
《预制菜 粤式佛跳墙》  编制说明 

一、 任务来源及性质 

为了贯彻《粤港澳大湾区发展规划纲要》《国家标准化发展纲要》以及《贯彻实施国家标

准化发展纲要行动计划》的相关要求，大力推进标准化战略的实施，持续深化标准化工作改革，

加强标准体系建设，提高引领高质量发展的能力，广东省市场监督管理局积极推进“湾区标准”

体系建设工作，并将该工作列入《广东省市场监管现代化“十四五”规划》。 

饮食文化在粤港澳三地有着共同的根源。为了实施国家高质量发展战略和食品安全战略，

将安全优质的食品作为食品“湾区标准”研制的重点，对满足湾区人民对高品质食品的需求，

以及支持和引领粤港澳大湾区食品产业高质量发展具有现实意义。结合食品“湾区标准”研制

计划，根据《中华人民标准化法》和《团体标准管理规定》的相关规定，广东省食品流通协会

决定立项，并与相关单位共同制定了《预制菜 粤式佛跳墙》团体标准。 

2023 年 7 月 12 日，广东省食品流通协会发布了《预制菜 粤式佛跳墙》团体标准立项通

知，正式立项。根据市场需求，按照关于《预制菜 粤式佛跳墙》团体标准的立项公告（粤食

流协标[2023]12 号）的要求，广东省食品流通协会组成了相关专家小组，起草了湾区行业内首

个预制菜 粤式佛跳墙团体标准《预制菜 粤式佛跳墙》。本标准研究并制定了预制菜 粤式佛跳

墙的质量规格、原料要求、生产要求、感官要求、品质指标、安全指标等技术要求，以及检验

方法、检验规则、标签和标志、包装、运输、贮存和销售等内容，并界定了相关术语和定义，

规定了产品溯源和管理体系的要求。同时，阐述了佛跳墙的简介，提供了预制菜 粤式佛跳墙

的生产工艺流程示例。该标准的发布明确了预制菜 粤式佛跳墙的术语定义，建立了湾区内预

制菜 粤式佛跳墙的统一标准，有助于预制菜 粤式佛跳墙行业向规模化、品牌化的方向发展，

是促进预制菜 粤式佛跳墙产品品质升级和品牌建设的有力工具，有利于在各应用场景中实施，

有助于产业提升，增强消费者的信心，同时也是相关政府部门监管和保护消费者合法权益的有

力补充，推动预制菜 粤式佛跳墙产品安全走向国际市场，在湾区畅销，享誉海外。 

二、 行业发展概况 

“佛跳墙”是一道独具地方特色的经典名菜，得名于古人的佳句：“坛启荤香飘四邻，佛

闻弃禅跳墙来”。作为中国传统食品的瑰宝之一，它有着 150 多年的传承历史。通常使用鲍鱼、

海参、鳖裙、鱼胶（花胶）、蹄筋、花菇、干贝（瑶柱）、鸽子蛋等原料，加入熬制好的高汤，

经过文火煨制而成。因其风味香醇浓厚，食材营养丰富，味道鲜美浓郁，深受中外美食爱好者

的喜爱。近年来，工厂化生产的“佛跳墙”产业发展迅速，据统计，2020年国内“佛跳墙”销

售额超过 12 亿元。 



预制菜也称预制菜肴，是以一种或多种食用农产品及其制品为原料，使用或不使用调味料

等辅料，不添加防腐剂，经工业化预加工（如搅拌、腌制、滚揉、成型、炒、炸、烤、煮、蒸

等）制成，配以或不配以调味料包，符合产品标签标明的贮存、运输及销售条件，加热或熟制

后方可食用的预包装菜肴。随着人们生活节奏加快和消费水平提升，方便、快捷的预制菜品受

到越来越多消费者的青睐，冷链技术的进步以及相关产业政策的利好，预制菜因其方便食用、

菜式丰富等优势迅速走入市民生活。突如其来的新冠肺炎疫情在一定程度上改变了人们的生活

习惯，推动了预制菜的发展。据数据显示，2022 年中国预制菜市场规模为 4196 亿元，2023 年

这一规模已经达到了 5165 亿元，同比增长 23.1%，预计 2026 年规模将达到 10720 亿元，成为

一个潜力巨大的市场。佛跳墙作为高档菜品，其预制版本能够满足消费者在家享受高端美食的

需求，行业发展迅速，市场规模和企业数量均呈快速增长趋势。 

然而，预制菜粤式佛跳墙市场尚未形成成熟的业态。市场上预制佛跳墙产品质量差异较大，

一些品牌为了降低成本，使用低质量原材料，影响了整体市场口碑。标准不完善，质量参差不

齐；产品研发、供应链、工业预制化能力和商品化能力匹配不够高效，同质化现象严重；同一

品类产品的价格差异大，差异来源不明确；冷鲜物流配送成本高，时效性在不同区域具有不确

定性等问题仍然存在。 

消费者对预制菜粤式佛跳墙的需求主要体现在安全、美味、实惠、便利和丰富五个方面。

然而，消费者对市场中同质化产品缺乏辨别能力，对产品场景需求和应用标准的判断不足，对

产品是否具有营养价值并符合国民膳食需求缺乏认知。因此，消费者往往不知道从哪里购买优

质、合乎心意的预制菜粤式佛跳墙，也无法做出客观合理的评价。 

预制菜粤式佛跳墙行业的食品安全和稳定供给受到政府的高度重视和严格监管，也备受消

费者关注。加强预制菜粤式佛跳墙产品的质量管理关乎群众的食品安全和健康保障，提高消费

者对预制菜的安全感和满意度。 

预制菜粤式佛跳墙作为中华美食文化的一部分，不仅承载着传统美食的传承，也适应了现

代社会的消费需求。制定《预制菜 粤式佛跳墙》团体标准，围绕高品质食品的定义，从原料

要求、质量控制、品质指标、追溯等方面提出更高的要求。通过标准引领，缓解预制菜 粤式

佛跳墙行业面临的众多压力，提高行业竞争力，加强原料管理，提升工艺水平，促进预制菜 

粤式佛跳墙生产企业的转型升级，以满足更广泛的市场需求和消费者期待，推动行业实现高质

量发展。同时，大湾区属于一国两制三法域，食品法规要求不一致，《预制菜 粤式佛跳墙》团

体标准同时满足粤、港、澳三地法规和食品安全标准的要求，推进三地食品法规的对接，助力

构建大湾区市场一体化，让大湾区人民享受更多同线同标同质的优质安全食品。 



三、 工作过程 

在标准起草过程中，主要进行了以下几方面的工作： 

（1）成立标准起草小组 

标准起草小组人员包括广东省科学院生物与医学工程研究所技术专家、广州南沙明曦检测

服务有限公司、广州市农业标准与监测中心、广州酒家集团股份有限公司、广东峰顺控预制菜

有限公司、广州市钱大妈农产品等管理人员和技术人员组成的标准起草小组，负责标准信息的

调研和收集、整理和标准的编制等。标准起草工作组成员按标准制定工作程序的各个环节制定

了标准编制工作计划、编写大纲，明确任务分工及各阶段进度时间。 

（2）信息调研、资料收集 

对国内外相关标准资料做了检索，主要收集到国内相关标准和文献见表 1，国内相关标准

比对情况见表 2，标准关键技术要求比对情况见表 3-表 6 ，港澳台地区相关法规标准见表 7。 

表 1 国内相关标准情况 

标准

类别 
标准编号及标准名称 

国家标

准 

GB 19295-2021 

《速冻面米与调制

食品》 

GB 7098-2015 

《罐头食品》 

GB 10136-2015

《食品安全国家

标准 动物性水产

制品》 

GB 2726-2016 

《食品安全国家标

准 熟肉制品》 

GB 2730-2015 

《食品安全国家

标准 腌腊肉制

品》 

GB/T 23786-2009 

《速冻饺子》 

行业标

准 

SB/T 10379-2012 

《速冻调制食品》 

SB/T 10412-2007 

《速冻面米食

品》 

SB/T 10482-2008 

《预制肉类食品

质量安全要求》 

SB/T 10648-2012 

