ICS 67.040
CCS X 10

7 (2 5 i

T/SFSF 000015—2023

Tl S
Prefabricated food

2023-07-05 X #n 2023-10-05 SCftE

teshmEmRRETIEHKES 4% 6






T/SFSF 000015—2023

it

Al

ARIAFHZREGB/T 1. 1—2020 CARAEAL ARSI S51ER 7> AndEAL SO A M AR SR AR
.

TR ARSI I AE L N BT eI S B Mo AT B A AT WL AN AR PR B R 534 o

P AR AR AU E BT 2 e TR G =, KRG BT R M2 2 TR G <R
AFEIR . B

A Bl a2 e TAEREG 25REW. 170, JRHZ00H,

AR BT R TEKG S, BiETTRICEET e, igfaathe. Bl
RA GRHD AIRAR. bigEkgoam GERD AIRAR . Bl GERD AIRAR . b
BB R AT R (i) SVEHARAR . LT ARMEREARAT (TS,
WEMAER B EIRAR . Bl BRERFFES (RRED BMARAR . bilggfEshl KA RN .
FilgEHERMAERAF o BERORME AR ERNARAT . FERRTRAEARAR. Ll
SRR MM TARAR . 22 (L) BUERRSERAR . BlpRfet hlmamas.
FigrtEEE P OARTUEAR . RFGERINEARAR « &% CFE) AIRAH.

A EERFEN: Kz KT R, K7 s, RER. mfkig, Rtte, Wig.
SROEAN AR JENE. EKHT . BREIZE . APAEL SRR, BhiFik. RSB, EALE . g, S .

HRERAT AL B R A (EBD AIRAR . BlEEESOan ERD AIRAR . Bk
i RED ARAF. B amam B acARam] . B (Lilp) SV EHERAR . LSRR
BB AT (TS | Rl ER Bl A IR AR B b r GRED B ARAH
EifpmfE R AR AT . EREHMERMARAR « BRSO R ERNAR AR L
R RBHHAR AT ERE AR MmN TARAR . 22 (B BIREHRSERAF.
b R AR A . B REE R OARSUEAT . ERRIERNGEARAE &5 Of
E) AR~

b

’






1 SEE

T/SFSF 000015—2023

Wikl
Prefabricated food

ASCAFRRE T T 702 JEURHESR L 7P 2R AR i Tl e AR A6y i
REIGH . #R%E. B 5 IE AR A .

ARSI T TR S

2 AEMsIAXH

BN PN S ST AR S T A AR SO e AN T R SRR e, R H
51 SO, 2% H I B AR ASIE F T A SO s AN BT 51 SO, R (B i
P B B & T A

GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB
GB

2707
2715
2716
2733
2749
2760
2761
2762
2763
2763
4789
4789
4789
4789

5009.
5009.
5009.
5009.
5009.
5009.
5009.
5009.

5009

5009.

7096

T EEFE 8GR B, &%
i Al F R E A

i 7 E FhRE Y

B EFhAE B SRR

B Al E bR S ]

B A E FARE £ I IS R A v

T ZEEFbE SR EEBERIRE

7 EFhE s YR E

B 7 A E FhRE £ AR 2 Kk B R

B EEARE B2, AT T RS 1 2R 25 KR IR &
1 B AEEZRE &MY R S

L2 B A EZARE B E A BT SO e
C3 B A EZARE B E R K R T
.26 A EZFbE RMEEY R B R
11 B2 ERARAE &5 SR TCHUR I e

12 B2 EEbRE &5 e

17 2 ERARME B R IR A LR B E

27 B2 AaEZE PRI () e

179 B E SR &5 = F R e

189 2 A [H FbRE £ il AR OK I B IR 1) DU

208 B dh A EFEbRUE AL I e

227 BT EZRARME &5 S AE R e

. 228 B A FEARUE B AR R I R EE A e
229 B ZAEZRARME &P ER O I E

B A F AR B P B S L



T/SFSF 000015—2023

GB 7098 24 E X hnifE WL &

GB 7718 Hah [ FARME P2 & i bras i Nl

GB 10133 &Mt E FARME K™ IR i

GB 10136-2015 24 B ZXARHE ShA 7K =il i
GB 19295 & fh2c 4 B b T oK 5 R & b

GB 19301 &z aEF bt 3L

GB 19302 &M EFbniE KEEFL

GB 19644 &4 EEbniE Ak

GB 19645 H A E AR BRI

GB 19646 & 24 EEbniE Mg @A JoK g
GB 25190 & 4B FbnilE KA

GB 25191 &2 B F b S|

GB 28050 & fhzc 4B Al 2 & 5 s FR bR e iE N
GB 29921 & fhzc 4 B S bniE T2 & b o B0 i PR &
GB 31644 HMuZaEFnE EE& Rk

