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前 言
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预制菜品质评价指标体系

1 范围

本文件规定了预制菜品质评价指标体系的基本原则、指标体系框架、指标说明和指标设置。

本文件适用于北京市行政区域内生产经营的预制菜品质的评价。

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 2726 食品安全国家标准 熟肉制品

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 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.6 食品安全国家标准 食品微生物学检验 致泻大肠埃希氏菌检验

GB 4789.7 食品安全国家标准 食品微生物学检验 副溶血性弧菌检验

GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB 4789.26 食品安全国家标准 食品微生物学检验 商业无菌检验

GB 4789.30 食品安全国家标准 食品微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.8 食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定

GB 5009.27 食品安全国家标准 食品中苯并（a）芘的测定

GB 5009.33 食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定

GB 5009.82 食品安全国家标准 食品中维生素A、D、E的测定

GB 5009.88 食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定

GB 5009.91 食品安全国家标准 食品中钾、钠的测定

GB 5009.140 食品安全国家标准 食品中乙酰磺胺酸钾的测定

GB 5009.168 食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定

GB 5009.208 食品安全国家标准 食品中生物胺的测定

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定

GB 5009.257 食品安全国家标准 食品中反式脂肪酸的测定

GB 5009.268 食品安全国家标准 食品中多元素的测定

GB 5009.271 食品安全国家标准 食品中邻苯二甲酸酯的测定

GB 7098 食品安全国家标准 罐头食品
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GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 9685 食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加剂使用标准

GB 10136 食品安全国家标准 动物性水产制品

GB/T 10221 感官分析 术语

GB/T 10786 罐头食品的检验方法

GB 19295 食品安全国家标准 速冻面米与调制食品

GB/Z 21922 食品营养成分基本术语

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

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，加热或

熟制后方可食用的预包装菜肴。

注：不包括主食类食品、中央厨房制作的菜肴、净菜类食品、即食类食品。

4 基本原则

4.1 科学性

预制菜品质评价指标体系应真实反映预制菜质量、安全等情况。

4.2 合理性

预制菜品质评价指标体系覆盖评价者和消费者的主要关注点，指标之间逻辑清晰，无重复和矛盾。

4.3 可操作性

预制菜品质评价指标体系的各项指标便于理解、具有可操作性。

4.4 全面性

预制菜品质评价指标体系应完整反映预制菜从生产到消费的全链条品质特征，避免因指标缺失导致

评价片面化。

5 评价指标体系框架

预制菜品质评价指标体系采用三级指标制，由一级指标、二级指标和三级指标组成。其中，一级指

标包括质量指标、营养指标、安全指标，二级指标包括感官指标、物理指标、标签标识指标、核心营养

指标、限制性营养指标、化学指标、微生物指标，每类指标又由若干个三级指标组成。预制菜品质评价

指标体系框架见图1。
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图 1 预制菜品质评价指标体系框架

6 指标说明

6.1 质量指标

6.1.1 感官指标

感官直接影响消费者对预制菜的接受度，是预制菜品质的直观体现，从预制菜的外观、滋味、气味、

风味、质地、感官还原度等方面提出指标。

6.1.2 物理指标

固形物含量是衡量产品性价比与营养摄入效率的重要参考，体现产品实用性的重要参数。

6.1.3 标签标识指标

通过配料表、营养成分表、食用方式、贮存条件、日期标示等指标直接让不同企业的产品信息处于

同一透明维度，赋予消费者知情权与选择权。

6.2 营养指标

6.2.1 核心营养指标

预制菜品质评价指标体系
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是用于衡量预制菜营养价值，指导消费者合理膳食的重要依据，从预制菜中蛋白质、脂肪、碳水化

合物、膳食纤维、维生素、矿物质含量等为消费者提供营养及健康指导的方面提出指标。

6.2.2 限制性营养指标

过多摄入后会对消费者健康有影响的营养素指标，原则上限制性指标包括但不限于反式脂肪酸、饱

和脂肪酸、钠、糖含量等指标。

6.3 安全指标

6.3.1 化学指标

反应预制菜成分的化学性质变化，针对预制菜新鲜度、生产加工过程有害副产物产生情况等方面提

出的指标。具体可包括过氧化值、组胺、挥发性盐基氮、亚硝酸盐、重金属、邻苯二甲酸类物质、食品

添加剂、苯并[a]芘等指标。

6.3.2 微生物指标

反应预制菜生产及包装过程中卫生状况，针对预制菜在生产、加工、包装等环节可能出现的微生物

污染提出的指标。具体可包括商业无菌、菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、单核细胞

增生李斯特氏菌、副溶血性弧菌、致泻大肠埃希氏菌等指标。

7 指标设置

7.1 预制菜品质评价指标应符合相关产品国家标准和行业标准的要求。

7.2 预制菜品质评价指标选取时，根据被评价对象的产品类型不同，在符合本文件评价指标体系构建

原则的前提下合理设置。应包含文件给出的全部二级指标，三级指标可进行选择。

7.3 预制菜品质评价指标权重的设定宜与评价者及消费者的关注点相一致，对同一预制菜类型宜采用

相同权重，以增加评价结果的可比性。

7.4 预制菜品质评价指标及指标项说明见附录 A。
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附 录 A

