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前 言

本文件按照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》的规定起

草。

请注意本标准的某些内容可能涉及专利。本标准的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由江南大学国家安全与绿色发展研究院、重庆梁平高新技术产业开发区管理委员会提出。

本文件由中国民族贸易促进会归口。

本文件起草单位： 。

本文件主要起草人： 。

本文件为首次发布。
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引 言

中央一号文件《关于做好2023年全面推进乡村振兴重点工作的意见》提出培育乡村新产业新业态，

其中要求“提升净菜、中央厨房等产业标准化和规范化水平，培育发展预制菜产业”，这是预制菜首次

被写入中央一号文件。从“田头”到“餐桌”，预制菜产业的快速发展既顺应了需求侧的变化，满足了

消费者对个性化、多样化和便捷性餐饮的多元需求，也推动了我国农业农村一二三产业的融合发展。预

制菜成为农业产业转型升级的新业态、农民“接二连三”增收致富的新渠道，为助力我国乡村振兴、共

同富裕国家重大战略发挥重要作用。

当前，我国预制菜行业仍处于发展阶段的初期。相关的标准规范陆续出台，但仍显局限，存在概念

混淆、指标参差不齐、体系滞后等不足，难以有效指导我国正在蓬勃发展的预制菜行业的标准化建设，

是目前预制菜产业高质量发展的主要难题。随着人民生活水平的提高和健康饮食意识的增强，各类使用

场景和消费者对预制菜的品质和健康性等要求也越来越高，预制菜市场未来将呈现出多元化、差异化、

特色化发展的趋势，预制菜产品的标准化将成为必然要求。因此，亟需开发研制一套集系统性、专业性、

科学性、引领性、可操作性为一体的预制菜标准体系编制通则，以完善我国预制菜领域标准体系的顶层

设计和系统规划建设，确保各具体标准内容的协调一致和形式统一。

本方法学是预制菜标准体系中的一项基础共性标准，规范和完善预制菜具体评价标准的要素编制要

求，确保预制菜产品在原料、配料、生产、加工、储藏、物流、销售、终端消费等各个环节都符合规范

要求。这一标准体系的建立将有助于完善预制菜行业提档升级的规范基础，以及有力提升监管部门的管

理效能，进而深化我国预制菜产业的全流程、全链条质量和安全水平，并推动整个行业的健康发展。

本方法学同已有的预制菜标准相比，具有如下特点：

1 填补我国预制菜领域标准体系通则的空缺，规范和完善我国预制菜领域标准体系建设；

2 明确了我国预制菜标准体系的建设原则和方法，确保预制菜标准的编制过程科学合规；

3 重点面向我国预制菜标准体系的要素编写，明确各要素具体要求，使得标准编制更加具体明确。
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预制菜 标准体系建设通则

1 范围

本文件规定了预制菜标准体系的术语和定义、基本原则、编制依据、标准名称、基本要素的编写以

及规范内容。

本文件适用于指导预制菜相关标准的制修订工作。

2 规范性引用文件

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/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

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

标准化 standardization

指食品生产或加工主体对产品、服务、流程、方法等制定统一的全过程生产规范或品质保证措施，

可以对生产或加工过程中的可能存在的实际的或潜在的问题持续加以规避和解决，以获得在一定范围内

的符合特定要求的生产或加工质量秩序。

3.2

预制 pre-made

在标准化生产或加工流程下，提前对食品原料及配料进行预加工处理（如分选、清洗、腌制、发酵、

搅拌、滚揉、杀菌、烘干、调味、成型、分装等）和/或预烹调制作（如煎、炒、炸、炖、熬、烤、蒸、

煮等），使其成为通过限定时间内储存（常温、冷藏、冷冻等）、运输（常温、冷链等）等方式进入消

费场景时，依然能保持一定的安全、营养、口感、风味等特定属性的半成品或成品状态的技术手段。

3.3

菜 dish

泛指一切菜肴，具有可供人们食用或佐餐，并满足营养或特定健康需求的特性。

3.4

预制菜 pre-made dishes
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指满足特定限制性条件（成分、营养、加工方式、期限、分类、分级、区分目标群体等），具有预