GB 31650 &z aEFbniE & amh B 2H Rk A&
GB 31650. 1 B ah @ EKbrdE £ b 4 1P 24 5 K5k B PR &
GB 31654 & haEFAnE BIURSEH TA M
JJF 1070 & 5605 i b 1 1 B v A 9 0 )

T/SESF 000016 (il s A 7 i T A #EYE )

3 RBFEX

GB 7098. GB 10136F1GB 192955% 5 it LA A R Al ARE Fl g Sad F T+ A A%«

3.1

FaHIZE prefabricated food

PL—F el 22 Fhogr A i S ] it o EZEERE, SR TolkAb . prdEfb A= in o7, o
IHERANES I RRL GBI SERORE, SaiAZAS] (BFE. MEH]. R WREURAEE) | 2
fil by HE. B, BEZESE)  BE ARSETLZH RN maEEES, B aEE—-1NER
U] BTN AR P2 i o

3.2

BB fE|SE ready—to—eat prefabricated food
T3t 5 nl B BB FH BT 52

3.3

B FR&ISE  ready—to—heat prefabricated food
AR v RN/ B 2 e IR A R R, e i o hn A B AT FH A T S

3.4

BI=Z= &S  ready—to—cook prefabricated food
CLE I AL AN/ B IR, AT L A T 2 ) T 2

3.5



T/SFSF 000015—2023

BIBECTEISE  ready—to—process prefabricated food
Dk AL, RGN/ BRI, T BN T B R A R i SRR A B T

3.6

WIERTAHEIZE  frozen prefabricated food
EE T WA EE . JAE AN/ B AEL, RS, <18 CIHRE R NIiE . B E T
Hill2%

3.7

BETEISE refrigerated prefabricated food
SN AN . AHIAT /G B EE, TE0°C~10°CH M FIia . &R HiHIzE.

3.8

EIEFEISE prefabricated food at normal temperature
S AL, ISR/ BOAR S, EEIRFALE NS SRR

3.9

S HI|FRHEIZE  raw prefabricated food
ARG TS INFA ST T, ELFE BB Az i) T i) S A0 = R A= i T i) S

3.10

ERE|FREIZZ  cooked prefabricated food
T AR AR TS, /B0 4 R 2] Tt o) =5 A0 A B 8 el P 3

3.1

EJEZE recovery rate
TR AR A E 7GR B T, HOE, . i, AR ERTSE ST
7 5 BHNZ R R R SRS VR B B AR R

4 7K

4.1 RFPEBHORESA:

—— R A T 5%
—— R F Ao =
—— RS T 5
—— R i T ] 5%

4.2 REEFEIE. HEXRESA:

—— AR
—— AT
—— RS

4.3 WREE@EMIARSA:

$ﬁ#wﬁ#


http://www.baidu.com/link?url=f4_g2gD9Ky79aDNDPcVlaTKn0nkmI--MTYAna8D6X4Jo9V5L--Yz-xiHVlvWoMb4Fm5zKknDmX2PyprUnfJwm7umpBTRBzAfzJFELzlAoWku-2ZBetKydOPolwfTgf0q

T/SFSF 000015—2023

——LE IR
—— AT

4.4 WREFEFREBRERSTA:

—— KM SEHIZE: LU/ KORTOR . SRS — Rl 2 R4 1 S Ll il D B 2 JRORL Y

TS 5

—— R ST LAE B AR R A L i O 3 JRUR) A T
—— KIS . CABPE K it B LA it D 3 O A T S 5
——RERETHIZE: PL—FheRZ S KR KOy R T2
——H AT R IR S LLAM TS .

5 [EREXR

51 &EBRW
RiFFEGB 2707 HIFLE -
5.2 FNHIMEKF
RiFFEGB 2733 KL E -
5.3 ES5EFIS
RiFFEGB 2749 E -
54 B/Y). TEMEHL
RiFFEGB 27 15HIFLE -
5.5 RAREKESM
RiFF LGB T096 FIFLSE -

56 FAKIAFH

N F4GB 19301 GB 19302,

HIHERE o
5.7 tE¥H
WG 27160 5E

5.8 KA

GB 19644. GB 19645, GB 19646. GB 25190. GB 25191

NAF4AGB 31644, GB 10133+ GB/T 15691 HL5E .