（资料性）

预制菜品质评价指标、来源和方法

表 A.1 给出了预制菜品质评价指标、来源和部分方法，应根据具体产品及指标选择相应评价或检测

方法。
A

A

表 A.1 预制菜品质评价指标

一

级

指

标

二

级

指

标

三级指标 指标项说明 指标来源
评价/检测

方法

质
量
指
标

感
官
指
标

1 外观

外观是消费者对产品的第一视觉印象，直接关联食用时的

体验，包括色泽、组织形态、光泽度、杂质等。反映了预

制菜的新鲜度、加工工艺的合理性以及储存条件的适宜性，

直接影响消费者购买意愿。

GB/T 10221

适量样品放

在自然光或

相当于自然

光的标准光

源下，通过

视觉观察。

2 滋味

滋味是衡量预制菜品质的关键要素之一，包括酸、甜、苦、

咸和鲜。不同的预制菜有其独特的风味，若滋味发生改变，

通常意味着食品的成分或状态发生了变化，或已变质，影

响食用价值和健康。

GB/T 10221

适量样品置

于口中，按

规定的食用

方法和统一

方式食用，

评价滋味类

型和强度。

3 气味

气味是判断预制菜新鲜度和品质的重要依据，包括气味类

型、特色气味、气味强度和持久性等。正常预制菜具有其

特有的香气，而腐败变质的预制菜会散发刺鼻、难闻的气

味。

GB/T 10221

样品置于鼻

腔下方，适

度 用 力 吸

气，仔细辨

别样品气味

特性、强度、

持久性等。

4 风味

风味是预制菜在品尝过程中感知到的嗅觉、味觉和三叉神

经感觉的复合感觉，代表了预制菜整体呈现的感官品质，

包括味型、麻感、辣感、香料味等。

GB/T 10221

适量样品置

于口中，按

规定的食用

方法和统一

方式食用，

评价风味类

型、强度、

持久性和平

衡性等。

5 质地 质地反映了预制菜在口腔中呈现出的物理特性，包括硬度、 GB/T 10221 适量样品置
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一

