱、斑点、变色或用湿海绵轻拭不能去除残渣时，则停止试验并记录周期次数。

H.2 不粘锅表面食物模似性能-煎鱼测试方法
原料：鲫鱼去磷250g~350g，植物油40ml
烹饪条件：用高于60℃的温水加中性洗涤剂清洗，然后用清水洗净、擦干。将烹饪器具置于额定电压为220V、输出功率为1300W的电磁炉上加热，用精度不低于2.5级的表面温度计测量。
烹饪方法：在不粘锅具内加入植物油，待油升温至180~200℃时放入鲫鱼，不翻动煎4min后翻面再煎4min。








（规范性）
不粘锅表面食物模似性能-煎牛肉测试
I.1 不粘锅表面食物模似性能-煎牛肉测试判定标准
经过I.2测试后，当涂层明显脱落、起泡、起皱、斑点、变色或用湿海绵轻拭不能去除残渣时，则停止试验并记录周期次数。

I.2 不粘锅表面食物模似性能-煎牛肉测试方法
原料：牛肉10*10*1cm(长宽高)加生抽酱油5克、盐2克腌制15min，植物油30ml
烹饪条件：用高于60℃的温水加中性洗涤剂清洗，然后用清水洗净、擦干。将烹饪器具置于额定电压为220V、输出功率为1300W的电磁炉上加热，用精度不低于2.5级的表面温度计测量。
烹饪方法：在不粘锅具内加入植物油，待油升温至180~200℃时放入牛肉，用木铲翻转变色至熟透。
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