£Z= 5. QB64/04255-2022

Q/HWMY

TERERUERFHABR LA &I FR#E

Q/HWMY 0009S—2022

T BAKIR

2022 - 08 -31 %7n 2022 - 08 ~31 SLjie
TERERWEFHAGRAT X%




Q/HWMY 0009S-2022

=

R

]l

A PA IR RS H5GB 17400—2015 (& 5224 E K hrdl HEH) #i5E .

AR FEHRGB/T 1. 1—2020 (FRUEAL TAE SN 25 15653 : FREALSCPE 2546 FEE R ) ()
HCHL
ASCHAREQ/HWIMY 0009S—2021 €518 KAR)
AAEEQ/HWMY 0009S—2021E0E:, F BT
—— BT k.
AT E R AR ERARAF R .
AR 7 R KA AT PR A =) 41 ST
A F BN T@E, SEE, Wk,
AR R T



Q/HWMY 0009S-2022

FEXKR

e

ASCAFRLE T 7 R ARTE R E L SRR B it T AL . BOREESR . | dhdoins A2 n
TR PAZR, Bk RN, brd. el B85, .

ARG T AR O FZ0RE, BEbL (B BH. Bkt SR, SEa8. KE. '
B, RS (SR A S 75 R

2

Mt At

I BSCAER; T A SO BT b ANTT 2 o PL i 0 51T SO A H RO RRCA & ] A S0 f
JURANE FIR M5 S, HBoficR CBIEFTA MBS & At

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

2707 B EAEEZRE 8 5 &. &5

2716 B %A EEARME Y

2760 B 57 FARAE B A NS bR

4789. 1 B EZARE BRRMEYERL S

4789.2 B A FERE GRS WV S E
4789.3 B A FARE SR R R R A
5009.3 B EZARE &K e

5009. 12 &b 2B EbRAE &5 TP ET I E

5009. 227 b A B bRAE £ R SR I E

5009. 229 B A E K ARAE B S ER O B E

5749  AEIERH K DA bRiE

7718 B EAEZARME TR bR

14881 B EZ AR &5 AR

29921  fr e A KPR UE POUED R A i P B0 R PR &

28050 i A E KARIE TIUEL e B i IR s A

Q/HWMY 0012S 4k K
5 i B W B A I % 2 5 [2005] 257554 (8 B AL SR M it 5 B A 1 40925

3 AIBMZEX

FHIAREANE SGE T A3

3.1

HEKIR
PABACK Ny T Z R ok B, BEDL (BRANES) B 3Rt &R, seaf. K. aim%
RUR AL, SEFRYLE (B —) A3 AR A 7 R .



Q/HWMY 0009S-2022
3.2

RKEE

LA A ] i B S it RE S JRAORE Dy 3 EORE A R A B — B2 R AL R TE DIOR AR B A
w1,
3.3

Bk
I E T IERAE, BB R B SR KRG R REW 1 a AR IR, TS R RLE 2 A 1
I RE -

IN

FEBeEmERLRE

4.1 JRER

ALK FF A Q/ZHIMY 00128 E3K .
RIZENFFA GB 2707 K.

B HEYMBFTA GB 2716 HKR .

PR K NAF & GB 5749 FoK

BRIENETEE, TCIRIEAR T, AT A A RAREE R
VAL B FR AR LA A AH AR B K

4.2 BEmMERALAHE

RINVORSER, Toite, ARES B EEEM . NMATSHENLE, SIERRIKRG A, A1
IR 2E TP KB BI85 C LA |, 4ERE— i I E]

i i aa
o OO WON -

5 IMAREXK

R RN AT AR THIE
F1 REEX

T H b K

SN BHEL BREA. BRME. SR G EA AR A 5

HYE A BHL BEE. BRI, EECURMBEAAREEWHSES, TBIEEWI IR
vk Ak BHEL. BREE. BRMEL. SERGRLEA AN B A R A%, Bk

5.2 IBLIEHR
BACTRARRAT SR 2 E -




Q/HWMY 0009S-2022

F=2 BT

moH ER

K43 °/ (g/100g) <14.0
Eath " CLARERiE) (KOH) / (gm/g) <3
WEME " CBUEWIT /(8/100g) <0. 25
KM /min CRARTCHEE) <15
£t/ (mg/kg) <0.5

a &M TR AR

b 3@ FH T Db L A 56«

c B TRE. HHERRREIESRR.

5.3 HMEYIRE
A W PR B B 7 A 2R S AE o
R3 WMEYRE

KEETR KR
=
n c m M
BESH"/ (CFU/g) 5 2 10* 10°
KgwE#E "/ (/CFU/g) 5 1 10 100
HommE % GB 29921 AR B il & PR & e PAT

a FEARIREE AL B GB 4789. 1 $44T
b IEHTARE. BRI BR SRR .

