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团体标准《预制菜 东坡大肉》编制说明 

一、任务来源 

根据《惠州市标准化协会关于<东坡大肉><溏心蛋><生鱼片><冷藏预制菜>4 项

团体标准的立项公告》要求，由广东供销绿色农产品生产供应基地运营有限公司主

导制定团体标准《预制菜 东坡大肉》，广东省惠州市质量技术监督标准与编码所、

广东国惠膳餐饮有限公司、南粤食品水产有限公司、长马贸易有限公司、广东供销

农产品股份有限公司、广东供销健康预制菜研究有限公司、惠州市供销绿色农产品

科技发展有限公司、广东优予食品科技有限公司、广东永寰供应链管理有限公司、

广东省领鲜食品科技有限公司、广东明基水产集团有限公司、惠州市新瑞福祥食品

有限公司、惠州合正元种禽养殖有限公司、博罗县吴波畜牧水产有限公司、博罗县

泰美畜牧有限公司、香港百年顺香食品实业集团有限公司、中食顺香（广东）食品

科技有限公司作为参与单位，具体分工见下表 1，计划完成时限为 2023 年 12 月 30

日。 

表 1 标准编制分工表 

序号 责任单位 工作内容 

1 
广东供销绿色农产品生产供应基地运

营有限公司 

负责召集各参与单位开展标准编

制工作；统筹标准起草发布全过

程工作安排。 

2 
广东省惠州市质量技术监督标准与编

码所 

负责起草标准及其他相关资料，

定标准具体技术内容的合理性。 

3 

广东国惠膳餐饮有限公司、南粤食品水

产有限公司、长马贸易有限公司、广东

供销农产品股份有限公司、广东供销健

康预制菜研究有限公司、惠州市供销绿

色农产品科技发展有限公司、广东优予

食品科技有限公司、广东永寰供应链管

理有限公司、广东省领鲜食品科技有限

公司、广东明基水产集团有限公司、惠

负责对标准编制给予技术支持；

向各相关单位发送征求意见。 
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州市新瑞福祥食品有限公司、惠州合正

元种禽养殖有限公司、博罗县吴波畜牧

水产有限公司、博罗县泰美畜牧有限公

司、香港百年顺香食品实业集团有限公

司、中食顺香（广东）食品科技有限公

司 

二、立项必要性 

粤港澳美食博大精深，美食文化同根同源。广东作为农业大省、消费大省，水

产品等多项农产品产量居全国前列，“广府菜”“潮汕菜”“客家菜”等粤菜系餐饮文

化享誉海内外。中餐讲究烹饪技艺和食材的新鲜，烹饪过程繁琐，耗时费力，在当

今生活节奏不断加快的信息时代，中餐的烹饪方法与时代节奏已是不相匹配，尤其

是作为全球经济发展重要增长极的粤港澳大湾区，快节奏的生活让预制菜在大湾区

拥有更广阔的消费群体和更巨大的发展潜力。同时预制菜通过统一采购原材料，统

一制作、配送能有效节约成本，提高效率，成为未来餐饮行业持续健康发展的必由

之路。2023 年中央一号文件提出预制菜产业，更是将预制菜提高到了国家战略层面。 

预制菜作为新崛起的产业，存在行业标准不健全、生产技术不成熟、供应链不

完善等问题，标准的缺乏导致行业缺乏统一规范和有针对性的监督监管，不利于产

业的发展。如何将标准化与产业发展有效结合，如何运用同一套标准体系推动湾区

经济协同发展，已成为当下迫切需要解决的问题关键。2020 年 6 月，广东省政府明

确要发挥广东产业化优势和港澳国际化优势，在重点领域实现“同一个湾区、同一

个标准”。制定《预制菜 东坡大肉》湾区标准正是将“同一个湾区，同一个标准”

的发展理念进一步贯彻落实。 

东坡大肉这道菜源自“苏东坡被贬至惠州时常食的肉，故名”[1]。成品红得透

亮，色如玛瑙，入口软而不烂，肥而不腻，深受食客的喜爱。粤港澳大湾区不仅有

着繁荣的经济和旅游业，也有着丰富的美食文化，内地餐饮注重地域特色和家常味

道，港澳地区餐饮风格偏向多元化和国际化，注重菜式的创新和融合。东坡大肉作

为一道起源于江苏徐州，完善于湖北黄州，扬名于浙江杭州的传统名菜，将其制作

工艺创新融合，制成预制菜，满足了粤港澳三地对美食的共同追求，必将受到三地
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食客的欢迎。 

制定《预制菜 东坡大肉》湾区标准将有利于规范预制菜加工过程和产品质量，

能更有效的保障食品安全，满足消费者对于营养健康的需求；有利于推动建设大湾

区预制菜产业可推广、可复制的标准化“生态圈”；有利于助推粤港澳大湾区共通标

准工作，培育高质量菜品“湾区标准”，以标准创新驱动粤港澳大湾区高质量发展。 

三、标准编制原则、主要内容及其确定依据 

(一) 编制思路和原则 

1、标准符合《团体标准管理规定》相关要求。 

2、格式上按照 GB/T 1.1 的规定进行编写。 

3、密切结合预制菜行业，严格执行强制性国家标准，充分考虑与其他标准相协调。 

4、进行广泛的调查研究，掌握预制菜 东坡大肉质量的相关要求等，标准具有科学

性、先进性。 

(二) 编制内容及其编制依据 

1、范围 

明确本文件的主要内容与适用范围。 

2、规范性引用文件 

列举了正文中出现的所有参考标准及文件。 

3、术语和定义 

根据实际规定了预制菜 东坡大肉的术语定义。 

4、技术要求 

（1）原辅料要求 

规定了产品所使用的全部原辅料的质量要求，包括三地要求，具体见表 2。其

中 T/GBAS 17.1 所规定的安全指标已全面覆盖 GB 2707、GB 31650 及 GB 31650.1，

GB 2707 还规定了原料猪肉的感官制标及理化指标挥发性盐基氮，故原料要求按 GB 

2707 及 T/GBAS 17.1 即可囊括所有指标。 
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表 2 原辅料比对表 

