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I

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。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由安徽老乡鸡餐饮有限公司提出。

本文件由安徽省食品行业协会归口。

本文件起草单位：安徽老乡鸡餐饮有限公司、安徽蒸小皖餐饮股份有限公司、安徽振华餐饮管理有

限公司、安徽省食品行业协会、安徽国科检测科技有限公司、安徽润博餐饮管理服务有限公司、同庆楼

餐饮股份有限公司、安徽刘鸿盛餐饮有限公司、宿州市餐饮行业协会、安徽亳城古道养生餐饮管理有限

公司、安徽省营养学会、安徽农业大学、安徽省餐饮行业协会、淮北市雅恩餐饮管理有限公司。

本文件主要起草人：董雪、马薇薇、李新林、董康珍、孙晴、司武卓、张振普、张璋、束家娣、张

桂全、汪淑芳、汪代瑛、齐娟、朱艳红、胡明朗、邵长青、怀凯、郭允鹏、汪名春、王桂军、黄正来、

郑德贵、张坤。
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引 言

为落实《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国消费者权益保护法》和《关于加强预制菜

食品安全监管 促进产业高质量发展的通知》等法律法规及政策要求，切实强化食品生产经营者诚信自

律意识、督促其主动接受社会监督，充分保障消费者对商品和服务真实情况的知情权与选择权，现结合

安徽省餐饮行业发展实际，制定本规范文件。

本文件聚焦构建科学统一的中餐菜品制作类别标识体系，重点围绕现制、半成品现制、复热预制中

餐菜品制作类别，建立清晰的界定标准与标识规范，鼓励餐饮服务单位在线上、线下平台全面履行告知

义务。通过标准化手段推动行业透明化发展，既有效维护消费者合法权益，又引导企业优化供应链管理、

强化质量管控。此举旨在以规范化建设为抓手，全面提升安徽省餐饮行业服务质量和食品安全水平，为

培育具有市场竞争力的特色餐饮品牌、推动餐饮消费升级提供制度保障和技术支撑。
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中餐菜品制作类别标识规范

1 范围

本文件规定了中餐菜品制作类别、标识要求、使用要求、改进。

本文件适用于中餐菜品制作类别的标识行为。

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 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB/T 46275 中餐评价规范

