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 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XXXXXXX提出并归口。 

本文件起草单位：大连标准认证研究院有限公司、大连工业大学、大连海洋大学、大连产品质量检

验检测研究院有限公司、大连市检验检测认证技术服务中心。 

本文件主要起草人：XXX、XXX。 

本文件发布实施后，任何单位和个人如有问题和意见建议，均可以通过来电和来函等方式进行反馈，

我们将及时答复并认真处理，根据实际情况依法进行评估及复审。 

归口管理部门：XXXX 

通讯地址：XXXXX 

联系电话： XXXX 

标准起草单位：大连标准认证研究院有限公司 

通讯地址：大连市中山区高原街56号 

联系人：袁照路 

联系电话：0411-82737107 
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海鲜预制菜通用要求 

1 范围 

本文件规定了海鲜预制菜的术语和定义、分类、一般要求、原辅料要求、产品要求、检验要求、包

装与标签、运输与贮存、保质期、流通追溯。 

本文件适用于海鲜预制菜的生产、加工、贮存和经营。 

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/T 191 包装储运图示标志 

GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品 

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 2763.1 食品安全国家标准 食品中2,4-滴丁酸钠盐等112种农药最大残留限量 

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则 

GB 5749 生活饮用水卫生标准 

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱 

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

GB/T 28843 食品冷链物流追溯管理要求 

GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量 

GB 31650 食品安全国家标准食品中兽药最大残留限量 

GB 31650.1 食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量 

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

GB/T 38159 重要产品追溯 追溯体系通用要求 

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 

国家质量监督检验检疫总局令﹝2009﹞第123号《食品标识管理规定》 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 3.1 

海鲜预制菜 
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以一种或多种可食用的海产品及其制品为主要原料，添加或不添加其它农副产品、调味料等配料，