序号 项目 要求 来源 

1 感官 具有产品应有的色泽、气味、状态 GB 2707-2016 

2 挥发性

盐基氮 

≤15 mg/100g GB 2707-2016 

3 污染物

指标 

应符合 GB 2762 的规定 GB 2707-2016 

应遵守 GB 2762、香港法规第 132V 章、澳门

行政法规第 23/2018 号中最严格的限量指标

要求 

WQ 1-23:T/GBAS 

17.1-2022 

4 农药残

留限量 

应符合 GB 2763 的规定 GB 2707-2016 

应遵守 GB 2763、香港法规第 132CM 章最严

格的限量指标要求 

WQ 1-23:T/GBAS 

17.1-2022 

5 兽药残

留限量 

应符合国家有关规定和公告 GB 2707-2016 

应遵守 GB 31650、香港法规第 132CM 章、

第 132AF 章、澳门第 13/2013 号行政法规最

严格的限量指标要求 

WQ 1-23:T/GBAS 

17.1-2022 

（2）生产要求 

考虑到本标准为产品标准不适宜将生产工艺详细列明于标准中，故将生产工艺

列入附录中，作为资料性附录，生产加工过程在符合 GB 14881《食品企业通用卫生

规范》的基础上根据产品属性还应符合 GB 31646《速冻产品生产及经营卫生规范》

的要求。 

（3）感官要求 
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分成复热前和复热后两项，使指标更具体，可操作性更强。具体要求参考 SB/T 

10379-2012《速冻调制食品》及 GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调

制食品》的基础上，结合与其他类似产品对比得出。 

（4）品质指标 

根据产品特性，品质指标定为食盐、蛋白质、过氧化值。东坡大肉作为一道广

东名菜[1]区别于江浙地区的特色主要就是调味，江浙地区东坡肉口感偏甜，东坡大

肉口感偏咸（具体比对见表 3），故品质指标选择食盐，考虑到食盐指标过高对于人

体健康无益故制定了最高值，指标来源于配方及试验比对结果（检测结果见表 4）；

同时也制定了总糖指标，指标来源于配方及试验比对结果（检测结果见表 5）；蛋白

质是营养成分指标之一，可以体现东坡大肉的营养价值高的特点，指标源于试验比

对结果（检测结果见表 6）；东坡大肉脂肪含量较高，考虑到脂肪含量过高不符合健

康饮食的理念故制定了最高值，指标来源于试验结果（脂肪≤31.56%）；过氧化值

指标表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的指标，以油脂、脂肪为原料的产品通常通过

检测过氧化值的指标来判定质量和变质程度，东坡大肉采用的是肥瘦相间的猪五花，

脂肪含量较高，故制定了过氧化值指标，指标来源于 GB 19295-2021。GB 7718-2011

《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》规定“容器汇总含有固、液两相物质的

食品，且固相物质为主要食品配料时，除标识净含量外，还应以质量或质量分数的

形式标示沥干物（固形物）的含量”本产品属性符合上述描述，故理化指标规定了

固含物含量这一指标，指标来源于产品生产实际。 

表 3 感官测试记录（购买记录见附件 1） 

序号 产品名称 购买途径 测试结果 

1 周庄东坡肉 沈万三旗舰店 肉块，肉质软烂，甜味突出 

2 东坡肉 知观味食品旗舰店 肉块，肉质酥软，咸甜适中 

3 东坡扣肉 眉州东坡旗舰店 肉片，肉质软嫩，咸鲜适中 

4 东坡大肉 广东国惠膳餐饮有限公司 肉块，肉质软烂，咸味突出 
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表 4 食盐含量检测结果（送检检测报告见附件 2） 

序号 批次 项目 检测结果 

1 20230531（送检） 氯化钠，% 2.54 

2 20230726（自检） 氯化钠，% 1.19 

3 20230918（送检） 氯化钠，% 1.29 

4 20231013（送检） 氯化钠，% 1.42 

表 5 总糖含量检测结果（送检检测报告见附件 2） 

序号 批次 项目 检测结果 

1 20230531（送检） 总糖，% 11.7 

3 20230918（送检） 总糖，% 2.9 

4 20231013（送检） 碳水化合物，% 5.8 

表 6 蛋白质含量检测结果（送检检测报告见附件 2） 

序号 批次 项目 检测结果 

1 20230531（送检） 蛋白质，% 9.02 

2 20230918（送检） 蛋白质，% 11.6 

3 20231013（送检） 蛋白质，% 17.7 

（5）安全指标 

A、 污染物限量 
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GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》规定了肉制品的铅、镉、

