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1、 制定标准的目的和意义
近年来餐饮企业为降低成本和标准化而大规模兴建的中央厨房推动了预制菜的快速发展。让消费者“在家也能做大餐”的菜肴类预制菜开始兴起，预制菜概念开始深入人心。而新冠肺炎疫情则加快了预制食品走进千家万户的速度。据天眼查App数据显示，目前国内有7万余家预制菜企业，数据显示，我国预制菜市场规模增长迅速，预计2026年将达到10720亿元。
《河南省“十四五”乡村振兴和农业农村现代化规划》中提出，到2035年基本建成绿色食品业强省的目标。在实施预制菜升级行动中指出，发展即食食品、即热食品、即烹食品、即配食品。顺应社会消费升级、家庭结构小型化趋势，大力发展预制食品产业，拓展绿色食品业发展新赛道。河南是食品工业大省、农业大省、消费大省，发展预制食品是再造河南食品工业新优势的延伸，是河南食品工业转型发展的新机遇。
目前预制菜行业缺少针对预制菜的生产标准，团体标准的制定，在一定程度上推进预制菜标准化的进程。目前预制菜企业生产规模和发展水平参差不齐，不乏技术落后、生产环境差、产品质量低的中小企业。预制菜种类丰富、原料繁杂，运输流程复杂部分产品涉及冷链运输、保鲜等问题，因而产业发展中各个环节的把关极为重要，才能从根本上降低行业发展隐患。要想消费者吃得放心，企业发展得安心，出台标准提高准入，全力守护“舌尖上的安全”，早日让预制菜行业步入科学管理和标准化轨道，构建完善的质量安全监管体系和强制性规范势在必行。

标准起草工作组依据酱卤肉预制菜的特点，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。

该标准属于生产管理标准，本标准的制定实施将能通过科学合理的技术要求对酱卤肉预制菜生产进行严格的管理，为新产品的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。
2、 任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

《酱卤肉预制菜生产过程质量规范》团体标准编制任务来自于8月12日河南省副省长武国定主持召开的中原农谷建设工作协调会会议纪要第十三条：“由省食品工业协会负责，省市场监管局、工业和信息化厅、农业农村厅、商务厅指导支持，制订预制菜行业标准，2022年9月底完成”。

由河南九豫全食品有限公司向河南省食品工业协会提出申请，河南省食品工业协会根据《河南省食品工业协会团体标准管理办法》，经过审查准予立项。根据河南省食品工业协会立项要求，制定本标准，主要起草单位：河南九豫全食品有限公司、河南省检验检测研究院集团有限公司等，计划完成时间为2022年9月底。

(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，规范酱卤肉预制菜生产过程。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》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 14881-2013《食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范》的规定编制。

2、 本标准是在结合企业多年生产实践经验基础上，根据酱卤肉预制菜生产过程特性，并按照GB 14881-2013《食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范》要求制定。标准主要技术内容的制定，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。

3、 编制过程

（1） 成立编制工作组

2022年8月，在接到批准立项通知后，河南省食品工业协会、河南省检验检测研究院集团有限公司、河南九豫全食品有限公司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。
（2） 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，结合酱卤肉预制菜的生产特点，并按照GB/T 1.1《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 14881《食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范》、GB 2707 产品《食品安全国家标准  鲜（冻）畜、禽产品》、GB 2760 产品《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》，本着认真、负责的态度对《酱卤肉预制菜生产过程质量规范》团体标准进行了编制，并于2022年9月15日前完成标准征求意见稿草案。

2022年9月，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。于2022年9月25日，标准起草组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

根据酱卤肉预制菜生产的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、总则、文件要求、原料、辅料、食品添加剂、包装、厂房和设施、设备、人员要求及管理、卫生与环境管理、生产管理、质量管理和标签的要求。标准的内容符合食品安全国家标准和企业的实际情况。

（二）主要技术内容说明

结合酱卤肉预制菜的特点和企业的实际情况提出了总则、文件要求、原料、辅料、食品添加剂、包装、厂房和设施、设备、人员要求及管理、卫生与环境管理、生产管理、质量管理和标签的要求。

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、宣贯和实施，不仅有利于贯彻国家食品工业发展政策，规范酱卤肉预制菜的生产、管理、检验和运输，促进预制菜产业链的健康发展，整合节约更多的有效资源；还提高了酱卤肉预制菜生产执行标准的科学性和适用性，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9月25日
