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预制菜产品质量评价通则
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预制菜产品质量评价通则
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc195087539]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了预制菜产品质量评价的基本原则、评价要求和评价方法。
本文件适用于各类预制菜评价技术要求的制修订工作。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc195087540]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 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 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 9683  复合食品包装袋卫生标准
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 19001  质量管理体系 要求
GB/T 22000  食品质量管理体系 食品链中各类组织的要求
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
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 29921  食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc195087541]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

预制菜prepared dishes
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。

工业化预加工industrial pre-processing
由获得食品生产许可证的食品生产企业对原料进行的搅拌、腌制、滚揉、成型、烹饪/熟制、杀菌和包装等全部或部分加工处理的过程。

熟制 cooked
使预制菜中心温度达到70℃以上并维持不少于1分钟的过程。

复热 reheating
采用直火、水浴、微波、蒸汽、烘烤等方式，通过二次加热达到可食用状态的过程。

非热加工 non-thermal processing
根据工艺需要采用加工过程中食品温度变化小的一类物理加工方法。可用于食品的减菌、提取、腌制、改性等目的。
可包括超高压、等离子体、超声波、膜过滤、电磁场等。
[来源：GB/T 44881-2023，3.6]

常温贮运 room temperature storage and transportation
使产品中心温度保持在10℃以上、30℃以下条件下贮运。

冷藏贮运 cold storage and transportation
使产品中心温度保持在10℃以下、0℃以上条件下贮运。

冷冻贮运 frozen storage and transportation
使产品中心温度在≤-18℃条件下贮运。
[bookmark: _Toc195087542]基本原则
[bookmark: _Toc195087543]预制菜分类原则
预制菜根据主要原料进行分类，具体按表1分类。
预制菜分类
	一级分类
	二级分类

	肉类预制菜
	畜产品及其制品为原料的预制菜

	
	禽类及其制口为原料的预制菜

	水产类预制菜
	水产动物及其制品为原料的预制菜

	
	水产植物及其制品为原料的预制菜

	蛋类预制菜
	蛋类预制菜

	豆类预制菜
	豆类预制菜

	薯类预制菜
	薯类预制菜

	蔬菜类预制菜
	蔬菜类预制菜

	水果类预制菜
	水果类预制菜

	多食材类预制菜
	多食材类预制菜

	其他类预制菜
	其他类预制菜


[bookmark: _Toc195087544]评价指标选取原则
围绕预制菜产品特性，从消费者关注不同维度选取能够量化并可检测验证的定量指标和可准确描述的定性指标。
评价指标的选取应以产品质量、产品安全或强制性标准作为评价的前提条件。
[bookmark: _Toc195087545]评价要求
[bookmark: _Toc195087546]生产企业基本要求
预制菜生产加工企业应满足以下条件：
依法登记注册，具有法人资格；
取得食品生产许可证等法定行政许可文件。
截至评价日1年内，待评价的预制菜生产加工企业应无产品质量事故、安全事故和/或突发环境事件或行政处罚。
预制菜生产加工企业环境及设施条件、卫生管理应符合GB 14881要求，包括但不限于：
1. 接触食品用水及食品加工用水的水质应符合GB 5749 要求。
应根据产品的生产流程、操作需要和清洁度要求等合理设置作业区，并采取有效分离或分隔措施，避免交叉污染。
应根据生产需要配备适宜的冷却、冷藏、冷冻设施设备，并保持正常运转。需冷冻的产品冻结时宜迅速通过食品的最大冰晶区，冻结结束时产品的中心温度应不高于-18℃。
需冷藏、冷冻类产品的贮运应符合GB 31605的规定，并应满足产品的温度要求。
预制菜生产加工企业应对建立并实施完善的食品安全管理制度。
预制菜生产加工企业宜按照 GB/T 19001、GB/T 22000 或《危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证要求（V1.0）》 分别建立并运行质量管理体系、食品安全管理体系或危害分析与关键控制点（HACCP）体系。
预制菜原料、食品添加剂应符合相应食品安全标准要求，预制菜生产加工企业应建立索证索票制度，如实记录原料的来源、生产日期、保质期（如有），验收合格后使用。
预制菜生产加工企业应通过危害分析及风险评估确立预制菜提供全过程影响食品安全的关键控制点，制定并实施关键控制点控制措施。
预制菜生产加工企业在预制菜加工过程应按GB 2760要求使用食品添加剂。
预制菜生产加工企业应建立可追溯体系，保证产品原料来源、生产、品控管理、运输、销售等全过程可追溯。
预制菜生产加工企业应符合GB 31621的规定，冷藏、冷冻类产品的贮运应符合GB 31605的规定，并应满足产品的温度要求。
[bookmark: _Toc195087547]质量评价指标要求
质量评价指标构成
预制菜产品质量评价指标由一级指标和二级指标组成。一级指标包括感官评价、产品质量、卫生安全、食品包装等方面。二级指标在一级指标的基础上依据预制菜的特点，结合相关产品标准确定。
预制菜评价指标框架
预制菜评价指标框架见表2。
预制菜评价指标框架
	一级指标
	二级指标
	要求
	评价方法

	感官评价
	色泽
	应具有该产品应有的色泽
	根据预制菜具体执行标准中规定的检验方法，出具检验报告。

	
	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
	

	
	杂质
	无正常视力可见异物和杂质
	

	
	还原度
	根据所标示方法加工后，应具有产品特定的色泽、气味、口感、滋味和质感
	

	产品质量
	理化指标
	应符合预制菜相应的食品国家标准、行业标准
	根据标准中相应的检验方法，出具检验报告。

	
	
	过氧化值a（以脂肪计）/（g/100g）≤0.25
	

	
	
	组胺b / (mg/kg) ≤150
	

	营养健康
	食品营养
强化剂的使用
	应符合GB 14880中相应类别食品的规定
	

	卫生安全
	微生物指标
	应符合预制菜相应的食品国家标准、行业标准
	

	
	真菌毒素、
致病菌限量
	应符合GB 2761、GB 29921的规定
	

	
	污染物指标
	污染物限量应符合GB 2762的规定
	

	
	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
	

	
	食品添加剂指标
	防腐剂不得添加，其它食品添加剂应符合GB 2760 的规定
	

	食品包装
	包装材料
	应符合GB 4806.1等食品安全标准的规定
	

	
	标签
	预包装预制产品名称、营养成分、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。
	

	a仅适用于含有动物性食品、坚果及籽类食品原料及配料中使用食用油脂的产品。
b仅适用于高组胺鱼类产品。高组胺鱼类指鲐鱼、鲹鱼、竹荚鱼、鲭鱼、鲣鱼、金枪鱼、秋刀鱼、马鲛鱼、青占鱼、沙丁鱼等青皮红肉海水鱼。


评价要求
所有评价指标中涉及的产品检验项目，应按要求提供一年内有效的产品检验报告。
[bookmark: _Toc194398620][bookmark: _Toc195087548]评价方法
本文件采用指标符合性评价的方法，预制菜需同时满足基本要求和质量评价指标要求。
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