《冷藏调制食品》 

NY/T 2976-2016 

《绿色食品 冷

冻、冷藏速冻调

制水产品》 

NY/T 1406-2018 

《绿色食品 速冻蔬

菜》 

地方标

准 

（广东省）DBS 

44/007-2017 

《预包装冷藏、冷

冻膳食》 

（广东省）DBS 

44/008-2017 

《预包装冷藏、

冷冻膳食生产经

营卫生规范》 

（上海市）DB 

31/2025-2021 

《预包装冷藏膳

食》 

（上海市）DBS 

31/2026-2021 《预

包装冷藏膳食生产

经营卫生规范》 

（江苏省）DBS 

32/005-2021 《方

便菜肴》 

（福建省） DBS35/ 

007-2022 食品安全

地方标准 佛跳墙 

团体标

准 

T/CNFIA 115-2019 

《预制包装菜肴》 

T/FJSP 0006-2020 

《预制调理肉制

品》 

T/QAQ 001-2021 

《预制调理肉制

品》 

T/AHFIA 044-2020

《速冻调制肉制

品》 

T/CIQA 42-2022 

预制菜 速冻菜肴

制品 

T/CCA 024-2022 预

制菜 



  



表 2 国内相关标准比对情况 

标准类型 
GB 19295-2021 食品安全国家

标准 速冻面米与调制食品 

GB 10136-2015 食品安全国家标

准 动物性水产制品 
SB/T 10379-2012 速冻调制食品 

适用范围 
速冻面米和速冻调制食品，不适用

于速冻动物性水产制品 
动物性水产制品 速冻调制食品 

分类 速冻面米食品、速冻调制食品 
即食动物性水产制品、预制动物性水

产制品 

花色面米制品、裹面制品、调味水产

制品、肉糜类制品、菜肴制品、汤料

制品、其他 

理化指标 

过氧化值≤0.25（以动物性食品、坚

果及籽类食品为馅料/辅料，或经油

脂调制的速冻面米食品和速冻调制

食品） 

过氧化值：盐渍鱼（鳓鱼、鲅鱼、鲑

鱼）≤4.0 

盐渍鱼（不含鳓鱼、鲅鱼、鲑鱼）

≤2.5 

预制水产干制品≤0.6 

组胺：盐渍鱼（高组胺鱼类）≤40 

盐渍鱼（不含高组胺鱼类）≤20 

挥发性盐基氮：腌制生食动物性水产

品≤25 

预制动物性水产制品（不含干制品和

盐渍制品）≤30 

过氧化值应符合 GB 19295 规定的限

量指标 

污染物限量、

食品添加剂 

污染物限量应符合 GB 2762 

食品添加剂应符合 GB 2760 

污染物限量应符合 GB 2762 

食品添加剂应符合 GB 2760 

砷、铅、汞、镉、苯并（a）芘应符合

GB 2762 

食品添加剂应符合 GB 2760 

真菌毒素限量 GB 2761 — — 

微生物限量 

致病菌：GB 29921； 

菌落总数、大肠菌群（即食生制品

和即食熟制品） 

致病菌：GB 29921（熟制和即食生

制）；菌落总数、大肠菌群（即食生

制） 

GB 19295 生制品或熟制品规定的限量

指标 

农药、兽药残

留限量 
— 

农药残留应符合 GB 2763； 

兽药残留应符合国家有关规定和公告 
— 

寄生虫指标 — 
即食生制动物性水产制品不得检出吸

虫囊蚴、线虫幼虫、 绦虫裂头蚴 
— 

其他 标识；冷链控制 标识；贮存 
净含量；加工管理；包装；运输；贮

存；销售…… 



标准类型 江苏省地方标准 上海市地方标准 广东省地方标准 

标准编号 
DBS 32/005-2021 

食品安全地方标准 方便菜肴 

DB 31/2025-2021 

食品安全地方标准 预包装冷藏膳食 

DBS 44/007-2017 

预包装冷藏、冷冻膳食 

适用范围 预包装方便菜肴 
适用于预包装冷藏膳食，不适用于已

制定产品类食品安全标准的食品 
预包装冷藏、冷冻膳食 

分类 

果蔬方便菜肴、豆制品方便菜肴、

面筋方便菜肴、食用菌方便菜肴、

禽蛋方便菜肴、畜禽肉方便菜肴、

水产方便菜肴、其他方便菜肴 

预包装冷藏膳食 预包装冷藏膳食、预包装冷冻膳食 

产品标签 

GB 7718、GB 28050 和其他有关规

定，并标注主要原料的百分含量

（以生品计）和产品贮存的温度 

GB 7718、GB 28050 

GB 7718 和 GB 28050 ，并标示保存

条件和膳食食用前需复热至中心温度

70℃及以上 

保质期 / 

保质期限起始时间从预包装食品形成

最终销售单元的日期起计算，生产日

期和保质期应当标注到小时，并采用 

24 小时制标注 

产品应按 GB 7718 的规定明确标示

保质期，产品的保质期由生产企业自

定 

应用原则/其他

要求 

1.食品生产和加工者应采取措施，

使方便菜肴中污染物、真菌毒素、

致病菌达到最低水平； 

2.对已有食品安全国家标准的食品

应执行其标准； 

3.方便菜肴生产加工中不添加防腐

剂 

/ 

符合 GB2760 及《广东省食品安全条

例》：餐饮服务提供者不得使用防腐

剂、乳化剂、稳定剂等食品添加剂；

尊重传统饮食文化习惯，地方特色餐

饮食品传统使用的中药材品种由省人

民政府卫生行政部门会同省人民政府

食品安全监督管理部门收集、整理并

公布 



表 3 标准关键技术要求比对情况（国家标准） 

国家标准 

GB 19295-2021 食品

安全国家标准 速冻

面米与调制食品 

GB 10136-2015 食品

安全国家标准 动物

性水产制品 

GB 2726-2016 食品

安全国家标准 熟肉

制品 

GB 2730-2015 食品

安全国家标准 腌腊

肉制品 

《预制菜 粤式佛跳

墙》 

适用范围 

速冻面米和速冻调制

食品，不适用于速冻

动物性水产制品 

动物性水产制品 
预包装的熟肉制品，

不适用于肉类罐头 
腌腊肉制品 预制菜 粤式佛跳墙 

理化指标 

过氧化值≤0.25g/100g

（以动物性食品、坚

果及籽类食品为馅料/

辅料，或经油脂调制

的速冻面米食品和速

冻调制食品） 

过氧化值 （以脂肪

计）： 

盐渍鱼（ 鳓鱼、鲅

鱼 、 鲑 鱼 ） ≤4.0 

g/100g 

盐渍鱼（不含鳓鱼、

鲅 鱼 、 鲑 鱼 ） ≤2.5 

g/100g 

预制水产干制品≤0.6 

g/100g 

组胺： 

盐渍鱼（ 高组胺鱼

类）≤40 mg/100g 

盐渍鱼（不含高组胺

鱼类）≤20 mg/100g 

挥发性盐基氮： 

腌制生食动物性水产

品≤25 mg/100g 

预制动物性水产制品

（不含干制品和盐渍

制品）≤30 mg/100g 

_ 

过氧化值 （以脂肪

计）： 

火腿、腊肉、咸肉、

香（腊）肠≤0.5g/100g 

腌腊禽制品≤1.5g/100g 

三 甲 胺 氮 ：

≤2.5mg/100g（火腿） 

固形物含量：≥40.0%

（其中主料含量 a≥

18.0%） 

蛋白质：≥10.0g/100g 

脂肪：≤2.5 g/100g 

过氧化 值（ 以脂肪

计）≤0.25g/100g 

挥 发 性 盐 基 氮
≤20mg/100g 

 

