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一、制定标准的目的和意义

速冻食品的发展方兴未艾，近几年速冻面米食品取得了很快的发展，速冻馅

饼、手抓饼、葱油饼等发展突飞猛进，速冻面米食品目前行业执行标准较多的有

GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》、SB/T 10412-2007

《速冻面米食品》,GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》

作为速冻面米与调制食品统领性的食品安全国家标准，在食品安全指标上为速冻

米面食品、速冻调制食品做了系统的要求，但是作为产品执行标准有其不全面性，

质量指标没有要求，出厂检验指标指定不明确，没有规定含馅产品馅含量指标、

脂肪含量指标等，而 SB/T 10412-2007,作为行业标准，指引着速冻米面食品的

生产，也包含了水分、蛋白质、脂肪等质量指标，但是，由于 SB/T 10412-2007,

更新不及时，相关指标的要求已随着速冻面米食品的发展明显滞后了，再者，SB/T

10412-2007 作为速冻面米食品的行业标准，覆盖面宽，自然就缺乏具体性，所

以，针对速冻预制含馅饼类及不含馅饼类制定团体标准就有其重要性与必要性。

二、任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

根据速冻预制（馅）饼发展带来的对产品执行标准的需求，由新乡富元

食品有限公司、河南省食品科学与工业研究所有限公司、国家轻工业食品质

量监督检测郑州站、河南霍嘉食品有限公司联合提出《速冻预制（馅）饼》

团体标准的申请。

（二）编制原则和依据

1.编制原则：

以保障公众健康为宗旨，以食品安全相关法律法规和标准为依据，

充分考虑本省速冻预制（馅）饼产品的特点和饮食习惯，做到科学合理、公

开透明、安全可靠。为了食品安全并规范速冻预制（馅）饼产品系列的健康

发展，特制订此标准。

2.编制依据：

标准格式按照 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》的规定编写。



三、编制过程

1、2023 年 X 月 X 日河南省食品科学技术学会批准新乡富元食品有限公司提出

《速冻预制（馅）饼》团体标准立项申请（豫食学字 【2023】XXX 号)。

2、2023 年 X 月 X 日，河南省食品科学技术学会确定项目负责起草单位和

主要起草人。确定了项目组的主要组成人员及人员分工，制定了标准研制的总体

思路和框架，对标准的起草及现场调研工作做了详细部署。

3、2023 年 X 月 X 日，起草工作组通过视频、电话、微信等方式等方式征求了

省内多家大、中型速冻预制（馅）饼生产企业意见，并进行了现场调研。

2023 年 X 月 X 日，邀请省内相关企业、食品行业协会、省市场监督管理部门、

科研院所等相关专家，对速冻预制（馅）饼团体标准草稿进行了初次研讨。

4、起草工作组对研讨内容进行了汇总、讨论，并对存在的问题进行了修订，初

步确定了标准文本的征求意见稿。

四、主要技术内容的说明

《速冻预制（馅）饼》团体标准的制定主要内容基于 GB 19295-2021《食品

安全国家标准 速冻面米与调制食品》等国家标准的主要技术指标以及检验方法，

结合我省速冻预制（馅）饼的产品特点，参考了 SB/T 10412-2007《速冻面米食

品》等相关标准，作为本标准起草制订的基本依据。

1、“速冻预制（馅）饼”定义

用小麦粉、大米、杂粮等一种或多种谷物及其制品为主要原料，加入酵母或不加酵母，

或同时配以单一或由多种配料组成的肉、禽、蛋、水产品、蔬菜、果料、糖、油、调味品为

馅（或拌）料，机制或手工成饼状，醒发或不醒发、熟制或生制、速冻及包装而成的即食或

非即食的速冻预制面米食品。

该定义主要参考了GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》

2.1速冻面米食品“以小麦、大米、玉米、杂粮等一种或多种谷物及其制品为原

料，或同时配以馅料/辅料，经加工、成型等，速冻而成的食品”在此基础上，

结合了速冻预制（馅）饼的特点，对原辅料及加工过程进行了细化，使其更突出

速冻预制（馅）饼的特点。



2、原辅料要求

原辅料均应符合相应的食品安全标准和有关要求。

3、感官要求

《速冻预制（馅）饼》的滋味、气味，色泽、组织状态、检测方法要求，参照 GB

19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》、SB/T 10412-2007 的

感官要求，并结合本产品的特点制定。

4、理化指标

4.1 水分

水分指标影响到产品的感官指标，也是重要的经济指标，所以根据产品的分类，

参照 SB/T 10412-2007，对速冻预制（馅）饼的水分分别做了要求。

4.2 蛋白质

本标准仅对肉馅类速冻预制（馅）饼产品做了蛋白质指标要求，蛋白质指标