5.9 EfbR%R)

IEAF AR DR it PR R S A BAT M AR HE R RE

6 FmEXK



T/SFSF 000015—2023

TSR S R AT S R LIE -

Fz1 BREEXK
T H R
HLHE BA ™ A TG
(ERZS BA G iR 1
TR AR FA 7 i S RS, T 5k
JJ5 TR T LA 5, ELWER O P RS R ) 2% o
HH% = 70%

6.2 IB{LIERR

6.2.1

TS A B TR AR R A 2% 2 BME »

2 BUER

1A £ PN
LA (W, iR, G < 4.0
K=k : .
. i R S#m, Rm, #H) < 2.5
H 4] 3 X
SHEAE (LS —— FHUH K = il < 0.6
IS
B/ (2/1008) BREX | KB, BN, RE. B 05 < 0.5
BRsE | WA < 1.5
R TR 3 & R S A IDRH LBV i 2K T 3 < 0.25
e (LAt | PRSI <| 50
(KO /" (me/e) | i it iR b3 < | 30
JE 9 P B R WSR2 E Zh I K 7 < 25
KRS ; A \
(mg/100g) THI A S RS TRl A EEHED < 30
=HR/
R EEERTGE | ke < 2.5
(mg/100g)
LA (EAEEAID < 40
e P SR K P S T 3
Y/ / A i OF A L ) < 20
(mg/100g) X I
FESL SIS (R e a2 < 100
K EimR/
; SR T <| o2
(mg/kg)
VEoa: mM. feNafh. BBt PT3Efa. SEfn. ot FKUJfa. Thikf. e, T Ak .

6.3 BmREIENR

6.3.1

SRMIRE




T/SFSF 000015—2023

6.3. 1.1 TS ZFRKTS JPI PR BT 15 GB 2762 HUE MIAHM & fh A1 (4550 PR
BEOR . HHERHI TR VR TR T35 G R B RAT 5 GB 2762 1 “atEy CRb iRl e 7 B9
ME -

6.3.1.2  ZFPEURH PSS B IR B NAT &R 3 IIRUE -

*3 SRYRE

1A R
#r (BAPb it / (mg/kg) < 1.0
BA (BLAs 1) / (mg/kg) < 0.5
&R (BAHg i1 / (mg/kg) < 0.1
K Cad BB/ Cug/kg) < 5.0
e I Cad WEOGEM TRABERE . bSOl R T 2000 TR .

6.3.2 WHEYIRE

6.3.2.1  RIEC TS BRIV AT SRR B T 32 ) B0 1 IR B AT 45 GB 29921 RIUE (KR KL
BRI (BHR) HIRREEOR . 2 AR T SRR A5 2% AR R B W 2R (kD 20
T PR 2K

6.3.2.2 LB S TSR RT & 7R Ml TR 2K

6.3.2.3 RIE Tz,  E AT A ] U S A A DI BR Bl BNAT &R 4 IE

T4 WEYRE

FRE T % K R
i B
N [¢ m M
R & B K = SR T 52 5 2 5% 10" 10°
A I T 3
BV K/ B ) S 4 TR KR 2 ot T 5 1 10’ 10°
(CFU/g) R S SULIES 5 2 10 10
S T
LAty B E T SR B BT ) 52 5 1 10’ 10°
KWwRE/ (CFU/g) 5 2 10 10°

TE: A fh IR EE AR PEA% GBAT89. 1 AT o ANIE TSN 1 8 1 BT PO il A S N 7 2 2 7 B0 T i 1) s 1 G
B o

6.3.3 Fh

B A= ) B AP 7K 7 28 TR SR 2 A R AR R A5F A GB. 10136 [FIHIE
6.3.4 HESZRIRE

MFFA GB 2761 IHLAE -

6.3.5 RIZHERE




MNAFA GB 2763, GB 2763. 1 [FLE .
3.6 BIKER=E

MNAFAGB 31650, GB31650. 1IKHLAE .
3.7 REIRMF

6.3.7.1 NFFE GB 2760 [FIHLE .

o

o

o

o

.3.8 FEE

R JIF 1070 MIRLRE, I 1% S bn 2 IR I 25K

6.3.9 ERMESE

T/SFSF 000015—2023

-3.7.2 WURTIHIRASEINBIER (T ORmmR . WHREERRIND

A [ VR R 7 i ) [ PR 5 R N AL 7 A R ZE AR IR R K

~

EEmIZEDEEK

454 T/SFSE 000016 [FIERE

(o]