a.主料含量以鲍鱼、海

参、鱼胶(花胶）、干

贝（瑶柱）质量之和

计。 

污染物限

量、食品

添加剂 

污染物限量应符合 GB 

2762 

食品添加剂应符合 GB 

2760 

污染物限量应符合 GB 

2762 

食品添加剂应符合 GB 

2760 

污染物限量应符合 GB 

2762 

食品添加剂应符合 GB 

2760 

污染物限量应符合 GB 

2762 

食品添加剂应符合 GB 

2760 

符合 T/GBAS 31 和

T/GBAS 34 中速冻调

制水产制品的规定。 

关键参数： 

铅（以 Pb 计）≤1.0 

mg/kg 

无机砷（以 As 计）
a≤0.5 mg/kg 

甲基汞（以 Hg 计）
b≤0.5 mg/kg 

铬（以 Cr 计）≤2.0 

mg/kg 

N- 二 甲 基 亚 硝 胺
≤4.0μg/kg 

多氯联苯 c≤20 μg/kg 

a.可先测定其总砷，当

总砷含量不超过无机

砷限量值时，可判定

符合限量要求而不必

测定无机砷；否则，



需测定无机砷含量再

作判定。 

b.可先测定其总汞，

当总汞含量不超过甲

基汞限量值时，可判

定符合限量要求而不

必测定 甲基 汞；否

则，需测定甲基汞含

量再作判定。 

c.以 PCB28、PCB52、

PCB101 、 PCB118 、

PCB138、PCB153 和

PCB180 总和计。 

食品添加剂不得添加

防腐剂、食品用香精

香料 

真菌毒素

限量 
GB 2761 — _ _ 

符合 T/GBAS 31 和

T/GBAS 34 中速冻调

制水产制品的规定。 

总黄曲霉毒素（黄曲

霉毒素 B1、B2 及 G1

及 G2 之 和 ） ，
≤10μg/kg 

微生物限

量 

致病菌：GB 29921 

菌落总数（CFU/g）

（ 即 食 生 制 及 熟

制 ） ：
n=5;c=1;m=104;M=105 

大肠菌群（即食生制

及 熟 制 ）

（ CFU/g ） ：
n=5;c=2;m=10;M=102 

致 病 菌 ： GB 29921

（熟制和即食生制） 

菌落总数（CFU/g）

（ 即 食 生 制 ） ：
n=5;c=2;m=5x104;M=1

05 

大肠菌群（CFU/g）

（ 即 食 生 制 ） ：
n=5;c=2;m=10;M=102 

致病菌：GB 29921 

菌 落 总 数

（ CFU/g ） ：
n=5;c=2;m=104;M=105 

大 肠 菌 群

（ CFU/g ） ：
n=5;c=2;m=10;M=102 

— 

符合 T/GBAS 31 和

T/GBAS 34 中速冻调

制水产制品的规定。 

沙门氏菌： 

n=5;c=0;m=0/25g;M=

— 

表 4 标准关键技术要求比对情况（行业标准） 

行业标准 

SB/T 10379-

2012 速冻调

制食品 

QB/T 5471-2020 

方便菜肴 

SB/T 10482-2008 

预制肉类食品质

量安全要求 

SB/T 10648-

2012 冷藏调制

食品 

NY/T 2976-2016 

绿色食品 冷冻、

冷藏速冻调制水

产品 

《预制菜 粤式佛

跳墙》 

适用范围 速冻调制食品 预包装方便菜肴 预制肉类食品 冷藏调制食品 

适用于冷藏或速冻

条件下的绿色食品

调制水产品。不适

用于绿色食品鱼糜

制品、海参制品、

海蜇制品、蛙类制

品、藻类制品、干

制水产品、水产调

味品、软体动物休

预制菜 粤式佛跳墙 



闲食品、水产品罐

头，用于生食调制

水产品。 

理化指标 

过氧化值应符

合 GB 19295 规

定的限量指标 

过氧化值（以脂

肪 计 ）
≤0.25g/100g 

品温（产品中心温

度）： 

0～4℃（冷却预制

肉类食品）≤-l8℃

（冷冻预制肉类） 

挥 发 性 盐 基 氮
≤20mg/100g 

含水产品类的预制

肉类食品应符合 

GB10132 准中的要

求 

过氧化值（以脂

肪 计 ） 应 符 合

GB 19295 （以

动物性食品或坚

果类为原料的产

品） 

挥发性盐基氮，仅

适用于裹面调制水

产品和腌制调制水

产品，指标依据主

原料组成而不同： 

淡 水 鱼 ：
≤10mg/100g 

淡水虾和海水鱼：
≤15mg/100g 

海 水 虾 ：
≤20mg/100g 

头足类动物水产品

和其他≤18mg/100g 

组胺，只适用于主

原料为鱼的产品：
≤30mg/100g 

过氧化值（以脂肪

计），仅适用于油

炸型裹面调制水产

品、油炸型菜肴调

制水产品和烧烤

（烟熏）调制水产

品：≤0.25g/100g 

固 形 物 含 量 ：

≥40.0%（其中主料

含量 a≥18.0%） 

蛋 白 质 ：
≥10.0g/100g 

脂肪：≤2.5 g/100g 

过氧化值（以脂肪

计）≤0.25g/100g 

挥 发 性 盐 基 氮
≤20mg/100g 

 

a.主料含量以鲍鱼、

海 参 、 鱼 胶 ( 花

胶 ） 、 干 贝 （ 瑶

柱）质量之和计。 

污染物限

量、食品

添加剂 

砷、铅、汞、

镉、苯并（a）

芘应符合 GB 

2762 

食品添加剂应

符合 GB 2760 

应 符 合 GB2762

相应食品类别项

下的规定 

食品添加剂应符

合 GB 2760 

无机砷≤0.05mg/kg 

总汞（以 Hg 计）
≤0.05mg/kg 

铅 （ 以 Pb 计 ）
≤0.2mg/kg 

镉（以 Cd 计）
≤0.1mg/kg 

食品添加剂应符合
GB 2760 

无机砷、铅应符

合 GB 2762 

苯并（α）芘应

符 合 GB 2730

（仅适用烧烤烟

熏产品） 

食品添加剂应符

合 GB 2760 

喹诺酮类药物（以

总量计） 

不得检出（≤1.0）
μg/kg 

磺胺类药物（以总

量计） 

不得检出（≤1.0）
μg/kg 

喹乙醇代谢物 

不得检出（ ≤4 ）
μg/kg 

溴氰菊酯 

不得检出（≤2.50）
μg/kg 

甲醛≤10.0mg/kg 

四环素族总量（土

霉素、四环素、金

霉素）不得检出

（≤0.20）mg/kg 

敌百虫：不得检出

（ ≤0.04 ） mg/kg

（裹面调制水产

品、腌制调制水产

品） 

苯甲酸及其钠盐

（以苯甲酸计）不

得 检 出 （ ≤5 ）

符合 T/GBAS 31 和

T/GBAS 34 中速冻调

制 水 产 制 品 的 规

定。 

关键参数： 

铅（以 Pb 计）≤1.0 

mg/kg 

无机砷（以 As 计）
a≤0.5 mg/kg 

甲基汞（以 Hg 计）
b≤0.5 mg/kg 

铬（以 Cr 计）≤2.0 

mg/kg 

N- 二 甲 基 亚 硝 胺
≤4.0μg/kg 

多氯联苯 c≤20 μg/kg 

a.可先测定其总砷，

当总砷含量不超过

无机砷限量值时，

可判定符合限量要

求而不必测定无机

砷；否则，需测定

无机砷含量再作判

定。 

b.可先测定其总汞，

当总汞含量不超过

甲基汞限量值时，

可判定符合限量要



mg/kg（菜肴调制

水产品） 

 

 