总砷、铬、N - 二甲基亚硝胺指标，《食品中重金属污染物最高限量》（澳门特别行

政区法规第 23/2018 号行政法规）规定了肉制品的铅、镉、总砷指标，《食物掺杂(金

属杂质含量)规例》（香港特别行政区第 132 章，附属法例 V）仅对生肉指标有限量

指标，指标比对参见表 7，与 T/GBAS 34-2023《安全基础要求 速冻食品》中速冻

调理肉制品指标一致。 

表 7 污染物限量比对表 

序

号 
项目名称 

限量 比对

结果 
来源 

内地 香港 澳门 

1 铅（以 Pb计），mg/kg  0.3 —— 0.5 0.3 
GB 2762 

 

2 镉（以 Cd计），mg/kg 0.1 —— 0.1 0.1 
GB 2762，澳门特别行政

区法规第23/2018号行

政法规 

 

 

3 总砷（以 As 计），mg/kg 0.5 —— 0.5 0.5 
GB 2762，澳门特别行政

区法规第23/2018号行

政法规 

4 铬（以 Cr计），mg/kg 1.0 —— —— 1.0 GB 2762 

5 N - 二甲基亚硝胺， μg/kg 3.0 —— —— 3.0 GB 2762 

B、 真菌毒素限量 

GB 2761-2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》及《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）对肉制品无要求，2021 年食

物内有害物质(修订) 规例(香港特别行政区2021年第86号法律公告)规定任何其他

食物（除非即食的杏仁、巴西坚果、榛子、花生及开心果；非即食的花生产品及杏

仁、巴西坚果、榛子及开心果产品；香料之外）中总黄曲霉毒素（黄曲霉毒素 B1、

B2、G1及 G2之和）最高浓度为每公斤食物含 10 微克，指标比对见表 8，与 T/GBAS 

34-2023《安全基础要求 速冻食品》中速冻调理肉制品指标一致。 
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表 8 真菌毒素限量比对表 

项目名称 

限量 比对

结果 
来源 

内地 香港 澳门 

总黄曲霉毒素（黄曲霉毒素 B1、B2、

G1及 G2之和），μg/kg 

—— 10 —— 10 香港特别行政区

2021年第86号法律

公告 

C、 微生物指标 

GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》及香港及澳门地区

中微生物限量只对即食食品有要求，考虑到本标准所包含的产品为需复热方可食用

的非即食产品，故不对菌落总数及大肠菌群做规定。GB 29921-2021《食品安全国家

标准 预包装食品中致病菌限量》中规定了肉制品中沙门氏菌、单核细胞增生李斯特

氏菌、金黄色葡萄球菌、致泻大肠埃希氏菌，香港及澳门地区只对即食食品有致病

菌含量的指引，本标准所包含的产品为非即食，故不适用于香港及澳门的《即食食

品微生物含量指引》要求，按 GB 29921规定执行制定了沙门氏菌、单核细胞增生李

斯特氏菌、金黄色葡萄球菌指标，其中，致泻大肠埃希氏菌适用于牛肉制品，不适

用于本标准所包括的产品。微生物限量比对表见表 9。 

表 9 微生物限量比对表 

项目名称 

限量（若非指定，以/25g 表示） 

比对结果 来源 

内地 香港 澳门 

沙门氏菌 n=5，c=0，m=0 —— —— n=5，c=0，m=0 

GB 29921 

单核细胞增生

李斯特氏菌 

n=5，c=0，m=0 —— —— n=5，c=0，m=0 

金黄色葡萄球

菌 

n=5，c=1，m=100CFU/g，

M=1000CFU/g 

—— —— n=5，c=1，

m=100CFU/g，

M=1000CFU/g 
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D、 食品添加剂 

在比对三地食品添加剂的使用类别和使用限量后进行规定。本产品只添加了红

曲米，红曲米在 GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》及《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）中是按生产需