制特征的菜肴。

3.5

消费场景 consumption scenario

预制菜成分（原料、配料、添加剂等）、营养（一般构成、特定构成等）、加工方式、期限（长期、

年计、月计、天计、时计等存储可安全食用）、分类（主材原料、烹制形态、储存条件、食用方式、特

定消费功能等）、分级（综合考量食品安全、生产过程、品质、还原度、绿色标签等）、区分目标群体

（日常生活、商用、医用、学校、军用、航天等）等属性所对应的不同的消费需求。

4 基本原则

4.1需求导向原则

结合国家和各地区出台的预制菜产业政策方针，及时编制一套适用于各类消费场景需求的预制菜标

准体系，通过标准引领来支撑我国预制菜产业的规范化运营。

4.2系统创新原则

在标准制定过程中，在体现规范化和科学性的基础上，重视标准体系的完备性与引领性，遵循系统

与创新兼顾的基本原则，追踪预制菜产业发展的新需求。

4.3协调一致原则

在编制预制菜标准体系时，应确保各个标准之间的术语和定义的统一，使其易于理解和使用。此外，

预制菜相关标准应与其他相关上位指导性标准（例如国家相关食品安全标准、质量监管标准等）相容，

与体系内同位标准相合，避免出现冲突、抵触及交叉重叠，确保标准之间的一致性和完整性。

4.4持续提升原则

保持标准的开放性和可扩充性，依据相关国家标准和行业标准的更新情况、行业技术升级迭代与市

场实践及需求变化，对预制菜标准体系进行持续修订、细化和完善，以确保预制菜标准体系的科学性、

先进性、合理性，促进预制菜标准体系的有效推广和应用。

4.5绿色生态原则

相关标准需要考虑预制菜全产业链流通过程中对环境的影响，积极践行绿色生态理念，倡导使用绿

色食材和环保材料，减少能源消耗和废物排放，以促进预制菜产业的可持续绿色发展。

4.6多元参与原则

在标准制定过程中，要综合考虑不同利益相关方的权益和需求，强调预制菜全产业链中上下游企业、

政府、行业管理、消费者等各方的参与和沟通，从而形成一套兼具专业性、价值性和社会性的预制菜标

准体系。

5 编制依据

在编制预制菜系列标准时，其依据包括但不限于以下方面：
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1 国家和地方有关食品安全法律法规和强制性标准；

2 国家和地方有关食品生产加工、储存运输、卫生管理、质量监督、标签包装等方面的规范；

3 预制菜产业相关政策和市场管理条例；

4 预制菜产业相关行业标准和团体标准；

5 国际食品法典委员会（CAC）等国际食品标准化组织发布的相关标准、技术规范。

6 其他

6 标准名称

标准名称是对标准所覆盖的主题的清晰、简明的描述。预制菜系列标准命名时采用如下命名方式：

“预制菜”+主题内容+准则/规范/规程/方法等

例如：“预制菜 清洁标签规范”、“预制菜 分类准则”、“预制菜 麻婆豆腐原料处理工艺规程”、

“预制菜 袋装红烧肉杀菌工艺参数设定方法”等。

7 基本要素的编写

7.1封面

在封面中应标明以下必备信息：文件中文名称、文件英文名称、文件的层次或类别(如“团体标准”
字样)、文件编号、国际标准分类(ICS)号、中国标准文献分类(CCS)号、发布日期、实施日期、发布机

构等。

7.2目次

目次这一要素用来呈现预制菜系列标准的结构。为了方便查阅文件内容，通常有必要设置目次。根

据所形成的文件的具体情况，应依次对下列内容建立目次列表：

a) 前言；

b) 引言；

c) 章编号和标题；

d) 条编号和标题，（需要时列出）；

e) 附录编号、“（规范性）”/“（资料性）”和标题；

f) 附录条编号和标题，(需要时列出)；

g) 参考文献；

h) 索引；

i) 图编号和图题(含附录中的)，(需要时列出)；

j) 表编号和表题（含附录中的）（需要时列出）。

上述各项内容后还应给出其所在的页码。“术语和定义”中的条目编号和术语不应在目次中列出。

7.3前言

前言这一要素用来给出诸如文件起草依据的其他文件、与其他文件的关系和编制、起草者的基本信

息等文件自身内容之外的信息。前言不应包含要求、指示、推荐或允许型条款，也不应使用图、表或数

学公式等表述形式。前言不应给出章编号且不分条。

根据所形成的文件的具体情况，在前言中应依次给出下列适当的内容。

a) 起草所依据的标准。具体表述为“本文件按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则部分：标准化

文件的结构和起草规则》的规定起草。”
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b) 与本文件的关系。需要说明以下两方面的内容：

1 与本文件的关系，即按照本文件要求编制，并与本文件共同构成预制菜标准体系。

2 分为部分的文件的每个部分说明其所属的部分并列出所有已经发布的部分的名称。

c) 文件与代替文件的关系。需要说明以下两方面的内容：

1 给出被代替、废止的所有文件的编号和名称；

2 列出与前一版本相比的主要技术变化。

d) 有关专利的说明。尚未识别出文件的内容涉及专利时，在前言中需要给出的相关内容：“请注

意本标准的某些内容可能涉及专利。本标准的发布机构不承担识别专利的责任。”

e) 文件的提出信息和归口信息。使用下列适当的表述形式：

1 “本文件由……提出。”
2 “本文件由……归口。”
f) 文件的起草单位和主要起草人，使用下列表述形式：

1 “本文件起草单位：……。”
2 “本文件主要起草人：……。”
g) 文件及其所代替或废止的文件的历次版本发布情况。

7.4引言

引言这一要素用来说明与文件自身内容相关的信息，不应包含要求型条款。引言不应给出章编号。

当引言的内容需要分条时，应仅对条编号，编为 0.1、0.2 等。

在引言中通常给出下列背景信息：

1 编制该文件的原因、编制目的、分为部分的原因以及各部分之间关系等事项的说明；

2 文件技术内容的特殊信息或说明。

如果编制过程中已经识别出文件的某些内容涉及专利，应按照GB/T 1.1-2020中的D.3 的规定给出

有关内容。如果需要给出有关专利的内容较多时，可将相关内容移作附录。

7.5范围

范围应设置为文件的第1章，用来界定文件的标准化对象和所覆盖的各个方面，并指明文件的适用

界限。

范围的陈述应简洁，以便能作为内容提要使用。在范围中不应陈述可在引言中给出的背景信息。范

围应表述为一系列事实的陈述，使用陈述型条款。

范围应涉及预制菜具体标准内容，表述形式应为：“本文件规定了/界定了/确立了/提供了/描述

了……”；

文件适用界限应涉及预制菜相关工作，表述形式应为：“本文件适用/不适用于……”.