求而不必测定甲基

汞；否则，需测定

甲基汞含量再作判

定。 

c. 以 PCB28 、

PCB52 、 PCB101 、

PCB118、PCB138、

PCB153 和 PCB180

总和计。 

食品添加剂不得添

加防腐剂、食品用

香精香料 

真菌毒素

限量 
— 

应 符 合 GB2761

相应食品类别项

下的规定 

— — 

黄曲霉毒素 B1：不

得检出（ ≤0.03 ）

mg/kg（裹面调制

水产品） 

符合 T/GBAS 31 和

T/GBAS 34 中速冻调

制 水 产 制 品 的 规

定。 

总黄曲霉毒素（黄

曲霉毒素 B1、B2 及

G1 及 G2 之和），
≤10μg/kg 



微生物限

量 

GB 19295 生制

品或熟制品规

定的限量指标 

非 即 食 方 便 菜

肴：金黄色葡萄

球 菌 ：
n=5,c=1,m=1000,

M=10000CFU/g

或 CFU/mL 

沙 门 氏 菌 ：
n=5,c=0,m=0/25g,

M=— 

即食方便菜肴：

菌 落 总 数

CFU/g ：
n=5,c=1,m=104,M

=105 

大 肠 菌 群

CFU/g ：
n=5,c=2,m=10,M=

102 

金黄色葡萄球菌

CFU/g ：
n=5,c=1,m=100,M

=1000 

沙 门 氏 菌 ：
n=5,c=0,m=0/25g,

M=— 

大 肠 埃 希 氏 菌

O157:H7 ：
n=5,c=0,m=0/25g,

M=— 

单核细胞增生李

斯 特 菌 ：
n=5,c=0,m=0/25g,

M=— 

副 溶 血 性 弧 菌

MPN/g ：
n=5,c=1,m=100,M

=1000 

冷却预制肉类食

品： 

菌 落 总 数
≤1×106CFU/g 

大 肠 菌 群
≤1×104MPN/100g 

冷冻预制肉类食

品： 

菌 落 总 数
≤3×106CFU/g 

大肠菌群无规定 

预制肉类食品： 

致病菌（沙门氏

菌、志贺氏菌、金

黄 色 葡 萄 球 菌

等）：不得检出 

含水产品类的预制

肉类食品应符合

GB 10132 标准中的

要求 

生制品： 

菌落总数、大肠

菌 群 、 致 病 菌

（沙门氏菌、金

黄色葡萄球菌）

应符合 GB 19295

的规定 

熟制品： 

菌落总数、大肠

菌群、霉菌致病

菌（沙门氏菌、

志贺氏菌金黄色

葡萄球菌）应符

合 GB 7099 的规

定 

 

单核细胞增生李斯

特氏菌： 

0/25g（仅适用于烟

熏调制水产品） 

裹面调制水产品、

腌制调制水产品： 

菌 落 总 数 ≤50000 

CFU/g 

大 肠 菌 群 ≤43 

MPN/g 

菜肴调制水产品、

烧烤（烟熏）调制

水产品： 

菌 落 总 数
≤3000CFU/g 

大 肠 菌 群
≤3.0MPN/g 

裹面调制水产品、

腌制调制水产品

（仅适用于鱼为主

原料的产品） 

寄生虫：不得检出 

符合 T/GBAS 31 和

T/GBAS 34 中速冻调

制 水 产 制 品 的 规

定。 

沙门氏菌： 

n=5;c=0;m=0/25g;M=

— 



表 5 标准关键技术要求比对情况（地方标准） 

地方标准 

（ 江 苏 省 ） DBS 

32/005-2021 方 便

菜肴 

（ 上 海 市 ） DB 

31/2025-2021 预 包 装

冷藏膳食 

（ 广 东 省 ） DBS 

44/007-2017 预包装

冷藏、冷冻膳食 

（ 福 建 省 ）
DBS35/ 007-2022 

食品安全地方标准 

佛跳墙 

《预制菜 粤式佛跳

墙》 

适用范围 预包装方便菜肴 

适用于预包装冷藏膳食，

不适用于已制定产品类食

品安全标准的食品 

预包装冷藏、冷冻膳

食 
佛跳墙 预制菜 粤式佛跳墙 

理化指标 / / 
应符合相关国家标准

的要求 

固形物： 

特级、一级≥40.0% 

二级、三级≥30.0% 

蛋白质： 

特级：≥10.0g/100g 

一级：≥8.0g/100g 

二级：≥6.0g/100g 

三级：≥4.0g/100g 

脂肪： 

特 级 、 一 级 ≤2.5 

g/100g 

二 级 、 三 级 ≤4.5 

g/100g 

羟脯氨酸： 

特级、一级≥0.40% 

二级、三级≥0.15% 

过氧化值（以脂肪

计 ） ≤0.25g/100g

（仅适用于速冻佛

跳墙产品） 

挥 发 性 盐 基 氮

≤30mg/100g （ 仅 适

用于速冻佛跳墙产

品） 

固形物含量：≥40.0%

（其中主料含量 a≥

18.0%） 

蛋白质：≥10.0g/100g 

脂肪：≤2.5 g/100g 

过氧化值（以脂肪计）
≤0.25g/100g 

挥 发 性 盐 基 氮
≤20mg/100g 

 