级

指

标

二

级

指

标

三级指标 指标项说明 指标来源
评价/检测

方法

弹性、粘性以及顺滑感、多汁性、嫩度、酥脆感等复合特

性。合适的质地能提升消费者的食用体验，而质地异常（如

过硬、过软、结块等）表明预制菜在加工、储存过程中工

艺不当或环境因素不适宜。

于口中，按

规定的食用

方法和统一

方式食用，

评价口感特

性和强度。

6 感官还原度
预制菜产品经加热或熟制后其外观、滋味、气味、风味和

质地还原现制菜肴的程度。
/

按照规定的

食用方法和

统一方式对

菜肴进行品

尝，按照统

一评价方法

对还原现制

菜肴的程度

进行评价。

物

理

指

标

1 固形物含量

固形物含量是指预制菜去除液体部分后沥干物的含量。含

有固、液两相物质预制菜中固形物含量是消费者关注的核

心产品价值。

/ GB/T 10786

标

签

标

识

指

标

1 配料表

各种配料应按制造或加工食品时加人量(以质量计)的递减

顺序一一排列，加人量不超过 2%的配料可以不按递减顺

序排列。在加工过程中已挥发或去除的配料可不在配料表

中标示。配料表可让消费者清晰了解产品构成，并直接关

联预制菜的品质定位。

GB 7718 GB 7718

2 营养成分表

营养成分表能让消费者直观了解预制菜中能量、蛋白质等

关键营养素的含量及占每日需求比例，助力科学选择；同

时为监管部门核查营养标注真实性、规范市场提供依据。

GB 7718 GB 7718

3 食用方式
能指导消费者正确加热或熟制预制菜，避免因方法不当影

响口感与安全。 GB 7718 GB 7718

4 贮存温度

可保障预制菜在保质期内品质稳定，防止因温度不当导致

腐败变质；同时为监管部门检查冷链等贮存环节合规性提

供标准。

GB 7718 GB 7718

5 日期标识

让消费者清晰知晓预制菜的生产时间和保质期，避免误食

过期产品；也是监管部门打击篡改日期等违规行为、维护

市场秩序的关键依据。

GB 7718 GB 7718

营
养
指
标

核
心
营
养
指

标1 蛋白质

含氮的有机化合物，是构成人体细胞和组织的重要成分，

对身体的生长发育、修复和免疫功能等至关重要。蛋白质

含量指标的评价为消费者合理选择富含蛋白质的食物提供

依据，同时可促进企业对营养标签的标示。

GB 28050 GB 5009.5
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一

级

指

标

二

级

指

标

三级指标 指标项说明 指标来源
评价/检测

方法

2 脂肪

食品中一大类不溶于水而溶于有机溶剂(乙醚或石油醚)的

化合物的总称。脂肪是人体能量的重要来源之一，对维持

人体正常生理功能有重要作用。过量摄入脂肪会增加肥胖、

心血管疾病等健康风险。脂肪含量指标的评价可为消费者

控制脂肪摄入量提供依据。

GB 28050 GB 5009.6

3 碳水化合物

糖、寡糖、多糖的总称,是提供能量的重要营养素。碳水化

合物含量指标的评价可帮助消费者了解预制菜的能量供应

情况，对于糖尿病患者等特殊人群而言，知晓碳水化合物

含量更是合理控制饮食、稳定血糖的关键。此外，也可用

于评估食品的加工工艺和原料使用情况。

GB 28050 GB/Z 21922

4 膳食纤维

膳食纤维能促进肠道蠕动，助力维持正常排便功能，还可

延缓碳水化合物吸收，有助于调节血糖和胆固醇水平；同

时，它能增加饱腹感，辅助控制体重，是保障人体消化系

统健康的重要营养素。

GB 28050 GB 5009.88

5 维生素

维生素在人体的新陈代谢、生长发育和维持健康等方面发

挥着不可或缺的作用。不同种类的维生素具有不同的功能，

缺乏维生素会引发各种疾病。维生素含量指标的评价有助

于消费者选择富含特定维生素的食品，满足营养需求，同

时也可判断预制菜在加工和储存过程中维生素的保留情

况。

GB 28050 GB 5009.82

6
矿物质（不

包括钠）

矿物质是维持人体正常生理活动所必需的营养元素，对维

持人体的酸碱平衡、神经传导、肌肉收缩等生理功能至关

重要。矿物质含量指标的评价能帮助消费者了解食品的营

养特性，合理搭配饮食，满足身体对各种矿物质的需求，

同时也可用于评估食品原料的来源和品质。

GB 28050
GB

5009.268

限

制

性

营

养

指

标

1
反式脂肪

（酸）

反式脂肪酸是不饱和脂肪酸的一种异构体，天然存在于少

量动物脂肪中，更多来源于植物油的氢化加工，过量摄入

反式脂肪酸会增加动脉硬化、糖尿病等疾病风险。

GB 28050
GB

5009.257

2
饱和脂肪

（酸）

饱和脂肪酸是指分子结构中不含双键的脂肪酸，可反映预

制菜的油脂来源和健康属性，高饱和脂肪酸摄入与心血管

疾病风险相关，因此优质预制菜通常会控制其含量。

GB 28050
GB

5009.168

3 钠

食品中钠指以各种形式存在的钠的化合物的总和。钠在维

持人体的渗透压和酸碱平衡方面起着重要作用，过量摄入

钠会增加高血压等疾病的发生风险。控制预制菜中的钠含

量，有助于消费者尤其是高血压患者等特殊人群合理选择

低盐食品，预防相关疾病，也符合健康饮食的发展趋势。

GB 28050 GB 5009.91

4 糖
糖是碳水化合物的一种，过量摄入糖会导致肥胖、龋齿等

健康问题。消费者可以根据自身健康需求选择低糖或无糖
GB 28050 GB 5009.8
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食品，尤其是对于糖尿病患者和关注健康的人群，评价糖

