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团体标准《烤鱼预制菜加工技术规范》

编制说明（征求意见稿）

一、任务来源和起草单位

项目提出背景：2021年，国务院印发《“十四五”推进农业农村现代化规划》，

明确提出“推动农产品加工向精深发展，支持预制菜等新兴食品产业标准化、规模

化生产”。2023年 2月 14日，农业农村部唐仁健部长在国务院新闻发布会上指出：

要做大做强农产品加工业，培育发展预制菜产业，提升产业化和规范化水平，促进

农产品转化增值。同年，农业农村部联合多部门发布《关于加快推进预制菜产业高

质量发展的指导意见》，强调“加强预制菜全产业链标准体系建设，推动地方特色

预制菜品牌培育”。2022 年，自治区人民政府出台的《广西壮族自治区人民政府关

于印发广西科技创新“十四五”规划的通知》及自治区党委、人民政府联合印发的

《自治区党委办公厅自治区人民政府办公厅关于印发〈科技强桂三年行动方案

（2021—2023年）〉的通知》，重点提升我区特色农产品精深加工技术和集聚效应，

健全追溯监管技术体系，保障产品流通环节质量安全。

广西作为水产资源大省，罗非鱼、草鱼、巴沙鱼等产量居全国前列，但水产预

制菜产业仍存在加工技术分散、标准化程度低、品牌竞争力不足等问题。发展水产

预制菜产业是提高水产品附加值的最有力手段，具有未来五年达万亿的大产业潜质。

2023 年大众点评发布的调研数据显示：在“鱼”这个大品类来看，“烤鱼”的关键词搜

索稳居第一。作为千亿级别的水产预制菜烤鱼市场，其影响力及市场渗透率在逐渐

提升。艾媒咨询数据显示，2015年中国烤鱼企业注册量就已达到 27526家，2021年

增加到 48737 家。疫情期间，烤鱼的热度虽有所减退，但市场规模仍保持增长。全

球新经济产业第三方数据挖掘和分析机构 iiMedia Research（艾媒咨询）最新发布

的《2024年中国烤鱼行业研究发展报告》数据显示，2023年中国烤鱼行业市场规模

达 1396.6亿元，同比增长 12.6%。预计到 2024年，中国烤鱼市场规模增长率将继续

保持 10.7%以上，市场规模达 1546 亿元。各省市针对本地区主产品种，研发一系列

烤鱼预制菜，广东、山东、湖北已经取得了巨大成功，发展如火如荼。通过发展烤
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鱼预制菜产业，能够有效延伸水产产业链条，提升产品附加值，推动传统渔业向高