W TS %

8.1 RBEX

8.1.1 LHAAREA. BiF. Wk, 5K, &

BORE il B T R AL, BRI EPRE, IV AR, Higtik b
PRI B AT BRAE 2 Tl i S R e, A LR AN R

8.1.2 BEXE
22 18 PR AT B 2 34T
8.2 IR{kigkr

8.2.1 HHEMWHE
FZHEGB 5009. 227 1 E HEAT

8.2.2 ERIN

FZIEGB 5009, 2291 52 #E4T
8.2.3 #EALMEER

JIEGB 5009, 22811 2 #E4T
8.2.4 =FpZ

FZIEGB 5009, 1790 K2 32047

8.2.5 ¢HBE



T/SFSF 000015—2023

FZHEGB 5009. 2081 HE & HE47
2.6 KEEERR

FZHEGB 5009. 189118 & HE47
.3 SRYIRE

8.3.1 %8

(o]

(o]

FZIEGB 5009, 121 € HEAT -
8.3.2 Eid

FZIEGB 5009, 11(1HLEBEAT -
8.3.3 &K

FZIEGB 5009, 17 HIHLE #EAT -
8.3.4 X3 (a) EE

FZHEGB 5009, 27 (KK E BEAT -
4 WEYIRE
8.4.1 BEEEH

FIRGB 4789, 2/ & 4T .
4.2 K@

FIRGB 4789, 3R E 4T .
8.4.3 HUFHE

FIRGB 29921 fHH 5E HEAT -
8.4.4 HHEH

18 GB 10136-2015 Ff3% A AL HEAT

o]

(o]

8.4.5 MlEE
FZWEGB 4789, 2611 & #1T .
8.5 HEREZBEIR=E
FIR GB 2761 IR SE AT
8.6 RHNFKHEIRE
1418 GB 2763, GB 2763. 1 FIFLEHEAT .
8.7 BHKERE

$i2H% GB 31650, GB 31650. 1 HHIEHEAT -



T/SFSF 000015—2023

9 RIGHM

9.1 4A#t

FEF =35, [F—Bokk A SR (B B AR B . T A SE A e 1 [R5
P, ACA— MK

9.2 ihE

2 IR T S A 70 T Pl SR Lo f . FEAT 7 b RHLE (KD 2 T A7 o iR L G AL
g6 e I 5 2

9.3 #&I%
9.3.1 Wi

S B R, M2 Al AR R T g S AR R AT
9.3.1.2 W) RIGTHEME: BEER (BEERI) . WKL KpEkt. $8E.

9.3.2 KK
9.3.2.1 IEWAFAE 12 NHI T —RB AR . H NG 2 —8, TR AT R A .

a) SHE i S

b) JFER A T EH BT s

o) ZETEAE P B P A SRR R AR

d) B FIRE A

e) M IR R Y E— R ke in g BAA R ZE R
£ FHRE e A B S BT T HR 2k

9.3.2.2 RGN H ML FEA SO I A BORZEK
9.4 FZE
9.4.1 I %

9.4.1.1 ) KIRTH AT S ASCIEIUE, HE S O E R A .

9.4.1.2 W) KIRIIH (FVESE. KRR W | AR EAIIE, Arintg
FERAS, BRI G, WAE I S A G b

9.4.1.3 ) BEVE BB KRBT 1 DTS ASCHRE, WEAGEIZH oA
ks, BAHEER.

9.4.2 BIKKEI

9.4.2.1 HRXKIINH EEATEASTIEIE, A O EH .

9.4.2.2 MK IH B4A 3 WEk 3 WA T GMAEMRERIND AFFEASCHE, win
PR, ERAVA 1 T L L EARFE, A E 2™ i oA S A% b

9.4.2.3 RAXKKIH P 3 BARFEAICAFRE, WHAEZA SO A ER A, HA
M.

9.4.2.4 WEVIRERISTA 1 AR EASCFRUE, WAEZH SO A G R, HA
MR,



T/SFSF 000015—2023

10 #%., BR5E

10.1 #R%&

TRESEARZERFF & GB 7718 F1 GB 28050 MIRLE, FEFEMRZE BaniE “RIf. HP#A, BRI
BCRITC” FRASEAN A= B TR S TR DA R DT i . BARTE RN B R SR A AR N

e

//G\'O
10.2 \%

10,21 Tl SR AR A0 BRI AT 88 B A5 AH OG22 42 [ X b AT M b A (R RILE » R
COREAL” “EEIMRT MEME.