含量有助于合理控制糖分摄入，保持身体健康。

安
全
属
性
指
标

化
学
指
标

1 过氧化值

过氧化物是油脂氧化过程中的中间产物，其含量的高低反

映了油脂的氧化程度。过氧化物含量过高，表明油脂已发

生氧化酸败，不仅会影响食品的风味和口感，还可能产生

有害物质，危害人体健康。检测过氧化值是评估油脂类食

品质量和安全性的重要指标。

GB 19295
GB

5009.227

2 组胺

组胺是鱼类等水产品在微生物作用下，组氨酸脱羧产生的

有毒物质。当水产品不新鲜或腐败时，组胺含量会迅速升

高，食用含有高组胺的食品会引起人体中毒，出现头痛、

头晕、恶心、呕吐等症状。检测组胺含量可有效判断水产

品的新鲜程度和安全性。

GB 10136
GB

5009.208

3
挥发性盐基

氮

挥发性盐基氮是指动物性食品在腐败过程中，蛋白质分解

产生的氨及胺类等碱性含氮物质，是肉类和动物性水产品

新鲜度的一个重要指标。

GB 10136
GB

5009.228

4 亚硝酸盐

亚硝酸盐是一种常见的食品添加剂，具有防腐、护色和增

强风味的作用，天然也存在于蔬菜中。过量食用亚硝酸盐

可导致人体出现急性中毒，而且在特定条件下与蛋白质分

解产物 “胺类” 物质结合，会转化为亚硝胺类化合物，

这类物质具有强烈的致癌性致癌风险。

/ GB 5009.33

5 重金属

重金属进入人体后，会在体内蓄积，损害神经系统、消化

系统和造血系统等；同时，重金属还可能干扰人体酶的活

性，导致代谢紊乱，引发慢性中毒或远期健康风险。

/
GB

5009.268

6
邻苯二甲酸

类物质

邻苯二甲酸类物质进入人体后，会干扰内分泌系统，影响

激素平衡，尤其对儿童生殖发育可能造成不良影响；长期

接触还可能损害肝脏、肾脏等器官，增加健康风险，是需

严格管控的有害物质。

GB 9685
GB

5009.271

7 食品添加剂

食品添加剂在符合国家标准的限量范围内使用，一般不会

对人体造成危害；但超量、超范围使用可能加重肝肾代谢

负担，部分添加剂长期累积还可能影响神经系统或诱发过

敏反应，危害健康。

GB 2760
GB

5009.140

8 苯并[a]芘

苯并[a]芘是一种致癌物质，主要由有机物不完全燃烧产生。

食品在加工过程中（如烟熏、烧烤、油炸等）或受到环境

污染都可能含有苯并芘。对预制菜中苯并芘含量进行评价，

可有效控制食品中致癌物的水平，降低消费者患癌症的风

险。

GB 2762 GB 5009.27

微
生
物

指
标1 商业无菌

商业无菌是指食品经过杀菌处理后，不含有致病微生物，

也不含有在通常温度下能在其中繁殖的非致病微生物。对

于软包装预制菜，保证商业无菌可确保食品在保质期内的

GB 7098 GB 4789.26
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安全性和品质稳定性，防止预制菜在储存和销售过程中因

微生物生长繁殖而变质。

2 菌落总数
菌落总数超标说明预制菜在加工、储存过程中受微生物污

染。
GB 2726 GB 4789.2

3 大肠菌群
大肠菌群超标表明预制菜可能受到粪便污染，存在肠道致

病菌污染的潜在风险，可导致腹泻、呕吐等食源性疾病。
GB 2726 GB 4789.3

4 沙门氏菌

沙门氏菌是一种常见的食源性致病菌，可通过污染食品引

发食物中毒，导致患者出现发热、腹泻、腹痛、呕吐等症

状，严重时可危及生命。评价预制菜中沙门氏菌，能有效

预防沙门氏菌污染预制菜引发的食源性疾病，保障消费者

的身体健康。

GB 29921 GB 4789.4

5
金黄色葡萄

球菌

金黄色葡萄球菌是一种常见的化脓性球菌，部分菌株能产

生肠毒素，食用被其污染的食品后，会引起恶心、呕吐、

腹痛、腹泻等中毒症状。评价预制菜中金黄色葡萄球菌及

其毒素，可防止因食用受污染预制菜而导致的食物中毒事

件发生。

GB 29921 GB 4789.10

6

单核细胞增

生李斯特氏

菌

单核细胞增生李斯特氏菌是一种在低温环境下仍能生长繁

殖的食源性致病菌，可通过食物链进入人体，导致发热、

腹泻、脑膜炎等疾病，尤其对孕妇、新生儿、老年人和免

疫力低下人群危害较大。评价预制菜中单核细胞增生李斯

特氏菌，能及时发现预制菜污染情况，预防相关食源性疾

病的发生。

GB 29921 GB 4789.30

7
副溶血性弧

菌

副溶血性弧菌是一种嗜盐性细菌，主要存在于海产品和受

海水污染的食品中，是引起沿海地区食物中毒的主要病原

菌之一，食用被其污染的食品后，导致出现腹痛、腹泻、

呕吐、发热等症状。评价预制菜中副溶血性弧菌，可有效

预防因食用受污染海产品等引起的食物中毒事件。

GB 29921 GB 4789.7

8
致泻大肠埃

希氏菌

致泻大肠埃希氏菌是一类能引起人类腹泻的大肠埃希氏

菌，通过污染食品和水源传播，食用被其污染的食品后，

导致出现腹泻、呕吐、发热等症状。评价预制菜中致泻大

肠埃希氏菌，能防止受污染预制菜进入市场，减少食源性

疾病的发生。

GB 29921 GB 4789.6
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