3 术语和定义

GB/T 46275界定的术语和定义适用于本文件。

4 类别

4.1 制作类别

根据菜品制作地点、制作程度和加工工序分为现制、半成品现制和复热预制。

4.2 现制

菜品的全部原料均为生的原料，在餐厅厨房完成从原料预处理到烹饪的全部工序制成成品菜肴的制

作方式。

4.3 半成品现制

菜品的主要原料在中央厨房或供应商处预处理为非即食的半成品原料，经冷链配送，在餐厅厨房完

成烹饪的全部工序制成成品菜肴的制作方式。

4.4 复热预制

菜品在中央厨房或供应商处完成烹饪的全部工序制成的成品菜肴，经冷链配送，在餐厅厨房复热即

可出品的制作方式。

5 标识要求

5.1 形式

以下2种标识形式，可任选1种，参见附录A。

a) 图形、颜色组合成标识形式 1；

b) 图形、寓意符号、颜色和文字组合成标识形式 2。

5.2 构成

5.2.1 图形

为实心正圆形。
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5.2.2 寓意符号

宜选用符合制作类别特色的寓意符号，位于图形中上方，下方为文字，大小适中，颜色搭配合理。

5.2.3 颜色

宜具有高识别度，以绿、黄、红三色形成直观逻辑区分，核心色相不得更改。颜色应符合表1的规

定。

表 1 颜色要求

制作类别 颜色
参数

RGB CMYK

现制 绿 R:0 G:128 B:66 90% 30% 95% 5%

半成品现制 黄 R:243 G:152 B:0 0% 50% 100% 0%

复热预制 红 R:195 G:13 B:35 15% 100% 90% 10%

5.2.4 文字

字体宜选用易读的字体，字号适中。文字与背景之间有足够的对比度，颜色搭配合理，便于识别。

5.3 说明

5.3.1 内容

线上、线下标识内容应完整、清晰，包含但不限于以下信息：

a) 本文件“5.1”规定的“现制”、“半成品现制”、“复热预制”三类对应中文名称、标识及

详细加工工序。

b) 依据的标准名称或编号。

c) 咨询方式或反馈渠道。

d) 餐饮服务单位宜在说明中补充中央厨房信息、原料产地及来源、过敏原信息、营养成分、食

用建议等。

5.3.2 位置

5.3.2.1 线上：入驻的外卖平台、小程序、官方网站等线上平台页面。

5.3.2.2 线下：菜单、宣传材料、公共区域的显著位置。

5.3.3 示例

参见附录B。

6 使用要求

6.1 原则

6.1.1 准确性:标识内容应真实、准确反映菜品的实际制作类别，不得误导消费者。

6.1.2 清晰性:标识应清晰、醒目，尺寸和颜色在不同载体及光照条件下均易于识别。

6.1.3 一致性:同一餐饮服务单位，相同制作类别的菜品标识应保持一致，便于消费者识别。

6.1.4 规范性:标识的制作、使用与管理应遵守国家相关法律法规及标准要求。

6.2 要求

6.2.1 菜品的制作应有统一的规范，使用中不应改变对应的标识图形、寓意符号、颜色和文字的组合

关系。

6.2.2 根据本文件“4”中的规定，基于原料预处理到成品菜肴制作的实际工序，准确区分制作类别，

客观反映加工工序发生的地点与程度。

6.2.3 包含多种加工工序的菜品，应按其主要部分的工序进行区分。对于组合套餐菜品，应分别标识

其主要组成部分的制作类别。
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6.2.4 菜品信息发生重大变化时，应及时变更标识信息。

6.2.5 应建立并保存能够支持其标识分类的制作记录或供应链凭证，各阶段均应符合GB 31654的规定。

6.3 管理

6.3.1 应建立完善的标识管理制度，明确标识的设计、张贴、维护、变更等流程。

6.3.2 应对员工专项培训，熟悉标识使用要求，并能正确引导消费者认知标识。

6.3.3 餐饮服务单位应对标识使用情况进行监督检查，对不符合本文件要求的行为进行督促整改，确

保消费者权益得到保障。

6.4 应用

适用于线上、线下等餐饮服务场景。参见附录C。

7 改进

7.1 宜关注顾客对菜品制作类别标识的反馈意见，及时收集和处理顾客的建议和投诉，建立有效的投

诉咨询处理机制。

7.2 宜根据各方监督检查结果，持续改进提高标识信息的准确性、清晰性、一致性、规范性。
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A
A
B
B

附 录 A

（资料性）

标识形式

标识形式见表A.1。

表 A.1 标识形式

制作类别
标识形式

说明
形式1 形式2

现制
菜品的全部原料均为生的原料，在餐厅厨房完成从加工到

烹饪的全部工序。

半成品现制
菜品的主要原料在中央厨房或供应商处预处理为非即的半

成品原料，经冷链配送，在餐厅厨房完成烹饪的全部工序。

复热预制
菜品在中央厨房或供应商处完成烹饪的全部工序制成的成

品菜肴，经冷链配送，在餐厅厨房复热。
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A
A
B
B

附 录 B

（资料性）

说明示例

B.1 在公共区域的显著位置处，张贴或摆放“菜品制作类别标识说明”。信息区域尺寸宜不小于 A3

（297mm×420mm），确保在常规 1m～2m 视距内文字清晰，便于消费者识别。

B.2 线上、线下标识的说明，其核心内容应一致。

B.3 说明示例见图 B.1。

图 B.1 说明示例
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附 录 C

（资料性）

标识应用

C.1 线上餐饮服务场景

C.1.1 在小程序、应用程序或线上点餐界面中，标识应紧邻对应菜品名称或图片展示。

C.1.2 基于手机屏幕显示时，制作类别标识的宽度（X）宜不小于该菜品信息宽度（Y）的1/4（即 X
≥ 1/4 Y）。

C.1.3 线上餐饮服务场景示例见图C.1。

图 C.1 线上餐饮服务场景示例

C.2 线下餐饮服务场景

C.2.1 在菜单或宣传材料上，应为每个菜品名称或图片附近清晰标注其对应的制作类别标识。

C.2.2 制作类别标识的视觉高度（X）宜不小于该菜品名称字号高度（Y）（即 X ≥ Y），以确保醒

目可辨。标识与菜品名称的间距应保持统一、协调。

C.2.3 线下餐饮服务场景示例见图C.2。

图 C.2 线下餐饮服务场景示例
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C.3 其他餐饮服务场景

餐饮服务单位可根据实际服务场景，灵活调整标识的应用形式与尺寸，保证信息准确、醒目。
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