要适量使用的添加剂，而在《食物内染色料规例》 (香港特别行政区第 132章，附

属法例 H)中红曲米未列明在准许染色料中，按三地要求从严制定原则，将红曲米删

去，同时删去食品添加剂一条。 

E、 农药、兽药残留 

GB 2763 《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 31650 《食品安全

国家标准 食品中兽药最大残留限量》、GB 31650.1《食品安全国家标准 食品中 41

中兽药最大残留限量》、香港法规第 132CM 章、第 132AF 章、澳门第 13/2013 号行

政法规均是对鲜肉的要求，同时农药及兽药残留一般从原料中带入，加工过程不存

在产生农药、兽药的步骤，在原料要求中已经将农药、兽药残留做了规定，故在产

品中不再重复制定。 

（6）净含量指标 

根据《定量包装商品计量监督管理办法》给出“净含量偏差”的相关要求，保

护消费者的合法权益，规范产品的计量监管。 

5、检验方法 

按照相应的标准进行检测。 

6、检验规则 

在参考 T/CCA 024-2022《预制菜》的基础上结合产品生产实际进行制定。 

7、标签标识 

三地对预包装食品标签的要求比对见表 10，序号 1-6 为三地相同的部分，序号

7-10 是稍有差异的部分，故标准规定产品标签需同时符合三地要求，以期达到同一

标签满足三地通用的目的。 
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表 10 标签内容比对表 

 内地 香港 澳门 

执 行

标准 

GB 7718-2011《食品安

全国家标准  预包装食

品标签通则》 

《食物及药物（成分组合及

标签）规例》（香港特别行

政区第 132 章，附属法例

W） 

《订定供应予消费

者之熟食产品标签

所应该遵守之条件》

（第 50/92/M 号） 

序号 具体项目 

1 食品名称 食物名称 出售名称 

2 配料表 配料表 成分名目 

3 净含量和规格 数量、重量或体积 净重 

4 生产者和经销者的名

称、地址和联系方式 

制造商或包装商的姓名或

名称及地址 

标签负责人或进口

商的姓名、商业名称

或公司名称及住址 

5 生产日期和保质期 保质期的说明 基本保存期限 

6 贮存条件 特别贮存方式或使用指示 保存或使用之特别

条件 

7 营养标签（能量、蛋白

质、脂肪、碳水化合物、

钠） 

营养标签（能量、蛋白质、

碳水化合物、总脂肪、饱和

脂肪、反式脂肪、钠、糖） 

—— 

8 食品生产许可证编号 —— —— 

9 产品标准代号 —— —— 

10 —— —— 使用方法 

8、包装 

食品包装是保障食品安全的重要环节，不仅能够保护食品、延长保质期、提高

产品附加值，还能够满足消费者的个性化需求，为食品行业的发展带来便利和发展

空间。目前内地已发布实施的食品包装材料相关标准有 GB 4806 系列标准，按材料

不同执行相应的标准；《食物业规例》（香港特别行政区第 132 章，附属法例 X）仅

对未加掩盖的食物的贮存及运送有规定，预包装商品不在此列；澳门则无相应法规。

产品目前使用的是塑料包装因此规定了塑料包装应符合的食品安全国家标准，考虑
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到今后发展可能会使用其他原材料故规定使用其他材料应符合相应的标准或规定。 

9、运输、贮存和销售 

本产品为速冻产品，在贮存、运输和销售过程都需要保证温度≤-18℃，香港澳

门地区对于冷冻产品的要求亦是要保证其全程冷链，故此章内容规定为贮存、销

售温度均应≤-18℃，运输过程则应符合 GB 31605-2020《食品安全国家标准 食品

冷链物流卫生规范》的要求。 

10、追溯和召回 

《食品召回管理办法》（2015 年 3 月 11 日国家食品药品监督管理总局令第 12

号公布）规定当食品生产者知悉其生产经营的食品属于不安全食品时应采取的行动

包括制定召回计划、上报市场监督管理部门、发布召回公告、实施召回等；香港特

别行政区政府食物安全中心《食物回收指引》中规定当食物出现可能须回收食物时

食品商应采取的行动包括知会食环署、收回产品、处置产品及提交报告等；澳门市

政署食品安全厅《食品回收指引》（GL 003 DSA 2015）规定了食品生产经营者在直

接或间接获悉食品出现问题及掌握相关问题食品资料时应采取的行动包括通报食品

安全厅、回收食品、提交回收报告。 

GB/T 34400-2017《消费品召回 生产者指南》规定了《食物安全条例》（香港特

别行政区第 612 章）的食物追踪机制主要包括设立食物进口商和分销商登记制度以

及规定食物商须备存交易记录。 

三地对食品召回都有详细的规定，标准将三地共有的内容如开展召回、分析问

题等提炼为标准内容。 

11、管理体系要求 

宜建立食品安全管理体系及相关体系认证。 

四、标准先进性与特色性 

《预制菜 东坡大肉》在国内外尚未有相关现行标准，将传统中式菜肴以预包

装菜肴制品标准的形式确定其生产过程及品质要求，既有先进的理念，又有特色的

内容。 
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(一) 先进的理念 

《预制菜 东坡大肉》是以规范东坡大肉菜品品质为目的而制定的标准，涵盖了

从原料到成品全过程的技术要求，规范了菜品原料、制作过程，有利于形成可复制、

易推广的“东坡大肉”菜品，改变了过去对传统菜肴不能形成批量化产业化生产的

固有思维，为其实现工业化生产提供了可能；同时通过对产品质量的控制，能在保

障食品安全的同时为预包装菜肴制品提供统一的评价准则。 

(二) 特色的内容 

《预制菜 东坡大肉》以工艺流程图的形式将工厂化生产工艺展现出来，对于标

准实施具有可操作性。产品生产工艺的关键控制点为速冻，品质指标按照产品特性

进行制定，感官指标 SB/T 10379-2012《速冻调制食品》及 GB 19295-2021《食品安

全国家标准 速冻面米与调制食品》进行规定，安全指标考虑粤港澳三地安全法规相

统一进行规定，达到更好的控制产品质量及流通的目的。 

五、标准在粤港澳三地调研、研讨、征求意见及邀请三地专家审定的情况 

《预制菜 东坡大肉》团体标准的制定工作于 2023年 5月份启动，由广东供销

绿色农产品生产供应基地运营有限公司牵头成立团体标准编制小组，明确各成员分

工。编制小组于 2023 年 6月完成了前期工作，提出本标准的编制准则。 

2023 年 5月上旬，编制小组通过调研与研究，起草了 4项菜品标准草案向惠州

市标准化协会提交立项申请，并获立项。 

2023 年 5月中下旬标准编制工作正式启动，标准编制小组分工协作，通过查阅

大量资料，调研预包装食品生产企业，完成了标准征求意见稿。 

2023 年 5月 29日～6月 29日，标准征求意见稿通过“全国团体标准信息平台”、

“惠州市技术标准公共服务平台”公开征求意见，并通过发送函件给专家的方式进

行意见征求。针对相关意见，对标准内容做相应调整，完善相关内容，经多次讨论、

内部审核及修改，形成标准送审稿，征求意见汇总详见附件 3。 

2023 年 6 月 30 日，惠州市标码所邀请三地相关专家对标准进行技术审查，会

上共提出 8 条意见，编制小组均给予采纳，意见处理详见附件 4，会后根据专家意
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见修改完善后报送至惠州市标准化协会发布。 