a.主料含量以鲍鱼、海

参、鱼胶(花胶）、干

贝（瑶柱）质量之和

计。 

污染物限

量、食品

添加剂 

果蔬方便菜肴、豆制

品方便菜肴、面筋方

便菜肴、食用菌方便

菜肴、禽蛋方便菜

肴、畜禽肉方 

便菜肴、水产方便菜

肴的污染物限量应符

合  GB 2762 的 规

定。 

其他方便菜肴： 

总砷（以  As 计） 

≤ 0.5 mg/kg  

铅（以 Pb 计）≤ 1.0 

mg/kg  

总汞（以  Hg 计） 

≤ 0.1 mg/kg 

食品添加剂符合 GB 

2760，生产加工中不

添加防腐剂 

污染物限量应符合 GB 

2762 

食品添加剂和营养强化剂

的使用应符合 GB 2760 和

GB 14880 的规定 

合  GB 2760 及《广

东省食品安全条例》

等相关法律法规的规

定 

铅（以 Pb 计）≤1.0 

mg/kg 

镉（以 Cd 计）≤0.1 

mg/kg 

无机砷（以 As 计）
≤0.5 mg/kg 

甲基汞（以 Hg 计）
≤0.5 mg/kg 

铬（以 Cr 计）≤2.0 

mg/kg 

N- 二 甲 基 亚 硝 胺
≤4.0μg/kg 

多 氯 联 苯 a≤0.5 

mg/kg 

a 以

PCB28 、 PCB52 、

PCB101、PCB118、

PCB138 、 PCB153

和 PCB180 总和计。 

食品添加剂应符合

符 合 T/GBAS 31 和

T/GBAS 34 中速冻调制

水产制品的规定。 

关键参数： 

铅（以 Pb 计） ≤1.0 

mg/kg 

无机砷（以 As 计）
a≤0.5 mg/kg 

甲基汞（以 Hg 计）
b≤0.5 mg/kg 

铬（以 Cr 计） ≤2.0 

mg/kg 

N- 二 甲 基 亚 硝 胺
≤4.0μg/kg 

多氯联苯 c≤20 μg/kg 

a.可先测定其总砷，当

总砷含量不超过无机砷

限量值时，可判定符合

限量要求而不必测定无



GB 2760，不得添加

防腐剂、食品用香

精香料 

机砷；否则，需测定无

机砷含量再作判定。 

b.可先测定其总汞，当

总汞含量不超过甲基汞

限量值时，可判定符合

限量要求而不必测定甲

基汞；否则，需测定甲

基汞含量再作判定。 

c.以 PCB28、PCB52、

PCB101 、 PCB118 、

PCB138 、 PCB153 和

PCB180 总和计。 

食品添加剂不得添加防

腐剂、食品用香精香料 

真菌毒素

限量 
应符合 GB 2761 应符合 GB 2761 — — 

符 合 T/GBAS 31 和

T/GBAS 34 中速冻调制

水产制品的规定。 

总黄曲霉毒素（黄曲霉

毒素 B1、B2 及 G1 及

G2 之和），≤10μg/kg 

微生物限

量 

致病菌限量应符合

GB 29921 的规定。 

微生物限量，大肠菌

群 CFU/g ：
n=5,c=2,m=10,M=102 

热加工完毕至食用前任何

阶段的预包装冷藏膳食，

以及经过再次加热的未拆

封预包装冷藏膳食 

菌 落 总 数 CFU/g ：
n=5,c=0,m=105,M=— 

大肠埃希氏菌 CFU/g：
n=5,c=0,m=20,M=— 

金黄色葡萄球菌 CFU/g：
n=5,c=1,m=102,M=103 

蜡样芽孢杆菌 CFU/g： 

n=5,c=1,m=103,M=104 

沙 门 氏 菌 ：
n=5,c=0,m=0/25g,M=— 

致 泻 大 肠 埃 希 氏 菌 ：
n=5,c=0,m=0/25g,M=— 

单核细胞增生李斯特菌：
n=5,c=0,m=0/25g,M=— 

副溶血性弧菌 MPN/g：
n=5,c=1,m=102,M=103 

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。 

菌 落 总 数 CFU/g ：
n=5,c=0,m=105,M=— 

大 肠 菌 群 CFU/g ：
n=5,c=2,m=10,M=100 

金 黄 色 葡 萄 球 菌

CFU/g ：
n=5,c=1,m=100,M=10

00 

沙 门 氏 菌 ：
n=5,c=0,m=0/25g,M=

— 

大 肠 埃 希 氏 菌

O157:H7 ：
n=5,c=0,m=0/25g,M=

— 

单核细胞增生李斯特

菌 ：
n=5,c=0,m=0/25g,M=

— 

副 溶 血 性 弧 菌

MPN/g ：
n=5,c=1,m=100,M=10

00 

沙门氏菌： 

n=5;c=0;m=0/25g;M

=— 

金 黄 色 葡 萄 球 菌

（CFU/g） 

n=5;c=1;m=100;M=1

000 

单核细胞增生李斯

特氏菌： 

n=5;c=0;m=0/25g;M

=— 

符 合 T/GBAS 31 和

T/GBAS 34 中速冻调制

水产制品的规定。 

沙门氏菌： 

n=5;c=0;m=0/25g;M=— 

 

 



表 6 标准关键技术要求比对情况（团体标准） 

团体标准 
T/CIQA 42-2022 预制菜 

速冻菜肴制品 
T/CCA 024-2022 预制菜 

T/CNFIA 115-2019 预制包

装菜肴 
《预制菜 粤式佛跳墙》 

适用范围 

适用于以畜禽肉、水产品

和果蔬等为主要原料，经

过原料预处理、碳烤或不

碳烤（烟熏或不烟熏）、

熟制或不熟制、速冻、包

装、入库储存等工序加工

而成的预制菜速冻制品 

餐饮消费场景下预制菜 预制包装菜肴 预制菜 粤式佛跳墙 

理化指标 

过氧化值（以脂肪计）  ≤ 

0.25g/100g 

酸 价 （ 以 脂 肪 计 ）

（KOH）  ≤ 3mg/g（油炸

食品） 

极性组分≤ 27%（煎炸过程

中的食用植物油） 

丙烯酰胺/（mg/kg） ≤ 0.3

（油炸食品） 

过氧化值（以脂肪计）： 

动物性预制菜： 

畜禽肉≤0.25 g/100g 

水产干制品≤0.6 g/100g 

火腿、腊肉、咸肉、香肠
≤0.5g/100g 

腌腊禽制品≤1.5 g/100g 

非动物性预制菜： 

含有坚果类原料、含油料

包或油汤汁类的产品≤0.25 

g/100g 

酸 价 （ 以 脂 肪 计 ）

（KOH）  含有坚果类原

料、含油料包或油汤汁类

的产品≤ 5.0 mg/g 

亚硝酸钠，即食/即热预制

菜动物性预制菜： 

腌腊肉制品 （火腿腊肉、

咸肉、香（腊）肠、腌腊

禽制品）≤30 mg/kg 

过氧化值（以脂肪计）： 

动物性预制菜： 

畜禽肉≤0.25 g/100g 

水产干制品≤0.6 g/100g 

火腿、腊肉、咸肉、香肠
≤0.5g/100g 

腌腊禽制品≤1.5 g/100g 

非动物性预制菜： 

含有坚果类原料、含油料包或

油汤汁类的产品≤0.25 g/100g 

挥发性盐基氮： 

动物性预制菜： 

畜禽肉≤15 mg/100g 

动物性水产品（不含干制品和

腌渍制品）≤30 mg/100g 

腌制生食动物性水产品 ≤25 

mg/100g 

组胺： 

高组胺鱼类≤40 mg/100g 

其他海水鱼类≤20 mg/100g 

亚硝酸盐（以 NaNO2 计）： 

非动物性预制菜腌渍蔬菜： 

≤20 mg/kg 

熟制动物性预制菜：≤30 mg/kg 

 

固形物含量：≥40.0%（其中

主料含量 a≥18.0%） 

蛋白质：≥10.0g/100g 

脂肪：≤2.5 g/100g 

过 氧 化 值 （ 以 脂 肪 计 ）
≤0.25g/100g 

挥发性盐基氮≤20mg/100g 

 

a.主料含量以鲍鱼、海参、

鱼胶(花胶）、干贝（瑶柱）

质量之和计。 



污染物限

量、食品

添加剂 

应符合 GB 2762 规定的限

量指标（以主要原料作为

判定依据，水除外） 

苯并（a）芘 ≤5ug/kg（适

用于碳烤或烟熏工艺生产

的预制菜速冻菜肴制品） 

污染物限量应符合 GB 2762 

食品添加剂应符合 GB 2760 

污染物限量应符合  GB 2762 

相应食品类别（名称）项下的

限量要求，其他无法明确归入 

GB 2762 相应食品类别（名

称）项下的按以下规定 

铅（以 Pb 计）≤1.0 mg/kg 

铬（以 Cr 计）≤1.0 mg/kg 

总砷（以 As 计）≤0.5 mg/kg 

总汞（以 Hg 计）≤0.1 mg/kg 

苯并（a）芘 ≤5 μg/kg（适用

于采用烧烤、油炸或烟熏工艺

加工的产品） 

符合 T/GBAS 31 和 T/GBAS 

34 中速冻调制水产制品的规

定。 

关键参数： 

铅（以 Pb 计）≤1.0 mg/kg 

无机砷（以 As 计） a≤0.5 

mg/kg 

甲基汞（以 Hg 计） b≤0.5 

mg/kg 

铬（以 Cr 计）≤2.0 mg/kg 

N-二甲基亚硝胺≤4.0μg/kg 

多氯联苯 c≤20 μg/kg 

a.可先测定其总砷，当总砷

含量不超过无机砷限量值

时，可判定符合限量要求而

不必测定无机砷；否则，需

测定无机砷含量再作判定。 

b.可先测定其总汞，当总汞

含量不超过甲基汞限量值

时，可判定符合限量要求而

不必测定甲基汞；否则，需

测定甲基汞含量再作判定。 

c. 以 PCB28 、 PCB52 、

PCB101 、 PCB118 、

PCB138、PCB153 和 PCB180

总和计。 

食品添加剂不得添加防腐

剂、食品用香精香料 

真菌毒素

限量 
应符合 GB 2761 应符合 GB 2761 应符合 GB 2761 

符合 T/GBAS 31 和 T/GBAS 

34 中速冻调制水产制品的规

定。 

总黄曲霉毒素（黄曲霉毒素

B1、B2及G1及G2之和），
≤10μg/kg 

微生物限

量 

致病菌限量应符合  GB 

29921 中相应类属食品的

规定 

菌 落 总 数 CFU/g ：
n=5,c=1,m=10000,M=10000

0 

大 肠 菌 群 CFU/g ：
n=5,c=2,m=10,M=100 

致 病 菌 限 量 应 符 合 GB 

29921，如果预制菜有多个

产品类别组成，每个产品

类别均应满足致病菌限量

要求。 

即食/即热预制菜的微生物

限量 

采用罐头工艺加工的，应

符合 GB 7098 要求 

菌 落 总 数 CFU/g ：
n=5,c=1,m=104,M=105 

大 肠 菌 群 CFU/g ：
n=5,c=2,m=10,M=102 

致病菌限量应符合 GB 29921 

菌 落 总 数 CFU/g ：
n=5,c=1,m=10000,M=100000 

大 肠 菌 群 CFU/g ：
n=5,c=1,m=10,M=100 

符合 T/GBAS 31 和 T/GBAS 

34 中速冻调制水产制品的规

定。 

沙门氏菌： 

n=5;c=0;m=0/25g;M=— 

  



