
广东省粤港澳大湾区标准促进会团体标准
《预制菜 宫保鸡丁》编制说明

一、工作简况

（一）任务来源

为贯彻落实《粤港澳大湾区发展规划纲要》《国家标准

化发展纲要》以及《贯彻实施<国家标准化发展纲要>行动计

划》有关要求，省市场监督管理局大力推进“湾区标准”体

系建设工作，将该项工作列入《广东省市场监管现代化“十

四五”规划》。食品文化在粤港澳三地同根同源，为落实国

家高质量发展战略及食品安全战略，将安全优质的食品作为

食品“湾区标准”研制重点，对满足湾区人民对高品质食品

的需求，以及支撑和引领粤港澳大湾区食品产业高质量发展

具有现实意义。结合 2023 年食品“湾区标准”研制计划，

《预制菜 宫保鸡丁》由广东省食品检验所提出，并由广东

省粤港澳大湾区标准促进会于 2023 年 8 月 24 日批准立项。

（二）协作单位

牵头机构为广东省食品检验所，参与机构待定。

二、立项的必要性，拟解决的问题

（一）立项的必要性

预制菜是以农产、畜禽、水产品等为主要原料，经过洗、

切及配制加工等处理后可直接进行烹饪的预制菜品。预制菜

产业在疫情影响、市场需求激增等因素的影响下，迎来了发



展“风口”，各路资本纷纷入局，预制菜相关企业新增注册

量激增，有预制菜将是下一个万亿级市场的论调。预制菜产

业发展火热，已有不少预制菜产品供港澳，预制菜已经像空

气一样融入粤港澳大湾区老百姓的生活，据港媒《南华早报》

报道，香港市民对健康美味的预制食品需求巨大。

当前预制菜产业呈现快速发展势头，未来发展潜力巨大，

是农业一二三产融合发展的新模式，是推进“菜篮子”工程

提质增效的新业态，是农民“接二连三”增收致富的新渠道，

对促进创业就业、消费升级和乡村产业振兴有积极意义。产

业发展迫切需要加快推进标准化工作，为预制菜产业可持续

健康发展提供支撑和保障。

宫保鸡丁作为禽肉半成品菜中的一款大单品，是一道闻

名中外的特色传统菜，起源于鲁菜中的酱爆鸡丁，和贵州菜

的胡辣子鸡丁有关，后被清朝山东巡抚、四川总督丁宝桢改

良发扬，形成了一道新菜式，宫保鸡丁。2018 年 9 月，中国

烹饪协会在河南郑州向全世界首次发布《中国菜——全国省

籍地域经典名菜、主题名宴名录》，共计 34 个地域菜系、

340 道地域经典名菜以及 273 席主题名宴，四川和贵州的宫

保鸡丁同时列入名录。宫保鸡丁选用鸡肉为主料，佐以花生

米、黄瓜、辣椒等辅料烹制而成。红而不辣、辣而不猛、香

辣味浓、肉质滑脆。由于其入口鲜辣，鸡肉的鲜嫩配合花生

的香脆。

目前，宫保鸡丁产品加工暂未发布相应的国家标准，宫



保鸡丁产品生产加工过程层次不齐，产品品质参差不齐，需

要标准规范预制菜宫保鸡丁的生产。为满足粤港澳大湾区人

民对高品质食品的需求，推动粤港澳大湾区质量水平的整体

提升，以高标准引领行业高质量发展，制定《预制菜 宫保

鸡丁》，对满足粤港澳大湾区居民对高品质预制菜宫保鸡丁

的需求具有重要意义。

（二）拟解决的问题

研制《预制菜 宫保鸡丁》，围绕高品质食品的定义，

从原料、质量控制、品质指标、追溯等方面对宫保鸡丁品质

提出更高的要求，通过标准引领促进宫保鸡丁生产企业转型

升级，加强原料管理，提升工艺水平，促进产业高质量发展。

同时，大湾区属于一国两制三法域，食品法规要求不一致，

本标准对标国际标准，技术要求同时满足粤、港、澳三地法

规和食品安全标准的要求，推进三地食品法规的规则对接，

助力构建大湾区市场一体化，让大湾区人民享用更多同线同

标同质的优质安全食品。

三、标准框架和内容的确定

本标准规定了预制菜宫保鸡丁的术语和定义、技术要求、

检验方法、检验规则、标签标识、包装、运输和贮存、产品

追溯、管理体系要求等方面的内容，详见表 1。

表 1 标准主要内容及其确定依据

章节 标题 主要技术内容

1 术语和定义 明确了本标准所指的宫保鸡丁的术语定义

2 技术要求
对宫保鸡丁的原辅料的要求、生产要求、感官要求、品

质指标、安全指标、净含量偏差提出了要求



章节 标题 主要技术内容

3 检验方法
对感官要求分析方法，品质指标、安全指标、净含量的

检验方法进行了规定

4 检验规则
包括组批、抽样、出厂检验、型式检验、判定规则等要

求

5 标签标识
规定在产品的标签标识应符合粤港澳三地的要求，以及

应在标识上注明的事项

6 包装 规定产品的包装要求

7 运输和贮存 规定产品运输和贮存的要求

8 产品追溯
规定产品从原料采购到产品销售的所有环节的追溯问

题

9 管理体系要求 规定生产活动的管理体系认证资质要求

四、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系

1.与现行法律法规的关系

与我国有关法律法规和其他标准相互协调，无矛盾抵触。

本标准依据《食品安全法》《食品安全法实施条例》法律法

规要求制定，贯彻落实《中共中央国务院关于深化改革加强

食品安全工作的意见》《广东省市场监管现代化“十四五”