2023 年 9月 7日，粤港澳大湾区标准化研究中心在北京召开标准审查会，会上

共提出 11条意见，编制小组根据会审意见修改完善标准后形成二次征求意见稿，审

查意见汇总处理表见附件 5。 

2023 年 10月～11月，编制小组对生产相关预包装食品的企业进行实地调研，

讨论二次征求意见稿，并送检三批次的样品，对特征性指标进行验证。 

2023 年 11月 1日～12月 1日进行二次征求意见,征求意见汇总详见附件 3。 

2023 年 12月 28 日发布 1号修改单，详见附件 6。 

2024 年 6 月 14 日，粤港澳大湾区标准化研究中心在广州召开标准审查会，会

上共提出 15条意见，编制小组根据会审意见修改完善标准后形成修订稿上报，审查

意见汇总处理表见附件 5。 

六、技术指标设置的科学性和可行性 

本标准生产工艺是由预包装菜肴制品生产企业实际生产经验累积与调整所得，

具有可操作性，考虑产品特性，品质指标经过试验验证得到，具体见表 3、表 4、表

5、表 6，安全指标按相关标准执行。 

七、与国际、国家、行业、其他省同类标准技术内容的比对情况，或者与测试的国

外样品、样机的有关数据比对情况。采标情况，以及是否合规引用或采用国际国外

标准。 

国内外暂无同类标准。本标准未采用国际国外标准。 

八、设计专利的有关说明 

本标准未涉及专利。 

 

 

注：[1]广东省饮食服务公司，广东省烹饪协会编.中国名菜谱广东风味[Z]，北

京：中国财政经济出版社，1991:43-44 
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附件 3 

《东坡大肉》征求意见汇总表 

发出征求意见的单位数：32 个 

回函的单位数：20 个；其中，回函并提出修改意见的单位数：5 个；共提出 22 条意见，其中采纳 19 条意见。 

序号 章条编号 意见内容 提出单位与专家 
处理意见 

（采纳/不采纳） 

备注 

（不采纳的理由等） 

1  3.1 

定义过于笼统，本标准只针对预

包装的速冻产品，建议定义把速

冻这一个关键工艺写进去。 

惠州市食品药品检验所（车宇慧） 采纳 

“需经烹饪后食用的预包装产

品”修改为“经原料处理、煮

制、冷却、速冻等工艺制成的

需经加热后方可食用的预包装

菜肴制品。” 

2  3.1 定义不准确。 
广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
采纳 

与序号 2意见合并，增加生产

工艺流程明确东坡大肉的制作

过程。 

3  4 

全文未提及食品添加剂使用和限

量的相关要求。若有添加食品添

加剂，建议按相关国标增加此要

求。 

广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
不采纳 

本产品未使用食品添加剂，故

不增加此条要求。 

4  4.1.1 

五花肉的质量对口感影响较大，

建议考虑增加对五花肉的肉质要

求，如“肥瘦相间，肥瘦层次 3 层

及以上”。 

惠州市食品药品检验所（车宇慧） 采纳 

“带皮五花肉应符合 GB 2707、

GB 31650、GB 31650.1及 WQ 

1-23：T/GBAS 17.1的规定”修

改为“宜选用肥瘦相间，肥瘦
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序号 章条编号 意见内容 提出单位与专家 
处理意见 

（采纳/不采纳） 

备注 

（不采纳的理由等） 

层次 3层以上的带皮五花肉，

其品质应符合 GB 2707、GB 

31650、GB 31650.1及 WQ 1-23：

T/GBAS 17.1的规定”。 

5  4.1.3 

引用规范性文件不准确，如葱、

蒜是否属于 WQ 1-36:T/GBAS 24

的适用范围。 

广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
不采纳 

WQ 1-36:T/GBAS 24包含酱油、

食醋、味精、酱类、香辛料类、

水产调味品、复合调味料、食

用盐，其中香辛料类指“可用

于食品加香调味，能赋予食物

以香、辛、辣等风味的天然植

物性产品即其混合物，包括香

辛料酱、香辛料油等”，葱、蒜

属于天然植物性产品，故适用

于该标准。 

6  4.1.4 
4.1.4的内容建议改为“其他辅

料”，并入 4.1.2中。 

广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
不采纳 

标准所罗列的原辅料为企业目

前生产使用的配方，为避免日

后因市场需求而调整配方，故

列 4.1.4 条“其他原辅料”作

为日后修改配方的可调整空

间，配方应包含原料、辅料及

调味料，故不做调整。 

7  4.1.3.5 

GB/T 13662是推荐性标准，并不

是所有黄酒都执行该标准，建议

修改为“黄酒：应符合 GB/T 13662

或相关标准的规定。” 

惠州市食品药品检验所（车宇慧） 采纳 按意见修改。 
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序号 章条编号 意见内容 提出单位与专家 
处理意见 

