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前 言

本标准按照 GB/T 1.1 给出的规则起草。

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这些专利的责任。

本标准由中国民族贸易促进会归口。

本标准起草单位：。

本标准主要起草人：

本标准首次发布。
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优质预制菜产品认证技术规范

1 范围

本文件规定了优质预制菜认证总体要求、认证评价要求、认证实施要求和认证标识等内容。

本文件适用于第三方认证机构开展优质预制菜产品认证活动， 优质预制菜产品生产组织和其

他相关机构参照使用。

2 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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 3095 环境空气质量标准

GB 5084 农田灌溉水质标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 5750.6 生活饮用水标准检验方法 金属指标

GB 11607 渔业水质标准

GB 14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 15618 土壤环境质量标准 农用地土壤污染风险管控标准

GB 18596 畜禽养殖业污染物排放标准

GB/T 19011 管理体系审核指南

GB/T 27030 合格评定 第三方符合性标志的通用要求

GB/T 27065 合格评定 产品、过程和服务认证机构要求

GB/T 27067 合格评定 产品认证基础和产品认证方案指南

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

3 术语和定义

GB 2760 、GB 2762 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1

优质预制菜 high quality prepared dishes

经优质原料加工，食味值较好的预制菜肴。
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4 总体要求

4.1 认证机构应结合产品特点， 按照 GB/T 27067 的要求制定相应的认证方案。

4.2 优质预制菜产品认证应对产地环境 、生产过程 、产品特征和包装标识进行全过程评价。

4.3 优质预制菜产品认证应综合考虑优质预制菜产品生产组织和其他相关机构的基地条件 、生产和

加工能力 、生产管理及风险状况。

4.4 综合评分按照附录 A 要求评审，综合评分应超过 90 分。食味值按照附录 B 和附录 C 评价，食

味值评分应超过 90 分。

5 认证评价要求

5.1 认证模式

5.1.1 可选认证模式

a） 型式试验+现场检查+认证后监督

b） 型式试验+工厂检查+认证后监督。

c） 认证机构可根据产品特点适当调整基本认证模式，并在实施细则中加以规定。

5.1.2 认证环节

a）型式试验： 依据产品标准实施全部适用项目的检测。

b）现场检查：为获证的产品的种养殖生产基地现场检查，包括质量保证能力检查和产品一致性检查，

使用现场抽样和/或检查。

c）认证后监督：为认证后的跟踪检查，包括认证后的跟踪检查 、生产现场抽取样品检测和/或检查 、

市场抽样检测， 认证机构应结合申请企业实际情况， 确定获证后监督的内容与方式。

d）工厂检查： 包括质量保证能力检查和产品一致性检查。

5.3 技术指标要求

5.3.1 优质预制菜技术指标要求应符合附录 A 规定。

5.4 生产环境要求

5.4.1 种植类优质预制菜农产品生产基地应远离城区、工矿区、交通主干道、工业污染源和生活垃圾

场等场所。种植类优质预制菜农产品生产在风险评估的基础上应选择符合 GB 15618 要求的适宜土壤；

农业灌水水质应符合 GB 5084 的规定；环境空气质量应符合 GB 3095 的规定。

5.4.2 优质预制菜畜禽养殖饮用水水质应符合 GB 5749 的规定；养殖污染物排放应符合 GB18596 的规

定。

5.4.3 优质预制菜水产养殖或捕捞的水域水质应符合 GB 11607 的规定。

5.4.4 优质预制菜食品加工厂应符合 GB 14881 的规定。
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5.5 优质预制菜认证要求

5.5.1 优质预制菜矿泉水的生产过程的食品安全控制应符合 GB 19304 的规定。

5.5.2 优质预制菜食品的污染物限量应符合 GB 2762 的规定。

5.5.3 营养强化优质预制菜食品种类应符合 GB 14880 的规定。

5.5.4 食品加 工过程中使用的食品添加剂应符合 GB 2760 的规定。

6 优质预制菜产品认证实施要求

6.1 认证模式的选择

6.1.1 优质预制菜农产品认证宜采用认证模式农产品采用型式试验+现场检查+认证后监督的认证模

式。

6.1.2 优质预制菜食品认证宜采用型式试验+工厂检查+认证后监督的认证模式。

6.2 认证过程要求

优质预制菜产品认证过程应符合 GB/T 27065 第 7 章的规定。

6.3 现场检查和/或工厂检查要求

6.3.1 认证质量体系的要求应符合 GB/T 19011 的规定 。优质预制菜产品生产组织应建立并实施优质

预制菜农产品生产技术规程或优质预制菜食品加工相关技术规程， 应持有其他与认证有关的证明文

件， 包括但不限于：

a）基地相关证明文件（如：土地证或土地租赁合同 、合作协议等复印件等）；

b）相关生产许可证书及检测报告等。

6.3.2 生产组织或基地应具备包括优质预制菜产品种源、生产、加工、包装、运输和贮藏等全过程的

可追溯体系以及可追溯的批号系统，从种植 、养殖或加工等生产管理或加工原料到成品 、成品到原

料双向可追溯。

6.3.3 生产组织或基地应建立并保持记录，并确保产品可追溯记录文件的完整性，记录文件应至少保

留 3 年。

6.3.4优质预制菜产品生产组织应持续改进其管理体系的有效性 。优质预制菜产品生产 、加工和经营

者应：

a）确定不符合的原因；

b）记录所采取措施的结果；

c）评审所采取的纠正或预防措施 。

7 优质预制菜产品认证标识

7.1 对符合本文件要求的产品， 经认证可标识为优质预制菜产品，标识如图 1。
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图 1 优质预制菜标识