值化、工业化转型。

广西大宗特色水产品如罗非鱼、草鱼和巴沙鱼是制作烤鱼的优良食材，以上鱼

类在全国排名均为前列，目前已开始了烤鱼预制菜的布局和开发，随着烤鱼连锁化、

品牌化进程加速，市场规模不断扩大，势必出现用料和烹调技巧偷工减料，操作不

规范，产品品质不佳、保质期短，消费者存在食用安全隐患等问题。为引领行业良

性健康发展，行业标准的制定显得尤为重要。制作烤鱼预制菜的规范化、标准化可

以为烤鱼预制菜的安全和健康发展提供很大的保障，提升消费者消费体验，推动产

业快速发展，为广西乃至全国水产预制菜产业的可持续发展注入动能。

二、标准制定的意义

（一）广西水产资源及产业优势

广西地处亚热带，水域资源丰富，罗非鱼、草鱼、巴沙鱼等养殖规模居全国前

列。2023 年，全区水产品总产量达 420 万吨，其中淡水养殖占比 65%以上。然而，

水产加工率不足 30%，附加值较低，亟需通过标准化加工技术提升产品价值。

（二）烤鱼预制菜市场现状

烤鱼预制菜作为新兴品类，近年来市场需求快速增长，但广西本土企业多以小

作坊式生产为主，加工工艺参差不齐，存在原料选控不严、调味配方混乱、卫生条

件不达标等问题，制约了品牌化发展和市场竞争力。

（三）品牌建设需求

目前广西预制菜领域仅有少数企业通过“三品一标”认证，缺乏统一的技术规

范支撑。标准化是区域品牌建设的基石，制定本标准可推动“桂字号”烤鱼预制菜

品牌建设，助力产品打入全国及东盟市场。

（四）技术规范缺失问题

现有国家标准《烤鱼片》（SC/T 3302-2010）及地方标准《渝菜 万州烤鱼烹饪

技术规范》（DB50/T 786-2017）主要针对传统餐饮或初级加工，未涵盖工业化预制

菜生产的关键环节（如红油酱料标准化、冷链锁鲜技术等）。通过整合广西特色工

艺，制定本规范将填补技术空白。

三、编写标准的原则和技术依据

（一）原则
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1.以科学、准确、权威为本标准编写的指导思想，坚持可靠性、准确性和实用

性原则。

本标准起草过程中，查询了大量的国内技术资料，关键技术环节指标的确定，

凝练了编制者多年的试验，并参考了我国近十多年来的科学实验结果、生产实践经

验总结。结合广西水产资源特点和产业需求，考虑现有基础，融合成熟工艺与创新

技术，兼顾将来发展，提出的技术既有科学性、先进性，又有实用性，可操作性强，

确保标准可落地、可推广。

2.坚持先进性、规范性原则

本标准属首次编制，因此在编写过程中，采取了严肃认真态度注意反复推敲和

斟酌，在广泛征求意见和采纳同行专家的宝贵意见下，采纳了国内标准中的合理、

适宜的内容，保证内容和条款的先进性和规范性。编写过程中，严格按照 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》，结合调研

和试验研究的结果，组织标准的起草工作。

3.坚持尽量收集成熟的烤鱼加工技术，使本标准的技术方法具有更好的可操作

性，可以作为政府部门监督、指导生产的依据，在生产上切实可行。

（二）技术依据

本标准依据 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》的规定编制，应用前期研究成果、参考 T/SDJKR 009-2022 预制菜（水产

类）烤鱼、DB50/T 786-2017 渝菜 万州烤鱼烹饪技术规范、T/HTMS 0013-2019 和

田特色美食 和田烤鱼制作技艺、T/YCX 0304-2018 云南省编制、T/SDJKR 009-2022 

预制菜（水产类）烤鱼、GB 10136-2015 动物性水产制品卫生规范、GB 2760-2014 

食品添加剂使用标准、SC/T 3302-2010 烤鱼片、SB/T 10648-2012 速冻调制食品相

关文献资料，确定本标准的指标设置和各项指标要求。

四、主要工作过程

标准制定项目计划下达后，标准起草单位组织主要编写人员对《烤鱼预制菜加

工技术规范》的总体技术要求进行了讨论，研究制定了标准工作方案、技术路线、

主要研究方法，标准的具体格式，确定了标准的总体框架和制定原则，明确了标准

制定的具体工作计划和进展。主要工作过程如下：

1. 前期工作基础
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《烤鱼预制菜加工技术规范》起草单位由广西壮族自治区水产科学研究院组成。