（采纳/不采纳） 

备注 

（不采纳的理由等） 

8  4.2.2 

条文的层次结构不合理，规范性

要素引用了资料性附录。该文件

中生产工艺为规范性要素，附录 B

属性与之不一致。 

广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
采纳 

本文件为产品标准，而不是技

术规范，故生产工艺只是作为

参考性附录，为生产企业提供

资料性参考，故其属性应为资

料性附录，同时考虑 4.2.2中

附录 B的描述为规范性要素，

修改其描述为资料性要素，删

去 4.2.2 条并入 4.2.1条，

“4.2.1 生产卫生要求：生产加

工过程应符合 GB 14881和 GB 

31646 的相关规定要求；4.2.2

生产工艺要求：生产工艺见附

录 B”修改为“4.2生产要求：

生产加工过程卫生要求应符合

GB 14881 和 GB 31646 的相关规

定，产品生产工艺参见附录 B”。 

9  4.3 

关于“滋味、气味”的指标表述

不准确，“味道醇厚”描述主观性

较强，感官检验时操作性不强。

建议参照 GB 19295-2021 的表述。 

广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
部分采纳 

GB 19295-2021《速冻面米与调

制食品》中对滋味、气味描述

为“具有该产品应有的滋味与

气味，无异味”，该标准适用范

围较广，本标准针对的是单一

产品适用于更具体的描述，原

描述“味道醇厚”属于对味道

的传统规范的描述，同时参考

GB 19295增加“无异味”的描
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序号 章条编号 意见内容 提出单位与专家 
处理意见 

（采纳/不采纳） 

备注 

（不采纳的理由等） 

述，更具体和更具可操作性。 

10  4.4 
表 2中的固形物含量应给出具体

值。 

佛山市顺德区质量技术监督标准

与编码所（李健）、惠州市食品药

品检验所（车宇慧） 

采纳 “标示值”修改为“%”。 

11  4.4 

氯化钠限值修改为“3.0”，蛋白

质限值修改为“8.0”；蛋白质的

单位建议修改为“g/100g”。 

惠州市食品药品检验所（车宇慧） 采纳 按意见修改。 

12  4.6 

建议修改为“按照《定量包装商

品计量监督管理办法》规定执行，

检验方法按 JJF 1070《定量包装

商品净含量计量检验规则》规定

执行”。本标准所列的要求与国家

相关标准的要求一致，没必要展

开。 

惠州市食品药品检验所（车宇慧） 采纳 按意见修改。 

13  6.2 

净含量的抽样应符合定量包装商

品计量监督管理办法，建议参照

现有大部分标准的格式编写，不

需要单独提出。 

惠州市食品药品检验所（车宇慧） 采纳 

“净含量按 JJF 1070规定进

行，其他项目检验样品应自包

装完好的产品中随机抽取,每

个品种的抽样量应能满足检验

检测需要”修改为“按 GB/T 

9695.19 中规定的方法取样,抽

样数量应满足检验项目及留样

的需要”。 
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序号 章条编号 意见内容 提出单位与专家 
处理意见 

（采纳/不采纳） 

备注 

（不采纳的理由等） 

14  6.2 未明确具体抽样量。 
广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
采纳 

参考 GB/T 23586-2022《酱卤肉

制品质量通则》对抽样的描述

为“按照 GB/T 9695.19中规定

的方法取样，保证抽样数量满

足检验项目的需要”，GB/T 

9695.19 中对肉制品有具体抽

样要求，合并 14条意见修改为

“按 GB/T 9695.19中规定的方

法取样,抽样数量应满足检验

项目及留样的需要”。 

15  6.5 

取消条款小号，修改为“当检验

项目全部符合本文件时，则判为

合格产品。有一项或一项以上不

符合要求时，使用留样或对同批

产品再次随机抽取样品进行复

检，若结果均符合本标准要求时，

则判定该批次产品为合格产品，

如复检项目仍有一项不合格，则

判定为不合格。微生物指标不得

复检。” 

惠州市食品药品检验所（车宇慧） 采纳 按意见修改。 

16  7.3 
7.1中 GB 7718已包含关于净含量

的相关要求，无需重复描述。 

广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧）、惠州市食品

药品检验所（车宇慧） 

采纳 

“预包装食品标签应标识东坡

大肉的净含量，同时标识解冻

和食用方法”修改为“预包装

食品标签应标识解冻和食用方

法” 
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序号 章条编号 意见内容 提出单位与专家 
处理意见 

（采纳/不采纳） 

备注 

（不采纳的理由等） 

17  8 建议增加 GB 23350的要求。 
广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
采纳 按意见修改。 

18  9.1 

修改为“应符合 GB 14881 的规定，

冷链流通的产品应符合 GB 31605、

GB 31646的规定”。 

惠州市食品药品检验所（车宇慧） 采纳 

“产品应在低于或等于-18℃

条件下贮存和运输，贮存和运

输温度波动控制在±2℃以内，

产品不应与有毒、有害、有污

染的物品混贮和混运”修改为

“应符合 GB 14881的规定，冷

链流通的产品应符合 GB 

31605、GB 31646的规定”。 

19  9.2 缺少贮存温度条件的相关要求。 
广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
采纳 

GB 31605 及 GB 31646 中对速冻

产品的运输及贮存条件均有详

细规定，合并 19条意见，将原

来的 9.1条运输和 9.2贮存，

合并为一条，修改为“9运输和

贮存：应符合 GB 14881的规定，

冷链流通的产品应符合 GB 

31605、GB 31646的规定”。 

20  10 增加召回相关内容。 惠州市标准化协会（杨国欢） 采纳 

第 10 章“产品追溯”修改为“追

溯和召回”，参考 GB 31621增

加召回相关内容。 

21  11 

建议增加“销售和召回”一章，

增加销售时的温度条件要求和召

回制度。 

广东省珠海市质量技术监督标准

与编码所（邝嘉慧） 
采纳 

参考 GB 31621增加召回相关内

容。销售一款内容并入第 9章，

“运输和贮存”修改为“运输、

贮存和销售”。 
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序号 章条编号 意见内容 提出单位与专家 
处理意见 