7.6规范性引用文件

规范性引用文件应设置为文件的第2章，用来列出文件中规范性引用的文件,由引导语和文件清单构

成。

规范性引用文件清单应由以下引导语引出：

1 “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。”
2 “本文件没有规范性引用文件。”
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3 文件清单中应列出该文件中规范性引用的每个文件，列出的文件应包括预制菜相关国家、地方、

行业、团体等标准。

7.7术语和定义

术语和定义应设置为文件的第3章，用来界定为理解文件中某些术语所必需的定义,由引导语和术语

条目构成。

术语条目应分别由下列适当的引导语引出：

“下列术语和定义适用于本文件。”(如果仅该要素界定的术语和定义适用时)

“……界定的术语和定义适用于本文件。”(如果仅其他文件中界定的术语和定义适用时)

“……界定的以及下列术语和定义适用于本文件。”(如果其他文件以及该要素界定的术语和定义

适用时）

“本文件没有需要界定的术语和定义。”
每个术语条目应包括四项内容：条目编号、术语、英文对应词、定义，根据需要还可增加其他内容。

在术语和定义这一要素中，应明确释义预制菜相关术语概念。

8 规范内容

8.1预制菜评价标准体系由基础共性标准和具体评价标准共同构成(见图 1)。预制菜系列标准的规范内

容应包括但不限于以下要素（可选）：

1 生产加工准则/规范/规程/方法等

2 储存运输准则/规范/规程/方法等

3 卫生管理准则/规范/规程/方法等

4 质量监督准则/规范/规程/方法等

5 标签包装准则/规范/规程/方法等

6 分类分级准则/规范/规程/方法等

7 其他

8.2在“生产加工准则/规范/规程/方法等”中，应明确规定预制菜的原辅料选择、处理方法、工艺流程、

加工技术要求、生产设备等相关必要内容。

8.3在“储存运输准则/规范/规程/方法等”中，应明确规定预制菜的储存环境、温度控制、出入库检验、

运输方式、运输工具、运输时限、档案记录等相关必要内容。

8.4在“卫生管理准则/规范/规程/方法等”中，应严格规定设备清洁要求、人员卫生要求、消毒方法及

用量、废弃物处理、责任制度等相关必要内容。

8.5在“质量监督准则/规范/规程/方法等”中，应规定检验程序、检验对象、监督主体、抽样方式、结

果判定、追溯记录、不合格品处理等相关必要内容。

8.6在“标签包装准则/规范/规程/方法等”中，应明确规定包装材料、包装方式和包装标识，并标注预

制菜名称、成分列表、净含量、规格、生产日期、保质期、贮存条件、生产商和经销商信息等标签内容。

8.7在“分类分级准则/规范/规程/方法等”中，应明确规定预制菜的分类原则、分类依据和类别定义，

并构建指标体系，确定评价方法、评价流程和分级标签等相关必要内容。
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图1 预制菜标准体系框架

_________________________________


	前  言
	引  言
	预制菜 标准体系建设通则
	1  范围
	2  规范性引用文件
	3  术语和定义
	4  基本原则
	4.1需求导向原则
	4.2系统创新原则
	4.3协调一致原则
	4.4持续提升原则
	4.5绿色生态原则
	4.6多元参与原则

	5  编制依据
	6  标准名称
	7  基本要素的编写
	7.1封面
	7.2目次
	7.3前言
	7.4引言
	7.5范围
	7.6规范性引用文件
	7.7术语和定义

	8  规范内容
	8.1预制菜评价标准体系由基础共性标准和具体评价标准共同构成(见图1)。预制菜系列标准的规范内容应包
	8.2在“生产加工准则/规范/规程/方法等”中，应明确规定预制菜的原辅料选择、处理方法、工艺流程、加
	8.3在“储存运输准则/规范/规程/方法等”中，应明确规定预制菜的储存环境、温度控制、出入库检验、运
	8.4在“卫生管理准则/规范/规程/方法等”中，应严格规定设备清洁要求、人员卫生要求、消毒方法及用量
	8.5在“质量监督准则/规范/规程/方法等”中，应规定检验程序、检验对象、监督主体、抽样方式、结果判
	8.6在“标签包装准则/规范/规程/方法等”中，应明确规定包装材料、包装方式和包装标识，并标注预制菜
	8.7在“分类分级准则/规范/规程/方法等”中，应明确规定预制菜的分类原则、分类依据和类别定义，并构