表 7 港澳相关标准情况 

序号 地区 标准/技术法规 

1 中国香港 《食物搀杂（金属杂质含量）规例》 （香港特别行政区第 132V 章） 

2 中国香港 《2018 年食物掺杂（金属杂质含量）（修订）规例》（香港特别行政区 2018 年第 113 号法律公告） 

3 中国香港 《食物内有害物质规例》（香港特别行政区第 132AF 章） 

4 中国香港 《食物内防腐剂规例》（香港特别行政区第 132BD 章） 

5 中国香港 《食物及药物（成分组合及标籤）规例》（香港特别行政区第 132W 章） 

6 中国香港 《食品微生物含量指引 一般即食食品及指定食品》（二零一四年修订本） 

7 中国香港 《食品回收指引》（2021 年 12 月 31 日修订） 

8 中国香港 《度量衡條例》 ( 香港特别行政区第 68 章 ) 

9 中国澳门 《食品中重金属污染物最高限量》（澳门特别行政区第 23/2018 号行政法规） 

10 中国澳门 《食品中真菌毒素最高限量》（澳门特别行政区第 13/2016 号行政法规） 

11 中国澳门 《食品中禁用物质清单》（澳门特别行政区第 6/2014 号行政法规） 

12 中国澳门 《修改第 6/2014 号行政法规〈食品中禁用物质清单〉》（澳门特别行政区第 3/2016 号行政法规） 

13 中国澳门 《訂定供應予消費者之熟食產品標籤所應該遵守之條件》（第 50/92/M 號法令） 

14 中国澳门 《即食食品微生物含量指引》（GL 009 CSA 2015） 

15 中国澳门 《食品中食品添加剂使用标准》（澳门特别行政区第 5/2024 号行政法规） 

16 中国澳门 《規定秤量或計量之操作》（澳门特别行政区第 15/92/M 號法律） 

https://www.cfs.gov.hk/sc_chi/food_leg/food_leg_list.html#pf


（3）标准初稿的起草  

2022 年 7 月 13 日，标准起草组邀请行业专家在广州召开了线上标准启动会。会上标准起

草组和专家组在现有标准化文件和科研成果等相关资料进行收集整理对比的基础上结合预制菜 

粤式佛跳墙市场流通情况确定标准的编写工作思路和重点关注问题，会后起草组根据《粤港澳

大湾区高品质食品标准研制规范》要求及标准框架起草了标准初稿。 

（4）标准征求意见稿 

2022 年 7 月 31 日，标准起草组邀请行业专家在广州召开了标准初稿讨论会。会上起草组

介绍了编写的过程和依据，与会专家对编写初稿逐条进行了讨论，并提出了相关修改意见，根

据修改意见标准起草组对标准进行了修改形成了标准的征求意见稿。 

（5）标准意见征求 

为了能使标准有效地对我国预制菜 粤式佛跳墙湾区三地市场进行规范要求，2023 年 8 月

1 日—2023 年 8 月 31 日进行公开征求意见，共发送 33 家单位，收回 18 家单位 47 条意见，其

中采纳 11 条，未采纳 36 条。15 家单位无意见。 

（6）标准送审稿 

在收集整理归纳各征求意见的基础上，标准化工作小组对所提出的建议进行了慎重的考虑

和分析，择取采用其中的部分建议，对标准征求意见稿进行修改，形成标准送审稿。 

（7）标准报批稿 

2023 年 9 月 5 日，由广东省食品流通协会组织了国内预制菜产业、检验检测机构、冷链物

流、中央厨房餐饮产业相关的粤港澳三地专家对本标准进行审查，审查小组对本标准提出了 3

条有效意见。 

 