（采纳/不采纳） 

备注 

（不采纳的理由等） 

22  附录 C 

删去“直至中心温度达到 80℃”，

因为实际烹饪过程中难以评估是

否已达到 80℃，用烹饪时间为标

准即可。 

惠州市农产品质量安全监测检测

中心（杨钦沾） 
采纳 按意见修改。 

23   无意见 
广东省惠州市质量计量监督检测

所 
  

24   无意见 东莞市标准化协会   

25   无意见 SGS通标标准技术服务有限公司   

26   无意见 澳门餐饮业联合商会   

27   无意见 澳门餐饮行业协会   

28   无意见 饮食业职工总会   

29   无意见 香港伦记家禽有限公司   

30   无意见 长马贸易有限公司   

31   无意见 3S enterprise limited   
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序号 章条编号 意见内容 提出单位与专家 
处理意见 

（采纳/不采纳） 

备注 

（不采纳的理由等） 

32   无意见 河源职业技术学院   

33   无意见 惠州城市职业技术学院   

34   无意见 汕尾市餐饮行业协会   

35   无意见 香港货品编码协会有限公司   

36   无意见 
香港百年顺香食品实业集团有限

公司 
  

37   无意见 
中食顺香（广东）食品科技有限

公司 
  

38   无意见 南粤食品水产有限公司   

39   无意见 广东明基水产集团有限公司   

40   无意见 中山水出集团港口分公司   

41   无意见 广东四季厨房农业发展有限公司   

42   无意见 
广东省湛江市质量技术监督标准

与编码所 
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序号 章条编号 意见内容 提出单位与专家 
处理意见 

（采纳/不采纳） 

备注 

（不采纳的理由等） 

43   无意见 
广东省汕头市质量技术监督标准

与编码所 
  

44   无意见 
广东省中山市质量技术监督标准

与编码所 
  

45   无意见 
广东省江门市质量技术监督标准

与编码所 
  

46   无意见 佛山市质量和标准化研究院   

47   无意见 广东省食品生产技术协会   

48   无意见 华南农业大学   

49   无意见 广东海洋大学   
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附件 4 

《东坡大肉》技术审查意见汇总处理表 

序号 意见内容 处理意见及理由（未采纳或部分采纳的意见请给

出详细说明） 

1 
第 1章规范范围第二段的描述。 

采纳，已修改 

2 第 4章配方增加红曲米与引言保持一致。 采纳，已修改 

3 
第 5章生产工艺拆分为 5.1生产工艺流程图和 5.2加工步骤，简化生产工

艺流程图的描述，增加 5.2加工步骤详细列明加工过程具体参数。 
采纳，已修改 

4 表 1“滋味和气味”要求修改为“味道醇厚”，检验方法增加“按产品包装

或标签上标明的食用方法进行熟制后”的描述。 

采纳，已修改 

5 拆分表 3中的污染物限量、农药残留限量和微生物限量分别为单独一条，

增加兽药残留限量。 

采纳，已修改 

6 表 3“大肠菌群”检验方法增加“平板计数法”标注。 采纳，已修改 

7 8.3.2 出厂检验项目增加菌落总数和大肠菌群。 采纳，已修改 

8 8.4.2 中的型式检验由每季度修改为每半年。 采纳，已修改 
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附件 5 

审查意见汇总处理表 

标准项目名称：东坡大肉 

牵头单位：广东供销绿色农产品生产供应基地运营有限公司     

 

审查总

体意见 

不通过，未突出湾区特色，不符合港澳三地共需、共享、共用原则。建议根据

专家意见，进一步完善。 

序号 意见内容 
处理意见及理由 

（修改说明） 

1 菜品影响力，预制菜规模介绍一下？ 

目前菜品已在大陆广泛销售，年销售额

在 100万左右，港澳正在接洽，已获得

供港资质。 

2 对港澳市场是否做过研究？ 预计年销售额在 200万左右。 

3 
东坡大肉名称来源？在术语和定义中

应当描述？ 

采纳，在术语和定义中增加了东坡大肉

的介绍，介绍中列明了出处。 

4 

5.2.1.2，切成大小均匀的方块，这个

大小的描述是多少？未能体现与传统

的东坡肉的区别？ 

采纳，增加具体大小为 4cm*4cm，与《中

国名菜谱》中大小一致，与杭州东坡肉、

黄州东坡肉大小无区别。 

5 
做好之后客户需要经过什么流程？即

热食品。在范围中应该明确是即热的。 
采纳，在范围第二段增加即热的描述。 

6 

一般的包装是多大？350g/份？抽检时

是写的 1公斤，不是从包装产品中抽检

吗？ 

一般包装为 350g/份，抽样按 GB/T 

9695.19规定执行，不再具体规定。 

7 

安全指标来说，写到来源，香港澳门没

有做完相关标准，实施上港澳地区中没

有列入的是不让使用的？这样的话，从

严制定，这样是如何把握？ 

已确认，编制说明中将三地指标对比列

出，添加剂不再列出。 

8 

传统的东坡肉是没有添加色素的，一般

来说是炒糖色，这里列入了大量的食品

添加剂太多，没有使用过的是不需要写

进去的，写进去就说明使用了，单看标

准文本似乎是加入了大量的添加剂。 

已确认，产品未添加添加剂，故将添加

剂一章删去。 
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9 
要把共性的东西、特色性的东西都体现

