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《预制菜 土豆牛肉》团体标准编制说明

一、 制定标准的目的和意义

预制菜--土豆牛肉是一道传统中华美食，因其味道浓郁，

肉菜结合，营养丰富深受广大消费者喜欢。近年来随着人民生

活水平的不断提高，市场上各式各样的预制菜类食品涌现出来，

土豆牛肉就是其代表之一。目前由于企业的生产条件的不同，

导致预制菜--土豆牛肉产品在市场上的质量参差不齐，制定相

应的团体标准进行规范、引导，对产品质量的提升和推动整个

行业的进步都有着不可或缺的作用。但是目前行业内没有相匹

配的国家标准、行业标准，相近的标准不能完全适用。

标准起草工作组依据土豆牛肉的特点，结合生产企业的实

际情况，参照相关标准，编制了本标准。本标准制订，为规范

行业健康发展，促进产品质量和技术水平提升，奠定了基础。

该标准属于产品标准，本标准的制定实施将能通过科学合

理的技术要求对生产土豆牛肉进行严格的质量控制，解决产品

的规范性问题，为新产品的开发、推广及应用提供可靠的技术

保障，引导行业和市场健康有序地发展。

二、 任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

《预制菜--土豆牛肉》团体标准编制项目由：河南双汇投



资发展股份有限公司等企业向漯河市食品工业协会提出申请，

漯河市食品工业协会根据《漯河市食品工业协会团体标准管理

办法》，经过审查准予立项，根据漯河市食品工业协会立项要

求，制定本标准，河南双汇投资发展股份有限公司、漯河汇享

食品有限公司、漯河央厨餐饮有限公司、双汇恩加餐饮管理有

限公司、郑州拙卓食品科技有限公司、郑州拙为食品科技有限

公司等企业参与起草，计划完成时间为 2022 年 9 月。

(二)编制原则和依据

在编制过程中，本着以下原则和依据对标准进行了起草：

1、以市场需求为导向，与产业政策、行业实际相互协调，

规范预制菜--土豆牛肉生产、流通。在结构编写和内容编排等

方面依据 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》和 GB/T 20001.10-2014 《标准编写规

则 第 10 部分 产品标准》的规定。贯彻我国相关的法律法规和

强制性国家标准，按照 GB 2726-2016《食品安全国家标准 熟肉

制品》、GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标

准》、GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食

品》等相关标准的规定编制。

2、本标准是在结合企业多年来生产实践经验基础上，根据

土豆牛肉特性，并参照 GB 2726-2016《食品安全国家标准 熟肉

制品》、GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制

食品》等标准来制定。标准主要技术内容及性能指标的制定，



综合考虑生产企业的能力和用户的利益，寻求最大的经济、社

会效益，充分体现了标准在技术上的先进性和合理性。

三、 编制过程

（一）成立编制工作组

2022 年 8 月，在接到批准立项通知后，漯河市食品工业协

会、河南双汇投资发展股份有限公司、漯河汇享食品有限公司、

漯河央厨餐饮有限公司、双汇恩加餐饮管理有限公司、郑州拙

卓食品科技有限公司、郑州拙为食品科技有限公司等企业等共

同成立标准编写工作组，多方协作，开展标准编制的需求调研、

资料收集、工作方案确定，明确了标准编制的指导思想、目标

任务与进度要求，开始标准草案的编写。

（二）编制标准征求意见稿

标准编写工作组在广泛调研和收集资料的基础上，结合土

豆牛肉特点，并参照GB 2726-2016《食品安全国家标准 熟肉制

品》、GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食

品》等标准，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》、GB/T 20001.10-2014 《标准

编写规则 第10部分 产品标准的要求》和GB 2760-2014《食品

安全国家标准 食品添加剂使用标准》等食品安全国家标准，本

着认真、负责的态度对《预制菜--土豆牛肉》团体标准进行了

编制,完成标准征求意见稿草案。



标准起草工作组多次向有关企业质量、技术和标准化工作

人员，广泛征求意见，并针对一些重点难点问题进行了研讨，

完成本标准的征求意见稿及编制说明。

四、主要技术内容的说明

（一）主要技术内容确定

根据土豆牛肉的性能特点以及相关标准的要求，确定本标

准的主要技术内容：术语和定义、技术要求、检验规则、标志、

标签、包装、运输、贮存和保质期等。

（二）主要技术内容说明

结合土豆牛肉的特点，提出了原辅料、食品添加剂、感官、

理化、微生物、污染物、农药残留等指标，其中，感官指标中

的形状、色泽、组织状态、风味，理化指标中的氯化物、固形

物含量、过氧化值、酸价等指标结合土豆牛肉的特性和产品的

实际情况，企业经过多次试验确定，指标符合食品安全国家标

准相关规定。

五、标准中涉及到任何专利情况

本标准未涉及到任何专利。

六、预期达到的社会效益

通过本标准的制定、宣贯，不仅有利于贯彻国家食品工业

发展政策，规范土豆牛肉的生产、管理、检测和推广，促进土

豆牛肉产业链的高效运转,整合节约更多的有效资源；也使土豆

牛肉生产、流通、检验有据可依，对规范行业健康发展，促进



产品质量和技术水平提升，将发挥重要作用。

七、标准与国际标准（国外先进标准）的对比分析及采用情况

本标准没有采用国际标准。

本标准制定过程中未查到同类国际、国外标准。

本标准水平为国内领先水平。

八、标准在体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相

关标准，特别是强制性标准的协调性

本标准适用于食品行业。

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致，

符合国家强制性标准的要求。

九、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准在制定过程中无重大分歧。

十、标准性质的建议说明

建议本标准的性质为推荐性团体标准。

十一、标准的贯彻与实施意见与建议

建议本标准自发布后实施。

十二、废止现行相关标准的建议

无。

十三、其他应予说明的事项

无。

标准起草工作组

2022年8月
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