经调制等预处理、熟制或不熟制、包装等工序制成的，方便消费者或食品生产经营者烹饪或即食的预包

装菜肴。。 

4 分类 

分类原则 4.1 

按照不同预制菜主料、加工方式和食用方式进行分类。 

按预制菜主料分类 4.2 

4.2.1 动物性水产品 

可分为以鱼类、虾类、蟹类、贝类、螺类、棘皮类等可食用动物性水产品及其制品预制菜。 

4.2.2 藻类 

可分为以海带、紫菜、裙带菜等可食用藻类及其制品预制菜。 

按加工方式分类 4.3 

可分为生制预制菜、熟制预制菜、生熟混制预制菜。 

按食用方式分类 4.4 

可分为即食预制菜、即热预制菜、即烹预制菜、即配预制菜。 

5 一般要求 

海鲜预制菜生产企业应符合 GB 14881 及相应类别产品卫生规范的规定，中央厨房、集体用餐配送5.1 

单位应符合 GB 31654 的规定。 

海鲜预制菜生产经营过程中不得添加禁用物质、污染物超过食品安全限量、超范围或超限量使用5.2 

食品添加剂。 

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。 5.3 

应根据原料特性选取合理的加工工艺流程以及合适的预处理、烹饪/熟制、包装、杀菌、贮运等工5.4 

艺。 

加工宜尽可能采用先进技术或设备，最大程度保留原料的营养成分、满足安全卫生要求、满足消5.5 

费者感官品质要求。 

6 原辅料要求 

主要原料 6.1 

6.1.1 鲜、冻可食用海产品原料应符合 GB 2733 的要求。 

6.1.2 可食用海藻类原料不应使用腐败变质、发生病害、受到石油或者重金属等有毒物质污染的原料，

宜进行原料分拣、去除沙、石、草木、金属、海虹贻贝等杂物。 

辅料 6.2 



DB 2102/T XXXX—XXXX 

3 

6.2.1 食品添加剂应符合相应食品安全国家标准的要求，食品添加剂的品种、使用范围和使用量应符

合 GB 2760 的规定。 

6.2.2 生活饮用水应符合 GB 5749 的要求。 

6.2.3 其他所用辅料应符合相应食品安全标准的要求。 

6.2.4 原辅料贮藏应按照贮藏条件（如温度、湿度等）执行，冷冻原料按照对应的技术规范解冻。 

6.2.5 原辅料应选用在保质期内并符合相关品质要求，使用和投料时，应详尽、准确的做好投料记录。 

7 产品要求 

感官 7.1 

7.1.1 海鲜预制菜应从色泽、气味、滋味、组织形态、杂质等方面明确产品要求，具体产品应根据产

品特性制定细化的感官指标和要求，感官要求宜按照表 1的形式进行表述。 

表1 感官要求 

项目 要求 

组织形态 具有该产品应有的形态 

色泽 具有该产品应有的色泽 

滋味、气味 具有该产品应有的滋味和气味，无异味 

杂质 无肉眼可见杂质，咀嚼无可感知的杂质 

7.1.2 海鲜预制菜宜从“色、香、味”等角度激发顾客食欲，并充分考虑地域口味差异。 

7.1.3 海鲜预制菜宜充分考虑复原率，顾客按预制菜标签标注的方法烹饪或加工后，其口感、质地、

味道、色泽等感官特性与现制该产品感官特性基本一致。 

理化指标 7.2 

海鲜预制菜理化指标应符合相应产品执行标准的规定，具体产品应制定能反应产品特性的理化指标。

通用的理化指标见表2。 

表2 理化指标 

项目 要求 

过氧化值（以

脂 肪 计 ） /

（g/100g） 

生制预制菜 

盐渍鱼（鳓鱼、鲅鱼、鲑鱼）                 ≤

盐渍鱼（不含鳓鱼、鲅鱼、鲑鱼）             ≤ 

预制水产干制品                             ≤ 

4.0 

2.5 

0.6 

熟制预制菜及含坚果类、含油料包或油汤汁类预制菜                    ≤ 0.25 

组 胺
a
/

（g/100g） 

生制预制菜 
盐渍鱼（高组胺鱼类）                        ≤ 

盐渍鱼（不含高组胺鱼类）                    ≤ 

40 

20 

罐头食品（高组胺鱼类）                                             ≤ 100 

酸价（以脂肪

计）（KOH）/

（mg/g） 

煎炸类预制菜                                                      ≤ 5.0 

其他含油脂类预制菜                                                ≤ 3.0 

挥发性盐基 生制预制菜 腌制生食动物性水产品                       ≤ 25 
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氮/（g/100g） 预制动物性水产制品（不含干制品和盐渍制品） ≤ 30 

注a：高组胺鱼类：指鲐鱼、鲹鱼、竹荚鱼、鲭鱼、金枪鱼、秋刀鱼、马鲛鱼、青占鱼、沙丁鱼等海水鱼。 

  