10.2.2 TSR RAITIEEIE, i N e, B0, Jomidn. GRA N2
R, ARG

10.3 M

10. 3.1 AIRTIHISENAE <-18C &M NI AF izt Wik M AE 0°C-10C &1 N kAT
WA R s R T S N 38k G /E H WA 8E T AT A7 RIS B

10.3.2 FERMANSHE. BE. A5 RPN IES A 08 .

10.3.3 et et SeH R NAE A OC B, R E S I I R A B
PRI A= i S i 3L

11 fREHA

1.1 AHEHI
FERF ARSI RE KT, R EART 12 M.
1.2 AEIFIS
TERFEASFIE M4 T, REIHEA KT 15 K.
11.3 EiRFHIS

FERFEASCAFIUE 260 T DL JE B B OR B B AN KT 2 48, HoAd TR P 5 OR i
WEAKT 15 Ko

11.4 Hfb

Al R AR B 7 A AT A RE DRI

10



T/SFSF 000015—2023

Mis% A
(e
SRRV A

A1 HIREEE K
A 1.1 TSRS

HE A R R0 TR S22 d 2R 2 B R 5 1 A i, 2 BT AN RN (i) o (RJ
BIHEITE G B, W PR = 5w .
A 1.2 DUHIHESR

T2 TR T S = i B 7 SR, 42 T S B iR AT A S 2R NS AN A
(i) H, T BEAL = A7 5w .
A. 1.3 HIRERTE]

U S A R IR A 5 75 ()25 1 5 Al
A2 NREX
A 2.1 FIRERER

HIRE B2 B A A N R S BE J7. IREIRT N % GB 31654 Bk 1
A 2.2 TN REK
A 2.2, 1 VAN B IIEHI, FFEBE ITER, AR O, i, kg
thiE,
AL 2.2.2 VPN RUBRE TR LR RAFIAESE . MRSE BRE DL il ik S5 8 B VRN A
A213MEH,Tu%\ﬁm¢@ﬁE@E T o
A3 HRIGER
A3 1 ZERESHN

L= A= IR EA P S e AR N VA - S
A.3.2 BRESR

PR AT BE LGRS FRE SR AT TR i BRIE . GEEHHTIESD (2 04y — ik
gr: B 46485 M 7-10 40D, B TUE AT AR R BRI 2560 57 t%#m
VREJE, MEFTIO S YR E B — .
A 4 HERFIE

TSR L A VA

HRAS Smmrnmaws - 0

11



	前  言
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	即热预制菜  ready-to-heat prefabricated food

	4　分类
	4.1　根据产品的用途分为：
	4.2　根据产品贮运、销售条件分为：
	4.3　根据产品加工方式分为：
	4.4　根据产品主要原料分为：

	5　原料要求
	5.1　畜禽肉
	5.2　动物性水产品
	5.3　蛋与蛋制品
	5.4　谷物、豆类和薯类
	5.5　食用菌及其制品
	5.6　乳及乳制品
	5.7　植物油
	5.8　调味料
	5.9　其他原辅料
	6　产品要求
	6.1　感官要求
	6.2　理化指标
	6.2.1　预制菜的理化指标应符合表2的规定。

	6.3　食品安全指标
	6.3.1　污染物限量
	6.3.1.1　预制菜主要原料的污染物限量应符合GB 2762规定的相应食品类别（名称）的限量要求。带馅料的速冻面米
	6.3.1.2　多种原料的预制菜污染物限量应符合表3的规定。

	6.3.2　微生物限量
	6.3.2.1　即食预制菜、即热预制菜和熟制预制菜的致病菌限量应符合GB 29921规定的相应食品类别（名称）的限量
	6.3.2.2　罐头食品预制菜应符合商业无菌的要求。
	6.3.2.3　即食预制菜、即热预制菜和熟制预制菜的微生物限量还应符合表4的规定。

	6.3.3　寄生虫
	即食生制动物性水产类预制菜寄生虫指标应符合GB 10136的规定。

	6.3.4　真菌毒素限量
	应符合GB 2761的规定。

	6.3.5　农药残留限量
	应符合GB 2763、GB 2763.1的规定。

	6.3.6　兽药残留限量
	6.3.7　食品添加剂
	6.3.7.1　应符合GB 2760的规定。
	6.3.7.2　冷冻预制菜不得添加防腐剂（用于护色的硝酸盐、亚硝酸盐除外）。

