Q/LB.□XXXXX-XXXX


	ICS  
	03.100.30

	CCS  
	A 02


团体标准

预制菜产品规范
Specification of prepared dishes
（征求意见稿）
2022 - XX - XX发布
2022 - XX - XX实施
中国烹饪协会  发布
T/CCA XXX—2022
     


前言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件由中国烹饪协会归口。
本文件起草单位：中国烹饪协会、湛江国联水产开发股份有限公司、眉州东坡餐饮管理（北京）有限公司、益海嘉里金龙鱼、联合利华服务（合肥）有限公司上海分公司、快客利（北京）集团有限公司、建发（广东）预制菜运营管理有限公司、安徽同庆楼食品有限公司、上海杨国福企业管理（集团）股份有限公司、农业农村部食物与营养发展研究所、检科测试集团有限公司 
本文件主要起草人：杨柳、陈汉、王刚、叶斌、李支霞、董一成、董强、王寿凤、杨国福、许志远、刘锐、乐粉鹏、张海发。
引言

为适应新时代、新发展阶段餐饮业供应链发展趋势和零售市场的消费需求，近年来餐饮消费场景下的预制菜产品受到消费者、餐饮及食品企业、媒体和资本市场等社会各界的广泛关注。本标准的制定将在明确预制菜定义和边界、规范预制菜行业发展，提升预制菜产品品质和食品安全水平等方面发挥积极作用。
预制菜产品规范
1　 范围
本标准规定了餐饮消费场景下的预制菜原辅料要求、技术要求、生产过程的卫生要求、检验规则、标签、包装和贮存要求。
本标准适用于预制菜的生产管理。
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 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 2715 食品安全国家标准 粮食
GB 2716 食品安全国家标准 植物油
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品
GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品
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 5749 生活饮用水卫生标准
GB 7096 食用菌及其制品
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 10136 食品安全国家标准 动物性水产制品
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 19295 食品安全国家标准 速冻面米与调制食品
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

SB/T 10379 速冻调制食品
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

3.1　 预制菜  prepared dishes
以一种或多种食材为主要原料，配以或不配以辅料和调味品（含食品添加剂），经洗、切、搭配等加工或炒、炸、烤、煮、蒸等技法烹调后制成的即食、即热、即烹、即配菜肴或主食。
3.4  即食产品 Ready-to-eat products
已完成杀菌熟制，能直接入口，开封后可直接食用的产品。
3.5  即热产品 Ready-to-heat products
经过简单复热即可食用的产品。
3.6  即烹产品 Ready-to-cook products
已完成对主要原料的一定加工过程，配以或不配以辅料，进行烹调后可食用的产品。
3.7  即配产品 ready-to-process products
经过清洗、分切等简单加工，配以或不配以辅料加工而成的产品。

4 原辅料要求

4.1 畜禽肉
应符合GB2707的规定。
4.2 动物性水产品
应符合GB2733的规定。
4.3蛋与蛋制品
应符合GB2749的规定。
4.4谷物、豆类和薯类
应符合GB2715的规定。

4.5食用菌及其制品
应符合GB7096的规定。

4.6其他原辅料
应符合相关产品的国家标准或行业标准的规定。

5 技术要求
5.1感官要求
预制菜的感官要求应符合表1的规定。
表1  感官要求
	项目
	要求

	外观
	具有该产品应有的外观形态，无明显变形、残缺或破损

	色泽
	具有该产品应有的色泽

	组织结构
	符合该类产品的组织要求

	滋味气味
	具有该产品特有的滋味气味

	杂质
	无肉眼可见外来杂质


5.2 理化指标
5.2.1 即配、即烹预制菜理化指标应符合表2的规定。
表2  即配、即烹预制菜理化指标
	项目
	要求
	检验方法

	
	动物性预制菜
	非动物性预制菜
	

	过氧化值（以脂肪计）/(g/100g)
	畜禽肉
	≤0.25
	≤0.25（限于坚果类、含油料包或油汤汁类）
	GB 5009.227

	
	水产干制品
	≤0.6
	
	

	
	火腿、腊肉、咸肉、香肠
	≤0.5
	
	

	
	腌腊禽制品
	≤1.5
	
	

	酸价 （以脂肪计）（KOH） /(mg/g)
	－
	－
	5.0（限于坚果类、含油料包或油汤汁类）
	GB 5009.229

	注1：非动物性预制菜的过氧化值仅限于含有坚果类食品原料的产品。


混合预制菜中的动物性食品和非动物性食品应分开检测，并按所占产品质量的比例进行换算，换算后的数值应分别符合动物性预制菜和非动物性预制菜的理化指标要求。
5.2.2 即热、即食预制菜理化指标应符合表2的规定。
表3  即热、即食预制菜理化指标
	项目
	要求
	检验方法