四、 主要技术内容 

(一) 标准的制定原则 

科学性与协调性原则：本标准按照GB/T 1.1-2020和GB/T 20001.10-2014的要求进行编写。

力求技术内容不仅与实际生产相适应，尽力保持与现行的有关标准良好衔接、协调一致。在编

制过程中，坚持高标准，严要求，博采众家之长，无论在收集资料、查询文献过程中，还是资

料分析中，充分借鉴各方经验，科学严谨地对待标准制定过程中的每一个环节； 



先进性原则：技术指标的确定突出预制菜粤式佛跳墙的质量安全和优质特点，标准除了符

合国家标准外，还与国际标准接轨； 

适用性原则：标准不仅保持规范表达，还通俗易懂，结合产品生产企业的管理实践和产品

的风险影响因素，尊重国内同行专家的意见，努力提高标准的编制质量，以便用标单位和人员

能够合理使用。 

(二) 确定各项技术内容的依据 

根据信息调研和资料收集分析的结果，确定了标准框架，包括预制菜 粤式佛跳墙的质量

规格、原料要求、生产要求、感官要求、品质指标、安全指标等技术要求，以及检验方法、检

验规则、标签和标志、包装、运输、贮存和销售、产品追溯和管理体系要求等内容。同时，界

定了相关术语和定义。同时，为体现品质指标设定的科学合理性，选取了市场销售符合本标准

定义 3.1 要求的 2 款 6 批次预制菜粤式佛跳墙产品进行验证实验。各项技术内容的确定详见

表 8，品质指标验证数据详见表 9，安全指标的设定来源见表 10。 

表 8  技术内容的确定 

序号 技术内容 确定依据 

1 术语和定义 

主要考虑标准适用的广泛性和定义的准确性，同时对标当前广府地区头部生产企业的原料选材标

准与先进工艺技术及标准化流程，对各种材料进行分别加工调理。结合参考福建省地方标准中特

级原料要求，界定预制菜 粤式佛跳墙术语为：以干鲍鱼、干海参（干刺参）、鱼胶（花胶）、干

贝（瑶柱）和/或其他动物性水产品及制品、蹄筋、花菇为主料，添加或不添加羊肚菌、目鱼、

鱼唇、鳖裙、肉及肉制品，佐以高汤、黄酒、调味料和其他原料，不添加植物蛋白、防腐剂、食

品用香精香料。经过原料处理、熬煮入味，采用速冻工艺，使产品中心温度降到 -18℃（含-

18℃）以下，并在冷链条件下贮存、运输和销售，需经加热或熟制后食用的预包装菜肴。明确规

定不添加植物蛋白、防腐剂、食品用香精香料。 

其次，广府高汤特点鲜美浓香，是采用鸡、猪骨等丰富肉类原汁原味熬制出来的，突出湾区高汤

特征，标准界定高汤术语为：以鸡、猪骨、猪蹄等畜禽产品为主料，配以其他原料，不添加食品

用香精香料，经原料处理、熬煮、过滤等工序制成的汤汁。 

2 质量规格 

按《粤港澳大湾区高品质食品标准研制规范（2022 年）》要求，价格可接受范围采用高质量等级

的原辅料，规定每人份预制菜 粤式佛跳墙配料应含有干鲍鱼、干海参、鱼胶（花胶）、干贝（瑶

柱）并规定分装（摆盘）前的规格要求：鲍鱼≥15.0 g/粒、海参≥15.0 g/粒、鱼胶（花胶）≥8.0 

g/块、干贝（瑶柱）≥8.0 g/粒；数量要求：鲍鱼≥1 粒/每人份、海参≥1 粒/每人份、鱼胶（花

胶）≥1 块/每人份、干贝（瑶柱）≥1 粒/每人份。 

3 原料要求 

预制菜 粤式佛跳墙在生产过程中，涉及原料鲜（冻）动物性水产品、水产干制品等动物性水产

制品、食用菌及其制品、畜禽产品、肉制品、黄酒、调味料及其他原料、加工用水等原材料。主

要考虑从相应的食品分类的食品安全国家标准或行业标准的规定结合香港《2021 年食物内有害

物质（修订）规例》（2021 年第 86 号法律公告）等规例以及相关湾区标准的要求确定，明确要求

不得使用部分氢化油，不得添加植物蛋白。 



序号 技术内容 确定依据 

4 生产要求 
主要考虑预制菜 粤式佛跳墙的加工方式及储存方式，规定生产要求应符合 GB 31646 和 GB 

20941 的规定，并提供了生产工艺流程示例。 

5 感官要求 
主要考虑预制菜 粤式佛跳墙的原辅料差异性结合行业公认的业内特级要求，确定包括色泽、滋

味、气味、组织形态、杂质、口味还原度的指标。 

6 品质指标 

体现食品除安全基础要求外更高的营养健康、主要风味成分、特色指标等要求，充分考虑最新技

术水平和当前市场情况，采用目前生产条件能达到的最高等级作为指标要求，包括固形物含量、

蛋白质、脂肪、过氧化值（以脂肪计）、挥发性盐基氮。其中挥发性盐基氮充分考虑原料及成品

特性，制定比国标更严谨的指标：挥发性盐基氮≤20mg/100g；固形物含量结合企业及市场现有

产品调研情况及产品高品质要求制定创新性指标：固形物含量≥40.0%（其中主料含量 a≥

18.0%），主料含量注明以鲍鱼、海参、鱼胶(花胶）、干贝（瑶柱）质量之和计。 

7 安全指标 

主要考虑预制菜 粤式佛跳墙的原辅料、加工工艺、环境因素影响等各方面进行生物性、化学性

和物理性的危害及风险因子转移态势分析，总结预制菜 粤式佛跳墙需要控制的指标，根据法律

法规和食品安全标准要求，参考港澳地区规例制定严谨指标要求，具体要求是应符合 T/GBAS 31

和 T/GBAS 34 中速冻调制水产制品的规定。 

8 净含量 

综合考虑需同时满足《定量包装商品计量监督管理办法》、中国香港《度量衡條例》及中国澳门

《规定秤量或计量之操作》的规定，参照 JJF1070 的要求制定净含量要求：实际含量应准确反映

其标注净含量，实际含量不应低于所标注的净含量。 

9 检验方法 
按照食品安全国家标准强制性检验方法，确保方法的权威性，固形物按行业内公认的推荐性国家

标准，规格按照 GB/T 10786 固形物含量中水产类罐头规定的方法沥干内容物，称量检测。 

10 检验规则 

检验规则包含组批、抽样、出厂检验、形式检验、判定规则。出厂检验是按指定要求逐批检验，

检验合格方可出厂；型式检验一般为正常生产每 6 个月进行一次，检验项目为全部项目，并提出

了 5 种需进行型式检验的特殊情况。对于检验结果全部符合本文件规定时，判该批产品为符合本

文件；产品检验结果中有一项或一项以上不符合本文件规定时，判该批产品为不符合本文件。 

11 
标签和标志、包

装、运输、贮存 

依据 GB 7718、GB 28050、《食物及药物（成分组合及标籤）规例》（香港特别行政区第 132W

章）及《訂定供應予消費者之熟食產品標籤所應該遵守之條件》（第 50/92/M 號法令），同时综合

参考 GB 19295、SB/T 10379 和 SB/T 10648 确定需最终销售单元外包装应注明速冻、生制或熟

制、非即食，同时标识解冻和食用方法；具体要求是应符合 T/GBAS 30 的规定。外包装储运图

示标志按 GB/T 191 确定。 

12 
包装、运输、贮

存和销售 

包装考虑行业常用包装材料确定，食品包装选择及设计宜参见 GB/T 39947；包装材料应符合相

关国家标准或行业标准的规定。单件包装应完整，封口严密、牢固、无破损。外包装宜采用瓦楞

纸箱，应符合 GB/T 6543 的要求。运输、储存和销售主要考虑预制菜 粤式佛跳墙的储存方式及

流通销售进行规定，结合参考 GB 19295、SB/T 10379 标准的要求以及综合江苏、上海、福建、

广东等食品安全地方标准确定。其中关键温度参数：运输应符合 GB 31646 和 GB 31605 的要求，

其中运输设备厢体内温度应控制在≤-15 ℃；贮存要求应符合 GB 31646 和 GB 31605 的规定。不

应与未经速冻的食品混放；销售温度应控制在-18℃或以下，温度波动应控制在 2℃以内。 

13 
产品追溯、管理

体系 

依据《粤港澳大湾区高品质食品标准研制规范（试行）》，结合生产高质量需求的安全优质食品管

理要求，制定高品质食品标准的核心内容中的产品追溯，体系认证要求。 



表 9  品质指标验证数据 

项目 检验方法 指标 

样品 E-1 样品 E-2 
样品

E-3 
样品 F-1 样品 F-2 

样品 F-

3 

实验

室 1 

实验

室 2 

实验

室 1 

实验

室 2 

实验室

1 

实验

室 1 

实验

室 2 
实验室 1 

实验室

1 

固形物含量，% GB/T 10786 
≥

40.0 
43.2 45.1 42.8 42.3 44.0 45.8 47.3 46.9 46.1 

蛋白质，g/100g GB 5009.5 
≥

10.0 
10.31 10.52 10.47 10.60 10.70 11.80 11.66 11.75 11.67 

脂肪，g/100g GB 5009.6 ≤2.5 2.2 1.9 2.0  2.3 2.1 1.9 2.1 1.9 2.1 

过氧化值（以脂肪

计），g/100g 
GB 5009.227 

≤

0.25 
0.038 0.034 0.032 0.033 0.034 0.037 0.033 0.035 0.039 

挥发性盐基氮，

mg/100g 
GB 5009.228 ≤20 7.75 8.36 8.26 8.3 7.93 8.23 8.76 7.95 8.37 

 

表 10 关键安全性指标的设定来源 

项目 指标 来源 检验方法 

铅（以Pb计），mg/kg ≤ 1.0 

符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 

参考GB 2762 ：肉类 （畜禽内脏除外）、水产制品（鱼

类制品、海蜇制品除外） 

食物掺杂（金属杂质含量）规例及香港2018年第113法律

公告：肉类、水生动物、甲壳类动物 

食品中重金属污染物最高限量（澳门特别行政区第

23/2018号行政法规）：肉类、水生动物、甲壳类动物、

水产制品 

GB 5009.12 

无机砷（以As计）a，mg/kg ≤ 0.5 

符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 

参考GB 2762 ：水产动物及其制品（鱼类及其制品除

外）、食物掺杂（金属杂质含量）规例及香港2018年第

113法律公告：水生动物、食品中重金属污染物最高限量

（澳门特别行政区第23/2018号行政法规）：水生动物 

GB 5009.11 

甲基汞（以Hg计）b，mg/kg ≤ 0.5 

符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 

参考GB 2762 ：水产动物及其制品 （肉食性鱼类及其制

品除外） 

食物掺杂（金属杂质含量）规例及香港2018年第113法律

公告：水生动物（总汞） 

食品中重金属污染物最高限量（澳门特别行政区第

23/2018号行政法规）：水生动物 

GB 5009.17 

铬（以Cr计），mg/kg ≤ 1.0 

符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 

参考GB 2762 ：水产动物及其制品、肉及肉制品 

食物掺杂（金属杂质含量）规例及香港2018年第113法律

公告：肉类、蟹、明虾和小虾 

GB 5009.123 

锑（以Sb计），mg/kg ≤ 1.0 
符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 
GB 5009.268 