6 RN

6.1 BRSBTS AT A A L AR HE A S E o
6.2 Er LA E AR PR A GB 2760 FIHLE o

~

EEMIEENDEER

NAGAGB 14881 KL AE o

(o]

EETYPr

SR R bR IR AR

K53 4% GB 5009. 3 F3E 5 A5 .
B4 GB 5009. 229 #HL5E 7156 o
A AE % GB 5009. 227 FiE J7 K5 o
4% GB 5009. 12 5 7 VA 56 o

BTk B GB 4789. 2 FE T ERT
K #EE GB 4789. 3 FIE LK% .

© © © © © o ©
N OO AN -




Q/HWMY 0009S-2022

8.8 HUWHE % GB 29921 #5E T iER L .

8.9 EUKME: HU150g fKkr, BT 1000mL 77 55 KRR 2, IIAZ) 2 KR E S 1F K, SLEDE
washngg, R ARSI . AT FECRA KR, F P 358 IR AL IRRRL, SRR
TCHA AR O, e SR BT R K]

9 HIHN

9.1 AHtSHE

ARl — B A 0 A o) — it o 07 it o — ik, AR it rPBEA LA 2kg O T 10 R M)
BEATARSG, BRI AR I SRR R T AT .

9.2
9.2.1 I K

RIS T EH O bR AR, K. BN, WY E. K.
9.2.2 EIXKW

AR AF6 N HHAT LR, A TAGE I — I DR 21T
a) BT ARSI

by XA R, RN LEABRARR

o) KHMEMJE, R

d) ) e R S B R I A B R R

e) M ARITER I ZORIY

9.3 Bl

KA ANGAEIE . AR R o oI AR AN S AR I H 24T A, IR RO, ERZE
VIR R AN BRI AT A
10 & 8%, Bh. &

10.1 #5&
}%GB 7718F1GB 28050#K B HUAT
10.2 B

BB BT & B b 2 AR, BN . AR E AR ZE AT & 5 5 B M E AR IR R R 4
(2005) 755,

10.3 =i

10.3.1 NEHEMNEHEHT, MIS5HEFE. G50 FWRNYm—iRizih,
10.3.2 s e s Ik HEG, k. EE. #sr MNEERR, ANEmER.

10.4 Iz



Q/HWMY 0009S-2022

MW AFLERH . X T BENEREN, MES5HEE. AEF KRR &S — BT ~mid
TN BT 10embd B, BEEEE20embL .
1E EIRZAF AR 120 H .




	前  言
	方便米饭
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	  方便米饭
	    菜肴包 
	 自热

	4　原辅料和食品专用发热包
	4.1　原辅料
	4.1.1　熟化米应符合Q/HWMY 0012S要求。
	4.1.2　肉类应符合GB 2707要求。
	4.1.3　食用植物油应符合GB 2716要求。
	4.1.4　生产用水应符合GB 5749要求。
	4.1.5　蔬菜应新鲜，无腐烂变质，并应符合相关标准要求。
	4.1.6　调味料及其它辅料应符合相关标准要求。

	4.2　食品专用发热包

	5　技术要求
	5.1　感官要求
	5.2　理化指标
	5.3　微生物限量

	6　食品添加剂
	6.1　食品添加剂质量应符合相应的标准和有关规定。
	6.2　食品添加剂的品种和使用量应符合GB 2760的规定。

	7　生产加工过程的卫生要求
	8　试验方法
	8.1　感官指标用感官方法检验。
	8.2　水分按GB 5009.3规定方法检验。
	8.3　酸价按GB 5009.229规定方法检验。
	8.4　过氧化值按GB 5009.227规定方法检验。
	8.5　铅按GB 5009.12规定方法检验。
	8.6　菌落总数按GB 4789.2 规定方法检验。
	8.7　大肠菌群按GB 4789.3 规定方法检验。
	8.8　致病菌按GB 29921规定方法检验。
	8.9　复水性：取150g的米粒，置于1000mL带盖的保温容器中，加入约2倍米粒重量的沸水，立即将容器加盖

	9　检验规则                                              
	9.1　组批与抽样
	9.2　检验
	9.2.1　出厂检验
	9.2.2　型式检验
	9.3　复检

	10　标志、包装、运输、贮存
	10.1　标志
	10.2　包装
	10.3　运输
	10.3.1　应使用食品专用运输车，不得与有毒、有害及有异味的物品一起运输。
	10.3.2　运输过程中应防止日晒、雨淋、重压。搬运时应轻拿轻放，不得抛摔。

	10.4　贮存



