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1  范围
本文件规定了家庭自制熟食的术语和定义、原辅料的要求、加工方法、质量要求、检验规则、贮存条件。
本文件适用于对家庭自制熟食保鲜进行分级评价。
2  规范性文件
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 2712 食品安全国家标准 豆制品
GB 2713 食品安全国家标准 淀粉
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 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 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留量
GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则
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 大肠菌群技术
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 5009.181 食品安全国家标准 食品中丙二醛的测定
GB 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定
GB 7096 食品安全国家标准 食用菌及其制品
GB 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂
3  术语和定义
下列术语和定义适用于本文件
[bookmark: _Hlk170844499]3.1 家庭自制熟食 homemade cooked food
家庭自制熟食是指在家庭中制作的经过烹饪和处理的食物，通常可以保存一段时间，方便随时食用。这些熟食通常包括各种烤肉、腌制食品、熟制肉类、蔬菜、水果等。家庭自制熟食可以确保食品的新鲜和质量，同时可以根据个人口味和喜好进行调整和烹饪。
3.2 冷藏家庭自制熟食 refrigerated homemade cooked food
是指经过烹饪和处理后，需要存放在冰箱或冷藏室中保持新鲜的家庭制作食品。这些食品通常经是事先制作好并冷藏保存，以延长其保质期和保持食品的口感和质量。
3.3 冷冻家庭自制熟食 frozen homemade cooked food
是指经过烹饪和处理后，需要存放在冷冻器或冷冻库中保持新鲜的家庭制作食品。这些食品通常是事先制作好并冷冻保存，以延长其保质期和保持食品的口感和质量。
4  原辅料要求
4.1 畜禽肉
应符合GB 2707标准。
4.2 蔬菜、水果
应符合GB 2762、GB2763标准。
4.3 动物性水产品
应符合GB 2733标准。
4.4 谷物、薯类、豆类和豆制品
应符合GB 2712、GB 2715标准。
4.5 蛋与蛋制品
应符合GB 2749标准。
4.6 食用菌及其制品
应符合GB 7096标准。
4.7 食用油
包括植物油、动物油脂。应符合GB 2716、GB 10146。
4.8 调味料
应符合相关产品的国家标准或行业标准的规定。
5  加工方法
5.1 家庭自制熟食
原辅料挑选—前处理—添加或不添加调味料—调制加工—装盘—贮藏（冷藏/冷冻）
6  质量要求
6.1 感官要求
家庭自制熟食的感官要求应符合表1的规定
表1 家庭自制熟食感官要求
	项目
	要求
	检验方法

	外观
	具有该菜品应有的外观，无明显变形、残缺。
	将家庭自制熟食放在白色容器中，经过低温贮藏的菜品需要经过复热后经过感官评价。先目测菜品外观、色泽变化，再使用刀叉等工具将菜品切开，观察其组织结构，最后通过品尝和嗅闻，评价其滋味和气味。

	色泽
	具有该菜品应有的色泽，无明显变色。
	

	滋味气味
	具有该菜品应有滋味和气味，无异味
	

	组织结构
	具有该菜品正常的组织结构
	

	杂质
	外观无明显可见杂质，且咀嚼无杂物感知。
	



6.2 理化指标
家庭自制熟食的理化指标应符合表2的规定
表2 家庭自制熟食理化指标
	项目
	要求
	检验方法

	
	动物性
	非动物性
	

	亚硝酸钠/（mg/kg）
	≤30（火腿、腊肉、咸肉、香（腊）肠、腌腊禽制品）腌腊肉制品
	≤20（限于腌制蔬菜制品）
	GB 5009.33

	丙二醛/（mg/kg）
	≤2（畜、禽产品）
	-
	GB 5009.181

	挥发性盐基氮/（mg/100g）
	≤15mg/100g（畜、禽产品）
	-
	GB 5009.228

	
	≤30mg/100g（海水鱼虾；≤20mg/100g（淡水鱼虾）；≤15mg/100g（冷冻贝类）
	
	


混合家庭自制熟食中动物性食品与非动物性食品应分开检测，并应分别符合动物性家庭自制熟食和非动物性家庭预制熟食的理化指标。
6.3 微生物限量
表3 微生物限量 
单位为CFU/g
	项目
	采样方案及限量（若非指定，均以/25g或/25mL表示）
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数
	5
	1
	10000
	100000
	GB 4789.2

	大肠杆菌
	5
	2
	10
	100
	GB 4789.3

	注：n：同一批次产品应采集的样品件数；c：最大可允许超出m值的样品数；m：微生物指标可接受水平限量值；M：微生物指标的最高安全限量值。


6.4 真菌毒素限量
真菌毒素限量应符合GB 2761相应食品类别（名称）项下的限量要求，每个家庭自制熟食里所涉及到的真菌毒素按照具体产品进行分别计算，如果无法分开，不应检出。真菌毒素限量在不超过相应食品类别的前提下，总量应不超过单一食品类别最大限量要求。
6.5 污染物限量
污染物限量应符合GB 2762相应食品类别（名称）项下的限量要求，每个家庭自制熟食里所涉及到的污染物按照具体产品进行分别计算，如果无法分开，不应检出。污染物限量在不超过相应食品类别的前提下，总量应不超过单一食品类别最大限量要求。
7  检验规则
7.1 组批
在同一场所、同一用料、同一时间段完成预处理、加工等生产工序、同一贮藏温度、同一贮藏时间的样品计为同一个批次。
7.2 抽取方法和数量
随机从同一批家庭自制熟食中抽取，样品分为2份，1份检验，1份留做备查。
7.3 判定规则
样品经检验时，其全部检验项目均符合标准要求时，判该批产品为合格品；有一项（或多项）不符合标准要求时，可对备查样品进行该项目（或多项目）的复检，复检项目均符合标准要求时，判该批产品为合格品；如仍有一项不符合标准要求时，则判该批产品为不合格品。微生物指标检验不符合标准要求，不应复检，直接判该批产品为不合格品。
8  贮藏条件
8.1 冷藏贮藏条件
确保冷藏室的温度保持在4 ℃。使用适当的密封容器或包装材料，确保家庭自制熟食被密封以防止氧气进入。不同种类的家庭自制熟食分开存放，避免异味传播。不同食物应满足不同的贮藏需求。
8.2 冷冻贮藏条件
确保冷冻室的温度保持在-18 ℃。使用适当的密封容器或包装材料，确保家庭自制熟食被密封以防止氧气进入。不同种类的家庭自制熟食分开存放，避免异味传播。不同食物应满足不同的贮藏需求。