	
	动物性预制菜
	非动物性预制菜
	

	过氧化值（以脂肪计）/(g/100g)
	火腿、腊肉、咸肉、香肠
	≤0.5
	≤0.25（限于坚果类、含油料包或油汤汁类）
	GB 5009.227

	
	腌腊禽制品
	≤1.5
	
	

	酸价 （以脂肪计）（KOH） /(mg/g)
	－
	－
	5.0（限于坚果类、含油料包或油汤汁类）
	GB 5009.229


混合预制菜中的动物性食品和非动物性食品应分开检测，并按所占产品质量的比例进行换算，换算后的数值应分别符合动物性预制菜和非动物性预制菜的理化指标要求。
5.3 污染物限量
污染物限量应符合GB 2762的规定。

5.4 农药残留限量

农药残留限量应符合GB 2763的相应规定。
5.5 真菌毒素限量
  真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。
5.6  微生物限量
5.6.1  致病菌限量应符合GB 29921的规定。
5.6.2 即热、即食预制菜的微生物限量还应符合表2的规定。
表2  微生物限量
	项目
	采样方案a及限量
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数/（CFU/g）
	5
	1
	104
	105
	GB 4789.2

	大肠菌群/（CFU/g）
	5
	2
	10
	102
	GB 4789.3

	a   样品的采集及处理按GB 4789.1执行。


5.7 食品添加剂
应符合GB2760的规定。不应采购、贮存、使用亚硝酸盐（包括亚硝酸钠、亚硝酸钾）。
5.8 净含量
应符合JJF 1070的相关规定。

6 生产过程要求

1. 工厂加工操作应符合GB 14881的相关规定，中央厨房或餐饮门店加工操作应符合GB 31654的规定。

2. 应对随货证明文件查验、索证索票、记录。
7 检验规则
7.1组批
在同一场所、同一投料、同一时间段完成预处理、加工、包装等生产工序的同品种、同规格预制菜，计为一个批次。
7.2抽样
食品按照品种分别抽样盛放于清洗消毒后的专用密闭容器内，每个品种的抽样量应能满足检验检测需要，且不少于125g。
7.3 出厂检验
7.3.1  每批产品应检验合格后出厂。
7.3.2  出厂检验项目：5.2中的项目，即食预制菜还应检验5.6.2中的项目。
7.4 型式检验
7.4.1 正常生产时每6个月进行一次型式检验，有下列情况之一时，应进行型式检验：
a)  新产品试制鉴定时；
b) 原料、生产工艺有较大改变，可能影响产品质量时；
c) 产品停产半年以上，恢复生产时；
d) 出厂检验结果与上一次型式检验结果有较大差异时；
e) 国家监管机构提出要求时。
7.4.2 型式检验项目为第5章的全部项目。
7.5 出厂检验的判定和复验
7.5.1检验项目符合本文件的规定时，则判为该批产品合格。
7.5.2出厂检验项目中有1项（微生物项目中的菌落总数和大肠菌群除外）不符合本文件规定，可以加倍抽样复验，复验后仍有1项或1项以上不符合本标准规定，判该批产品为不合格产品。
7.5.3微生物项目中有1项不符合本文件的规定，则判为不合格品，不应复检。
7.6  型式检验的判定和复验
7.6.1 型式检验项目全部符合本文件规定判为合格品。
7.6.2 型式检验项目中不超过3项（含3项，微生物项目除外）不符合本文件规定，可以加倍抽样复验。
7.6.3 复验后仍有1项或1项以上不符合本标准规定，判该批产品为不合格产品。型式检验项目超过3项不符合本标准规定，判该批产品为不合格品，不应复验。
7.6.4 微生物项目中有1项不符合本文件的规定，判该批次产品为不合格品，不应复检。
8 标签、包装和贮存
8.1 标签
预包装产品应符合GB7718和GB28050的规定，并在包装上标注即食食品、即热食品、即烹食品或

即配食品，以及食用方式。
8.2 包装
8.2.1  包装材料应符合相关国家标准或行业标准的规定。
8.2.2  单件包装应完整，封口严密，无破损。包装箱应牢固、完整，外表清洁。
8.3 贮存
8.3.1 需冷冻保存的预制菜应在低于或等于-18℃条件下贮存，环境温度波动控制在±2℃以内；冷藏预制菜应在0-4℃条件下进行贮存；常温预制菜应避免在高温环境下进行贮存。
8.3.2  产品不应与有毒、有害、有污染的物品混贮。


8.3.3  按照先进、先出、先用原则使用相关食品，并对感官异常、临近保质期产品、超过保质期产品及时清理。
_________________________________
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