食品安全指标 7.3 

7.3.1 海鲜预制菜主要原料的污染物限量应符合 GB 2762 中规定的相应食品类别的限量要求，组合产

品可按照配方确定污染物加成指标，多种原料的污染物限量还应符合表 3的规定。 

表3 污染物限量 

项目 

要求 

海洋动物性水产品预制菜 藻类预制菜 

铅（以 Pb 计）/（mg/kg）                                 ≤ 

1.0（鱼类、海蜇类除外） 

0.5（鱼类） 

2.0（海蜇类） 

2.0（螺旋藻类，以干重计） 

1.0（其他） 

镉（以 Cd 计）/（mg/kg）                                  ≤ 

0.1（鱼类） 

0.2（鱼类罐头） 

0.5（甲壳类） 

2.0（双壳贝类、腹足类、

头足类、棘皮类） 

— 

甲基汞（以 Hg 计）/（mg/kg）                              ≤ 

0.5（肉食性鱼类除外） 

1.0（肉食性鱼类，金枪鱼、

金目鲷、枪鱼及以上鱼类） 

1.2（金枪鱼） 

1.5（金目鲷） 

1.7（枪鱼） 

— 

无机砷（以 As 计）/（mg/kg）                              ≤ 
0.5（鱼类除外） 

0.1（鱼类） 
— 

苯并（α）芘/（μg/kg）                                 ≤ 5.0 — 

注：苯并（α）芘仅适用于采用烧烤、油炸或烟熏工艺加工的产品。 

微生物限量 7.4 

7.4.1 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的限

量要求。由多种原料组成的预制菜应符合各相应食品类别的致病菌限量要求。 

7.4.2 罐头食品预制菜应符合商业无菌的要求。 

7.4.3 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。 

表4   微生物限量 

项目 采样方案及限量
注
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N c m M 

菌落总数/

（CFU/g） 

生制 

预制菜 
即食动物性水产类预制菜 5 2 5×10

4
 10

5
 

熟制预制菜 其他即食预制菜和即热预制菜 5 1 10
4
 10

5
 

大肠菌群/（CFU/g） 5 2 10 10
2
 

注：样品的采集及处理按 GB 4789.1 执行。 

真菌毒素限量 7.5 

应符合GB 2761中相应的规定。 

农药残留限量 7.6 

应符合GB 2763、GB 2763.1中相应的规定。 

兽药残留限量 7.7 

应符合GB 31650、GB 31650.1中相应的规定。 

净含量 7.8 

应符合JJF 1070的规定，并满足该产品标签标识的要求。 

8 检验要求 

海鲜预制菜生产企业宜从抽样规则、组批、检验方法、检验频次、检验记录、检验评价、检验改8.1 

进等方面建立完善的产品出厂检验机制。 

海鲜预制菜产品应经质检部门检验合格后方可出厂，出厂检验项目应能保障产品品质的稳定和感8.2 

官特性复原的一致性。 

有下列情况之一时，应对海鲜预制菜产品进行型式检验： 8.3 

a) 国家行政主管机构提出进行型式检验要求时； 

b) 主要原辅料产地、供应商发生改变或更新主要生产设备时； 

c) 停产 6个月以上恢复生产时； 

d) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时； 

e) 正常生产时，每年至少一次型式检验； 

f) 供需双方对产品质量有争议，请第三方进行仲裁时。 

9 包装与标签 

塑料包装材料应符合 GB 4806.7 的规定，其他包装材料应符合相应的食品安全国家标准的规定，9.1 

包装材料应无毒、无害、无污染，宜选用可降解材料。 

外包装用瓦楞纸箱应符合 GB/T 6543 规定要求。 9.2 

密封包装应完整，封口严密、牢固，无破损，不应有渗漏现象。 9.3 

应根据产品特点合理选择包装工艺，包装材料应阻隔性优良，保证产品应有的品质，并对产品形9.4 

态有较好的保护作用。 
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包装容器宜有足够的强度，与产品蒸煮或复热用的托盘、衬盒等容器，应能维持食品熟化或复热9.5 

的耐温特性，不准许严重变形。 

产品包装标签应清晰、完整、牢固，预包装产品标签标注内容应符合 GB 7718、GB 28050 和《食9.6 

品标识管理规定》；非预包装产品，包装或容器上标签标准应包括但不限于以下内容： 

a) 海鲜预制菜名称； 

b) 制作单位信息； 

c) 加工时间； 

d) 保存条件； 

e) 保存期限或食用期限； 

f) 食用方法等信息。 

10 运输与贮存 

在保证产品质量、外观、形态的情况下，根据不同海鲜预制菜的特性选择不同的贮存要求，并应10.1 

符合食品安全国家标准的规定。 

即食海鲜预制菜根据不同的杀菌方式，宜采用保温、常温、冷却等方式贮运，非即食海鲜预制菜10.2 

宜采用冷却、冷冻等方式贮运。 

运输工具应符合食品卫生要求；运输过程在规定的贮运温度下完成，并应防止日晒雨淋、交叉污10.3 

染、重压及剧烈震动；装卸时应轻装轻卸。 

11 流通追溯 

生产企业宜按照 GB/T 38159 的要求搭建产品追溯体系，制定并完善追溯管理制度，包括但不限11.1 

于质量追溯制度、追溯标识管理制度、召回管理制度、追溯流程图等，确保对产品从原料采购到产品销

售的所有环节进行有效追溯。 

需冷藏（冻）贮运的海鲜预制菜产品应符合 GB/T 28843 的规定。 11.2 

海鲜预制菜产业管理部门宜搭建信息追溯平台，结合不同产品的特点，采集并记录所经历环节的11.3 

追溯信息，确保追溯范围上、下游组织间信息的有效传递和沟通。 

 