项目 指标 来源 检验方法 

食物掺杂（金属杂质含量）规例及香港2018年第113法律

公告：肉类、蟹、明虾和小虾 

锡（以Sn计）c，mg/kg ≤ 250 

符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 

GB 2762 ：仅限于采用镀锡薄钢板容器包装的食品 

食物掺杂（金属杂质含量）规例及香港2018年第113法律

公告：罐头食物 

食品中重金属污染物最高限量（澳门特别行政区第

23/2018号行政法规）：罐装食品 

GB 5009.16 

N-二甲基亚硝胺，μg/kg ≤ 4.0 

符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 

GB 2762：肉及肉制品、水产动物及其制品 

NY/T 2976-2016 绿色食品 冷藏、速冻调制水产品 

GB 5009.26 

多氯联苯d，μg/kg ≤ 20 

符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 

GB 2762 水产动物及其制品 

NY/T 2105 绿色食品 汤类罐头 

GB 5009.190 

总黄曲霉毒素e，μg/kg ≤ 10 

符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 

《食物内有害物质规例》及香港2021年第86号法律公

告。 

参照GB 5009.22 

沙门氏菌  
n=5,c=0,m=0/25g,M=

- 

符合T/GBAS 31和T/GBAS 34中速冻调制水产制品的规

定。 

GB 29921：水产制品 

参考香港食品微生物含量指引 一般即食食品及指定食品 

参考澳门即食食品微生物含量指引GL 009 CSA 2015 

GB 4789.4 

a 可先测定其总砷，当总砷含量不超过无机砷限量值时，可判定符合限量要求而不必测定无机砷；否则，需测定无机砷含量再作判

定。 
b 可先测定其总汞，当总汞含量不超过甲基汞限量值时，可判定符合限量要求而不必测定甲基汞；否则，需测定甲基汞含量再作判

定。 
c 仅限于采用镀锡薄钢板容器包装的食品。 
d 以 PCB28、PCB52、PCB101、PCB118、PCB138、PCB153 和 PCB180 总和计。 
e 以黄曲霉毒素 B1、B2 及 G1、G2 之和计。 

 

五、 实施后的经济和社会效益预期分析（预期经济效果） 

（1）有利于规范预制菜粤式佛跳墙市场，确保预制菜粤式佛跳墙生产企业之间的公平竞

争，从而保护消费者的利益，建立消费者对健康美味的预制菜粤式佛跳墙产品的信任感。使得

优质的预制菜粤式佛跳墙产品能够走进千家万户。 

（2）有利于促进预制菜粤式佛跳墙生产企业提高产品质量，提升企业的产品质量信誉，

进而提高企业的经济效益。 

（3）有利于促进预制菜粤式佛跳墙市场与国际接轨，增强国际竞争力，增加对外贸易。 

（4）有利于促进三地预制菜粤式佛跳墙高质量和安全优质生产技术的发展，以及预制菜 

粤式佛跳墙产业的整合。 



（5）有利于预制菜粤式佛跳墙行业按照“面向国际、世界领先、科技引领、产业发达”

的标准，瞄准粤港澳大湾区和国内国际市场，参照国际先进标准、技术和管理体系，高标准进

行预制菜粤式佛跳墙产业的规划建设，打造完整的产业链，从农产品产地初加工、预制菜粤式

佛跳墙半成品原料加工，到预制菜粤式佛跳墙成品加工、保鲜冷藏和冷链运输，最终到终端销

售，为整个产业链提供技术支持。 

六、 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的有关数据对比情况； 

目前国内缺乏针对预制菜粤式佛跳墙的生产规范和质量安全标准。虽然现行有福建省地方

标准《DBS35/007-2022 食品安全地方标准 佛跳墙》，该标准对佛跳墙的术语和定义、产品分

类、质量等级、技术要求、生产加工过程的卫生要求、检验规则、标签和标志、包装、运输、

贮存、保质期等进行了规定，但主要针对闽式佛跳墙，与预制菜粤式佛跳墙的选料及部分工艺

要求存在差异。另有中国食品工业协会的《预制包装菜肴》团体标准，该标准对预制包装菜肴

的分类、原辅料、技术要求、检验规则、标签标志、包装、贮存、运输和召回等进行了规定，

然而，该标准与预制菜粤式佛跳墙的范畴和分类不同。因此，这两份标准均不适用于预制菜粤

式佛跳墙的质量管理。 

国际上目前尚无针对预制菜粤式佛跳墙的相关产品标准，预制菜粤式佛跳墙行业的标准缺

失，企业要进入国际市场缺乏相应的国际标准支持。 

本标准在制定过程中，根据预制菜粤式佛跳墙的特点和相关调研、实验验证、文献研究等

情况，进行了以下改进和补充： 

（1）在质量规格中明确规定每人份预制菜粤式佛跳墙配料应含有干鲍鱼、干海参、鱼胶

（花胶）、干贝（瑶柱）高价值原料并制定相应原料的数量要求及质量指标，指导企业生产和

规范行业市场，保护消费者权益。 

（2）在感官指标中增加了口味还原度指标，以更好地反映预制菜的特点； 

（3）在品质指标方面，固形物含量、蛋白质、脂肪对标现行有效地方标准的特级指标要

求；过氧化值指标的限量与相关国家标准保持一致，挥发性盐基氮充分考虑原料及成品特性，

制定比国标更严格的指标限量；固形物含量充分考虑市场需求及高品质要求制定创新性的主料

含量指标要求。 

（4）在安全指标方面，采取指标从严的原则，选择了食品安全国家标准和香港、澳门法

律法规中最严格的限量标准，涵盖了微生物、污染物、真菌毒素、食品添加剂以及其他危害人

体健康的物质； 



（5）规定了应建立产品信息化追溯系统，确保产品的原料采购到销售环节都可以进行有

效追溯； 

（6）在标准中提出，生产活动应获得相应的食品安全管理体系或危害分析与关键控制点

（HACCP）体系认证，以确保高品质食品生产者能够主动提高生产过程的管理，保证产品的

品质。 

因为预制菜粤式佛跳墙行业标准尚未形成，所以无法进行与国际或国外同类标准的直接对

比。 

七、 在标准体系中的位置，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 

本标准与内地、香港、澳门食品安全相关法律法规、规章及相关标准要求的规定一致。 

八、 重大分歧意见的处理经过和依据 

本标准制定过程中，无重大分歧意见。 

九、 标准性质的建议说明 

本标准为广东省食品流通协会标准，属于团体标准，供协会会员和社会自愿使用。 

十、 贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容） 

(1) 组织措施： 

① 依托公众号、追溯平台和网站，加强食品“湾区标准”体系的宣传和普及，提供标准

相关的信息和指导。 

② 组织开展座谈、展会和培训等专题活动，邀请专家学者和企业代表分享经验和最新研

究成果，促进标准的理解和应用。 

③ 鼓励预制菜粤式佛跳墙生产经营企业积极参与标准的研制，组织企业代表参与标准的

制定工作组，提供实际经验和建议。 

(2) 技术措施： 

① 综合运用产品认证、体系检查和产品抽检等手段，对预制菜粤式佛跳墙的生产过程进

行全面监督和检查，确保高品质食品的质量安全。 

② 建立从原料采购、加工、运输到销售及产品标识的全过程高品质食品质量安全监督评

价体系，强化对质量控制的管理和监督。 

(3) 过渡办法： 



① 制定过渡期计划，逐步推行标准的实施，给予企业一定的过渡期，使其有足够的时间

和资源来适应标准的要求。 

② 提供技术指导和培训支持，帮助企业理解和应用标准，提高企业的标准化水平。 

③ 鼓励企业参与标准的修订和改进，根据实际情况不断完善和提升标准的适用性和可操

作性。 

通过以上组织措施、技术措施和过渡办法的实施，可以推动食品“湾区标准”体系的贯彻

落实，提升粤港澳大湾区标准化服务能力和企业标准化水平，保证预制菜 粤式佛跳墙产品的

质量和安全性，促进行业的健康发展。 

十一、 废止现行有关标准的建议 

无 

十二、 其他应予说明的事项 

无 

标准编制组 

2024 年 6 月 