反映肉类原料的使用量。本标准参照 SB/T 10412-2007《速冻面米食品》的蛋白

质指标，将含肉馅类速冻预制（馅）饼产品蛋白质指标规定为≥2.5%。

4.3 过氧化值

本标准参照 GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》中

3.1.1，对动物性食品、坚果及籽类食品为馅料/辅料，或经油脂调制的速冻预制

（馅）饼，设定了过氧化值指标要求，过氧化值指标反映到动物性食品、坚果及

籽类食品食品馅料或用于调制产品油脂酸败的程度。

4.4 馅含量

本标准馅含量参照 GB/T 23780《速冻饺子》中 5.6 馅含量的要求，并根据含

馅饼类的需求制定，同时制定了馅含量指标检测方法。

4.5 脂肪含量

本标准脂肪含量参照 SB/T 10412-2007《速冻面米食品》5.4.1 中脂肪含肉

带馅饼类脂肪含量要求，同时，因为部分速冻饼类（包括含馅的和不含馅的），

需要用脂肪调和，所以，本标准比较于 SB/T 10412-2007,扩大了脂肪含量要求

的适用范围。

4.6 铅指标



铅指标严于 GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》3.4

及 GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中相关指标要求，其

中含馅类铅（以 Pb 计）指标为≦0.4mg/100g，严于 GB 19295-2021《食品安全

国家标准 速冻面米与调制食品》及 GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中

污染物限量》相关分类产品铅（以 Pb 计）指标≦0.5mg/100g；不含馅类铅（以

Pb 计）指标为≦0.18mg/100g，严于 GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面

米与调制食品》及 GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》相关

分类产品铅（以 Pb 计）指标≦0.2mg/100g 的要求。

4.7 黄曲霉毒素 B1

本标准仅对以玉米为主要原料的速冻预制（馅）饼做了黄曲霉毒素 B1的指

标要求，黄曲霉毒素 B1指标反映玉米类原料被黄曲霉毒素 B1污染程度。本标准

参照 GB 2761-2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》4.1.1 中“谷物

及其制品[玉米、玉米面（渣、片）及玉米制品]”的要求。

5、其他食品安全要求

其他食品安全要求应符合 GB 19295-2021 的规定。

6、净含量

应符合国家市场监督管理总局令第 70 号（2023）《定量包装商品计量监督管理办法》

的规定及 JJF 1070-2023 的要求。净含量检测按 JJF 1070-2023 规定进行。

7、检验方法

感官要求采用目测、鼻嗅、口尝的方法进行检测。各项理化指标（除馅含量

外）的检测均采用相应国家标准规定的方法进行，馅含量的检测见附录 A，附录

A是参照 GB/T 23786 速冻饺子的检测方法，结合速冻馅饼自身实际制定 。

8、标识

产品标签应符合 GB 7718、GB 28050、GB 19295 和国家相关规定。

四、标准与其他标准的对比分析及采用情况

1、本标准的食品安全指标主要采用 GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面

米与调制食品》。

2、与推荐性行业标准比较情况见表 1



表 1

项目 速冻预制（馅）饼

团体标准

速冻面米食品

（SB/T 10412-2007）

水分/（g/100g）≦ 含肉类 70，无肉类 65,无馅类 60 含肉类 70，无肉类 65,无馅类 60

蛋白质/（g/100g）≧ 含肉类 2.5，不含肉类未作要求 含肉类 2.5，不含肉类未作要求

脂肪/（g/100g）≦ 18（包括含肉类、经油脂调制的产品） 含肉类 18，不含肉类，不含馅类未作

规定

五、标准中涉及到任何专利情况

无

六、预期的社会经济效益及贯彻实施标准的要求、措施等建议

无

七、征求意见情况

本标准通过公示征求意见，共征收到两条意见:

1. 国家轻工业食品质量监督检测郑州站提出应增加含馅饼类的“馅含量”项目，

馅含量可以参考 GB/T 23786 的规定。

根据 GB/T 23786 对馅含量的要求，结合含馅饼类实际馅含量，本标准提出了

含馅饼类的下限要求。

2. 河南霍嘉食品有限公司提出应增加饼类的“脂肪”限值项目，脂肪含量可参

考 SB/T 10412-2007。

根据 SB/T 10412-2007 对“脂肪”的限制要求，对含肉馅饼类做出了脂肪上

限值要求，另外，因为部分不含馅饼类经过了油脂调制，所以对经油脂调制的速

冻预制（馅饼）增加脂肪上限值要求。

八、其他应说明的事项

无