7.2 优质预制菜食品，营养标签应符合 GB 28050 的规定。

7.3 优质预制菜产品认证标识应根据 GB/T 27030 的要求设计 、应用 、授权使用并管理。
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附录 A

（资料性附录）

优质预制菜认证综合评分表

表 A 1.1 优质预制菜认证综合评分表

类别 分值 认证内容 备注说明

基本要求

（30 分）

15 具备预制菜生产许可 必须符合

15 产品检测报告符合标准要求 必须符合

口碑和知名度

（30 分）

10
品牌在特定区域或行业内有较好的的口碑与知名度；在知名新闻

媒体的报道。

主流媒体按照 3 分/

次；非主流媒体 1 分/

次

10 在期刊杂志发表文章。
核心期刊 5 分/次；普

通期刊 1 分/次。

10
获得相关奖项，国家级奖 10 分/项，省级一次 8 分/项，市级获国

家级行业协会 8 分/项。

一等奖按照 100%核

算，二等奖按照 60%，

三等奖按照 40%。

产品质量

（40 分）

15 获得质量相关认证证书 认证 1 项加 3 分

15 参与标准制定

团体标准1项加5分，

国行标准 1 项加 10

分

5 开展课题研究
根据课题情况，打

0-5 分

5 具备相关知识产权

实用新型专利和软件

著作权 1 项加 2 分；

发明专利 1 项 5 分

合计 100
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附录 B

（资料性附录）

预制菜食味值评价规则

B 1 品评的要求

B 1.1 环境

应符合 GB/T 10220 的规定。

B 1.2 品尝实验室

应符合 GB/T 13868 的规定。

B 1.3 品评人员

评价员在品评前 1 h 内不吸烟、不吃东西,但可以喝水；品评期间具有正 常的生理状态，不使用化妆

品或其他有明显气味的用品。

B 1.4 预制菜品评份数和品评时间

每次试验品评 4 份试样（包含 1 份参照样品和 3 份被检样品）。当试样为 5 份以上时，应分两次以上

进行试验；当试样不足 4 份时，可以将同一试样重复品评，但不得告知评价员。品评时间安排在饭前 1 h

或饭后 2 h 进行。

B 1.5 品评样品编号与排列顺序

将全部试样分别编成号码 No. l、No. 2,No. 3、No. 4,且参照样品编号为 No. 1,其他试样釆用随机编

号。同一小组的评价员采用相同的排列顺序，不同小组之间尽量做到品评试样数量均等、排列顺序一致。

B 2 样品品评

B 2.1 品评内容

品评预制菜的气味、外观、适口性。

B 2.2 品评顺序及要求

B 2.2.1 品评前的准备

评价员在每次品评前用温开水漱口，漱去口中的残留物。

B 2.2.2 辨别预制菜气味

将预制菜置于鼻腔下方，适当用力地吸气，仔细辨别预制菜的气味。

B 2.2.3 观察预制菜外观

观察预制菜的大小、果形及色泽、和伤情畸形霉变等情况。

B 2.2.4 辨别预制菜的适口性

取预制菜少许放入口中，细嚼 3 s〜5 s,边嚼边用牙齿、舌头等各感觉器官仔细品尝预制菜的口味、软

硬度、滋味等项。

B 2.3 评分

B 2.3.1 评分方法
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B 2.3.1.1 根据预制菜的气味、外观品质、果实及色度、适口性（滋味）综合评分为各项得分之和。评分规

则和记录表格式见附录 A

B2.3.1.2 根据每个评价员的综合评分结果计算平均值，个别评价员品评误差大者（超过平均值 10 分以上）

可舍弃，舍弃后重新计算平均值。最后以综合评分的平均值作为预制菜食味值评定的结果，计算结果取整

数。按附录 C 的格式总结出“结果统计表”。

B2.3.1.3 综合评分以 50 分以下为很差,51 分〜60 分为差，61 分〜70 分为一般，71 分〜85 分为较好， 85

分〜90 分为好，90 分以上为优。
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附录 C

(资料性附录）

预制菜食味值评价评分记录和统计表

表 C 1.1 评分表

品评组编号： 姓名： 性别： 年龄： 品评时间： 年 月 日 午 时 分

一级指标 分

值

二级指标 分

值
具体特性描述:分值

样品得分

No. 1 No. 2 No. 3

气味

30 分

纯正性、 浓

郁性

30 分

具有该预制菜特有的香气，香气浓郁：20 分~30 分

具有该预制菜特有的香气，预制菜清香：15 分〜19 分

具有该预制菜特有的香气，香气不明显：12 分〜14 分

预制菜无香味，但无异味：7 分〜12 分

预制菜有异味：0 分~6分

外观

30 分

颜色

15 分

食材颜色正常：10 分〜15 分

食材颜色发暗：0 分~~10 分

色泽

10 分

有明显光泽：8 分〜10 分

稍有光泽：5 分〜7 分

无光泽：0 分〜4 分

外形

5分

预制菜果形端正、饱满，瘦果分布均匀：4 分〜5 分

预制菜果形端正、饱满，瘦果分布不均匀：3 分

预制菜出现碰压伤，畸形果：0 分〜2 分

适口性

40 分

滋味

40分

品尝咀嚼时，有较浓郁的该预制菜的菜香味：.35 分〜40 分

品尝咀嚼时，有淡淡的该预制菜香气：18 分〜34 分

咀嚼时，无菜香味，但无异味：16 分〜17 分

咀嚼时，无菜香味，但有异味：0 分〜15 分

综合评分

备注
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表 C 1.2 预制菜食味值评价结果统计表

评价员

编号

所属 组别 姓名 年龄 性别
综合评分

No. 1 No. 2 No. 3

1

2

3

4

5

6

7

8

.......

n

X（平均值）
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