规划（征求意见稿）》《粤港澳大湾区发展规划纲要》《国

家市场监督管理总局 广东省人民政府战略合作框架协议》

等文件的有关要求。

2.与食品安全国家标准的关系

本标准食品各项指标均满足或严于食品安全国家标准

GB 2760《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》、GB 2761

《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB 2762《食

品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 29921《食品安

全国家标准 食品中致病菌限量》、GB 19295-2021《速冻面



米与调制食品》、GB 16869-2005 《鲜、冻禽产品》等。

3.与香港规例、澳门行政法规的关系

本标准与香港、澳门现有的有关法律法规的要求相互协

调，无矛盾抵触。经查询，香港、澳门无相应产品标准，本

系列标准各项指标均满足或严于香港、澳门现有相关法律法

规的要求，其中香港相关标准包括：《食物内有害物质规例》

（香港特别行政区第 132AF 章）、《食物内防腐剂规例》（香

港特别行政区第 132BD 章）、《食物内染色料规例》（香港

特别行政区第 132H 章）《食物内甜味剂规例》（香港特别

行政区第 132U 章）、《食物掺杂(金属杂质含量)规例》（香

港特别行政区第 132V 章）等规例；澳门相关标准包括：《食

品中防腐剂及抗氧化剂使用标准》（澳门特别行政区第

7/2019 号行政法规）、《食品中甜味剂使用标准》（澳门特

别行政区第 12/2018 号行政法规）、《食品中真菌毒素最高

限量》（澳门特别行政区第 13/2016 号行政法规）、《食品

中重金属污染物最高限量》（澳门特别行政区第 23/2018 号

行政法规）、《食品中食用色素使用标准》（澳门特别行政

区第 30/2017 号行政法规）等法规。

五、标准调研、研讨、征求意见情况

（一）成立标准起草小组，制定工作方案

2023 年 3 月，成立标准起草小组，制定标准编制工作方

案和进度安排表。

（二）收集相关资料，起草标准



2023 年 3-9 月，起草小组广泛收集预制菜宫保鸡丁在内

地、香港和澳门地区的标准化相关资料，并根据《粤港澳大

湾区高品质食品标准研制规范》要求起草标准大纲，开展标

准调研及多轮内部讨论和修改工作，于 2023 年 9 月完成标

准草案起草工作。

（三）标准研讨过程

成立《预制菜 宫保鸡丁》起草组后，根据整理分析的

标准文献资料初步拟定本标准原辅料要求、品质指标的限值、

体系认证、判定规则等内容，完成标准初稿的起草工作。根

据高品质食品要求、企业意见和数据检测情况，起草组召开

多次研讨会，商讨相关标准指标的取舍及限量。

（四）标准征求意见情况

暂无。

六、标准有何先进性或特色性

《预制菜 宫保鸡丁》是为了满足粤港澳大湾区食品行

业的高质量发展需求，经粤港澳大湾区利益相关方共商制定

的高品质食品团体标准。其先进性和特色性如下：

1.在定义中规定预制菜宫保鸡丁需要使用速冻工艺；

2.在原料方面一是选取健康、鲜活现宰的鸡，以保证鸡

丁的品质和新鲜度；二是原料鸡的养殖基地应符合粤港澳三

地相关部门的要求，以保证原料鸡的品质；

3.感官指标根据预制菜的特点增加了口味还原度指标；

4.结合调研情况、实验验证、文献研究等情况，品质指



标新增固形物含量和脂肪含量指标；

5.安全指标以指标从严为原则，选取食品安全国家标准

和香港、澳门法律法规中最严格的限量，涵盖污染物、微生

物、真菌毒素和食品添加剂，以及其他危害人体健康的物质

6.判定规则规定出厂检验项目或型式检验项目如有一

项不合格时，判为不符合本文件的规定；

7.规定应建立产品信息化追溯系统，确保产品从原料采

购到产品销售的所有环节都可以进行有效追溯；

8.在标准中提出生产活动应获得相应的食品安全管理

体系或危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证，确保高

品质食品生产者主动提高生产过程的管理保证产品品质。

七、贯彻标准的要求和措施建议

通过依托公众号、追溯平台和网站做好食品“湾区标准”

体系宣贯，组织开展座谈、展会和培训等专题活动，加强标

准体系建设，加大对标准体系的普及和宣传力度，鼓励生产

经营企业积极参与标准的研制，强化标准应用实施，全面提

升粤港澳大湾区标准化服务能力和企业标准化水平；综合运

用产品认证、体系检查和产品抽检等手段，从源头开始对高

品质食品进行有效管控，建立从原料采购、加工、运输到销

售及产品标识的全过程高品质食品质量安全监督评价体系，

保证高品质食品的质量安全。

八、其它应予说明的事项

无。