	6.3.8　净含量
	应符合JJF 1070的规定，并满足该产品标签标识的要求。

	6.3.9　固形物含量
	含有固液两相产品的固形物含量应满足该产品标签标识的要求。



	7　生产加工过程卫生要求
	应符合T/SFSF 000016的规定。

	8　检验方法
	8.1　感官要求
	8.1.1　组织形态、色泽、滋味、气味、杂质
	8.1.2　复原率

	8.2　理化指标
	8.2.1　过氧化值
	8.2.2　酸价
	8.2.3　挥发性盐基氮
	8.2.4　三甲胺
	8.2.5　组胺
	8.2.6　米酵菌酸

	8.3　污染物限量
	8.3.1　铅
	8.3.2　总砷
	8.3.3　总汞
	8.3.4　苯并（α）芘

	8.4　微生物限量
	8.4.1　菌落总数
	8.4.2　大肠菌群
	8.4.3　致病菌
	8.4.4　寄生虫
	按照GB 10136-2015附录A的规定进行。

	8.4.5　商业无菌
	8.5　真菌毒素限量
	按照GB 2761的规定进行。

	8.6　农药残留限量
	按照GB 2763、GB 2763.1的规定进行。

	8.7　兽药残留限量
	按照GB 31650、GB 31650.1的规定进行。



	9　检验规则
	9.1　组批
	在同一场所，同一投料、同一连续时间段完成预处理、加工、包装等生产工序的同类品种预制菜，记为一个批次。
	9.2　抽样
	9.3　检验
	9.3.1　出厂检验
	9.3.1.1　每批产品出厂前，应经生产企业质量检验部门检验合格后方可出厂。
	9.3.1.2　出厂检验项目包括：感官要求（复原率除外）、菌落总数、大肠菌群、净含量。

	9.3.2　型式检验
	9.3.2.1　正常生产每12个月进行一次型式检验。有下列情况之一时，亦应进行型式检验：
	9.3.2.2　型式检验项目应包括本文件所有技术要求。


	9.4　判定
	9.4.1　出厂检验
	9.4.1.1　出厂检验项目全部符合本文件规定，判定该批产品为合格品。
	9.4.1.2　出厂检验项目（菌落总数、大肠菌群除外）如有1项不符合本文件规定，可加倍抽样复检，复检后仍不符合，则判
	9.4.1.3　出厂菌落总数和大肠菌群指标中有1项不符合本文件规定，则判定该批产品为不合格品，且不再复检。

	9.4.2　型式检验
	9.4.2.1　型式检验项目全部符合本文件规定，判定该批产品为合格品。
	9.4.2.2　型式检验项目中有3项或3项以下（微生物限量除外）不符合本文件规定，可加倍抽样复检，复检后仍有1项或1
	9.4.2.3　型式检验项目中超过3项不符合本文件规定，则判定该批产品为不合格品，且不再复检。
	9.4.2.4　微生物限量指标中有1项不符合本文件规定，则判定该批产品为不合格品，且不再复检。




	10　标签、包装与贮运
	10.1　标签
	预制菜标签应符合GB 7718和GB 28050的规定，并在标签上标注“即食、即热、即烹或即配”预制
	10.2　包装
	10.2.1　预制菜的包装材料和容器应符合相关食品安全国家标准或行业标准的规定。宜采用“减量化”“绿色环保”材料包
	10.2.2　预制菜应采用预包装形式，产品包装应完整，封口严密，无破损。包装箱应牢固、完整，外表清洁。

	10.3　贮运
	10.3.1　冷冻预制菜应在≤-18℃条件下贮存和运输；冷藏预制菜应在0℃-10℃条件下进行贮存和运输；常温预制菜
	10.3.2　产品不应与有毒、有害、有污染的物品混合贮存或运输。
	10.3.3　产品按照先进、先出、先用原则使用相关食品，并对感官异常、临近保质期或超过保质期产品及时清理。


	11　保质期
	11.1　冷冻预制菜
	在符合本文件规定条件下，保质期宜不大于12个月。

	11.2　冷藏预制菜
	在符合本文件规定条件下，保质期宜不大于15天。

	11.3　常温预制菜
	在符合本文件规定条件下，商业无菌预制菜保质期宜不大于2年，其他常温预制菜保质期宜不大于15天。

	11.4　其他
	企业也可根据产品特性自行制定保质期。