出来。 
采纳，增加试验、蛋白质指标。 

10 

澳门消费者的熟食产品标签，但是产品

类别都是非即食产品，要斟酌一下是不

是这样？ 

澳门《订定供应予消费者之熟食产品标

签所应该遵守之条件》（第 50/92/M 号）

中的第一条适用范围中提出“本法规之

规定旨在订定处于向最终消费者供应

之状态起，无论以本地为原产地或进口

之预先包装或非预包装食品之标签应

遵守之条。”，即该法规并未强调只针对

熟食产品，且该标准研制对象为预包装

食品，在该法规适用范围内，故该标准

标签要求可以引用该法规，无需进行修

改。 

11 

明确了要求固形物的检测，固形物的含

量，理化指标里写标示值，是否标签上

一定要写固形物含量？ 

已明确，产品标签均要打上固形物含

量。 
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附件 5 

审查意见汇总处理表 

标准项目名称：预制菜 东坡大肉 

牵头单位：广东供销绿色农产品生产供应基地运营有限公司     

联系方式：李文超，13928521093，hzbms@163.com 

审查

总体

意见 

通过，建议继续完善标准。本标准在规范性和引领大湾区行业发展上，具有积极

意义。建议根据专家意见进一步分析研究粤港澳三地的法律法规、政策文件和国

际国内标准规范要求，对相关内容修改完善。 

序号 意见内容 
处理意见及理由 

（修改说明） 

1 

加强粤港澳三地调研，对现行标准、

港澳规例条例作进一步分析和比对。 

编制说明增加三地现行标准、港澳规例条

例对食品标签、包装、运输、储存、销售、

追溯、召回的分析和比对。 

2 

综合考虑粤港澳三地要求，进一步梳

理提炼品质指标，明确安全指标。 

将安全指标具体项目和限量以列表形式在

正文出现，指标来源在编制说明中体现。 

3 

充分考虑港澳地区的规定，进一步完

善 8包装和 9运输、储存和销售的要

求。 

8包装修改为“采用塑料包装的材料应符合

GB 4806.7的规定，采用其他材料应符合相

应的食品安全国家标准标准和有关规定。”

9运输、储存和销售修改为“产品不应与有

毒、有害、有异味的物品或其他杂物混合

贮存和运输。产品应贮存在≤-18℃的冷库

内，温度波动应控制在±2℃以内。产品应

采用符合 GB 31605规定的冷链运输。产品

应在≤-18℃的冷柜中存放销售。” 

4 

核实完善参考文献，纳入港澳相关法

规。 

增加港澳关于食物回收指引的相关法规及

食品安全条例。 

5 

在编制说明中详细说明上述修改之

处及其合理性。 
已修改，详见编制说明。 

6 建议品质指标加入糖、添加糖、油的 增加糖的指标，油的指标通常为过氧化值

mailto:hzbms@163.com
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指标；增加食品添加剂相关指标。 和酸价，过氧化值体现产品质量和变质程

度，是油脂酸败的早期指标，酸价也是体

现油脂变质程度的指标，属于油脂酸败的

晚期指标，且由于配方有添加生抽、老抽、

黄酒等含酸物质，会影响酸价指标，故不

增加酸价指标；本产品未使用添加剂，产

品以添加剂零添加作为品质表现，故不增

加食品添加剂。 

7 建议增加原料的品质要求。 

“宜选用肥瘦相间”修改为“应选用肥瘦

相间”，原料符合的标准要求比对在编制说

明中体现。 

8 

建议明确储存、运输、销售、保质的

温度控制及要求。 
已修改，同审查意见第 3条。 

9 明确具体指标检测方法。 按具体指标对应列出检测方法。 

10 

建议结合粤港澳三地实际，完善 10

追溯和召回的内容。 

已修改，三地对食品、追溯召回都有详细

的规定，标准将三地共有的内容如开展召

回、分析问题等提炼为标准内容。 

11 

明确补充原料、配方、工艺、评价等

内容，感官评价要分成熟前和熟后作

相应表述。 

原料补充见审查意见第 7 条，配方、工艺

已在附录 B中补充完善，感官评价已补充。 

12 4.1.2、4.1.3 条格式错误，建议修改。 已修改。 

13 

4.6净含量应比对港澳地区要求，目

前表述不符合香港要求。建议改为：

实际含量应准确反映其净含量，实际

含量不应低于所标注的净含量。 

已修改，按意见修改。 

14 
增加了食物回收的相关参考文献，建

议统一只补充强制性条例，推荐性条

第 10章追溯和召回涉及到产品召回内容，

故在参考文献中列出相关文献。 
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例很多，引用不全，而且文本有体现

食物回收的要求吗？ 

15 

建议考虑油脂指标，东坡大肉这道菜

肴油脂含量应该还是蛮多的，看是否

可以控制一下。同时食品添加剂如果

要求不使用，应该在文本中增加要求

条款。目前只在定义中写了不添加防

腐剂，没有要求体现不得使用其他食

品添加剂。 

已修改，增加脂肪含量指标，在 3.1产品

定义中将“不添加防腐剂”修改为“不添

加食品添加剂”。 
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