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前    言
本标准为首次发布。

食品安全地方标准
预包装冷藏膳食
1  范围

本标准适用于预包装冷藏膳食，包括从热加工完毕至食用前处于冷却、分装、贮存、运输、再次加热后等环节状态下的膳食及其组份。

2  规范性引用文件

本标准中引用的文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件仅所注日期的版本适用于本标准。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。

3  术语和定义

3.1  预包装冷藏膳食

指采用冷链工艺生产，经预先定量包装或者预先定量制作在包装材料和容器中的，直接提供给消费者的即食膳食（主食和菜肴），包括预包装冷藏盒饭、预包装冷藏面米制品（米饭、粥、面食、米粉），以及中央厨房生产加工的供餐饮门店适用的即食膳食（主食和菜肴）。

3.2　冷藏（也称“冷链”）工艺

指膳食烧熟后，在2h内将膳食中心温度降至10 ℃以下，并在膳食中心温度≤10 ℃条件下进行分装、包装、贮存和运输。

4  技术要求

4.1  原料要求

原料应符合相应的食品安全标准和要求的有关规定。
4.2  感官要求

感官要求应符合表１的规定。

表1  感官要求

	项  目
	指  标
	检验方法

	组织形态
	具有该品种应有的形态。
	按GB/T 5009.56规定的感官检验方法检查，且还应将膳食加热至中心温度70 ℃以上再分别品尝和嗅闻，检查其滋味和气味。

	色　　泽
	具有该品种应有的色泽。
	

	滋味、气味
	具有该品种应有的滋味和气味，无馊味，无酸臭及哈喇味等异味。
	

	杂　　质
	外表及内部均无肉眼可见杂质。
	


4.3  微生物限量

微生物限量应符合表2的要求。适用于热加工完毕至食用前处于冷却、分装、贮存、运输、再次加热后、备餐等环节状态下的膳食及其组份。

表2  微生物限量
	项目
	采样方案a 及限量（若非指定，均以CFU/g 表示）
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数       
	5
	1
	105
	106
	GB 4789.2

	大肠埃希氏菌
	5
	1
	20
	100
	GB 4789.38平板计数法

	沙门氏菌
	5
	0
	0/25g
	－
	GB 4789.4

	金黄色葡萄球菌
	5
	1
	100
	1000
	GB 4789.10平板计数法

	志贺氏菌
	5
	0
	0/25g
	－
	GB/T 4789.5

	蜡样芽孢杆菌 
	5
	1
	1000
	10000
	GB/T 4789.14

	单核细胞增生李斯特菌
	5
	0
	0/25g
	—
	GB 4789.30

	    a样品的采样及处理按GB 4789.1执行。


4.4　污染物限量

污染物限量应符合GB 2762的规定。

4.5　真菌毒素限量

真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。

4.6　食品添加剂和营养强化剂

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。

5  保质期

预包装冷藏膳食的产品保质期限原则以24小时为限。如保质期限超过24小时的，需进行产品保质期试验和验证，并向监管部门提供第三方机构保质期测试试验证明，但保质期限最长不得超过36小时。

6  标签标示

进入零售环节的产品标签应符合GB 7718和GB 28050的要求。中央厨房生产的产品标签应符合DB 31/2008的要求。

7  加工过程卫生要求

7.1  预包装冷藏膳食生产企业应符合GB 14881和DB XX/2013《预包装冷藏膳食卫生规范》的规定。

中华人民共和国卫生部   发布
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