广西壮族自治区水产科学研究院隶属于广西壮族自治区农业农村厅，为公益性一类

事业单位，是广西最具权威的水产综合科研机构之一，主要从事水产良种培育、苗

种繁育、水产养殖、渔业资源与环境保护、鱼病防控、渔业工程和动物营养与加工

的研究开发、技术推广与培训等业务。参与本项目的技术人员长期开展水产品加工

保鲜技术研究工作，参与起草了《T/TPSC05-2024 光动力辐射没食子酸（海藻酸）

对水产品控胺技术规程》等多项标准；而广西壮族自治区水产科学研究院饲料营养

与水产品加工研究室，是广西首个研究水产品加工保鲜技术的专业团队，团队依托

单位农业部中国（广西）—东盟水产资源综合开发与利用重点实验室（省部共建），

在自治区农业农村厅、科学技术厅、自治区发改委指导下，已建立广西水产预制菜

创新平台、农业部广西水产品加工保鲜与贮藏集成技术科研试验基地、广西水产预

制菜产业发展研究中心、广西水产品加工与贮藏工程中心（筹建），逐步开展了平

台构建和设备实施完善，拥有中大型仪器 63台，价值 205.7万元。并与全州县政府

联合建立禾花鱼加工技术研发中心（地点全州），包括科研大楼 4 层，中试车间 1

个。与全州县建立稻渔研发工程中心（地点全州县）。与钦州市科技局签订战略合

作协议，建立水产品加工保鲜技术研发工作室。与柳州市柳南区农业农村局建立田

螺新型加工技术研发中心。同时加强与企业合作，与北海市强宇食品股份有限公司、

北海市万景渔业有限公司等 8 家北海市、南宁市企业共建了水产品加工技术创新平

台。项目组前期已经研发了罗非鱼鱼糜调理食品，鱼皮即食食品、酸菜黑鱼、蒸煮

金鲳鱼、海鲜佛跳墙、中华海草等预制菜系列，并攻关研发肉制品预制菜及品质提

升核心技术，阐明肉制品预制菜的鲜度变化规律，研发肉制品预制菜鲜度保持技术，

这些技术开发经验为本标准编制提供了强而有实力的人才队伍和先进的技术研发平

台，为广西优质安全的肉制品预制菜产品提供技术支撑。

2. 人员组织

项目下达后，按照项目任务书的要求，我们积极组织技术骨干成立标准编制工

作小组，工作组成员具有较丰富的专业知识和实践经验，熟悉业务，了解标准化工

作的相关规定并具有较强的文字表达能力。工作组成立后，制定了工作计划，明确

了内部分工及进度要求，责任落实到人，具体人员分工（见表 1）。

表1  主要编制人员与责任分工
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姓  名 职称/职务 工作单位 责任分工

马华威 副研究员
广西壮族自治区水产科学研究

院
标准调研、组织协调

杨皓予 无 广西农业工程职业技术学院 标准起草

王维生 教授 广西中医药大学 标准起草

吕敏 高级农艺师
广西壮族自治区水产科学研究

院
实施方案制定

梁正 高级农艺师
广西壮族自治区水产科学研究

院
标准调研与实地调查

潘传燕 工程师
广西壮族自治区水产科学研究

院
标准调研与实地调查

蒋光正 实习研究员
广西壮族自治区水产科学研究

院
材料收集整理

罗旭 工程师
广西壮族自治区水产科学研究

院
标准实地调查、数据整理、

牙诗雅 实习研究员
广西壮族自治区水产科学研究

院
材料收集整理

吴铁军 研究员
广西壮族自治区水产科学研究

院
标准组织协调及指导

杨  琼 高级工程师
广西壮族自治区水产科学研究

院
标准实地调查、数据整理

甘  晖
正高级实验

师
广西水产畜牧学校 材料收集整理

罗  帮 高级农艺师
广西壮族自治区水产科学研究

院
材料收集、数据整理

高专 高级营销师 广西农产品质量安全服务协会 材料收集整理

3.文献资料的收集、调研和分析

为了制定好烤鱼预制菜加工技术规程，我们首先收集和查阅了烤鱼加工的相关

技术材料，其中包括 T/SDJKR 009-2022 预制菜（水产类）烤鱼、DB50/T 786-2017 

渝菜 万州烤鱼烹饪技术规范、T/HTMS 0013-2019 和田特色美食 和田烤鱼制作技艺、

T/YCX 0304-2018 云南省编制、T/SDJKR 009-2022 预制菜（水产类）烤鱼、GB 

10136-2015 动物性水产制品卫生规范、GB 2760-2014 食品添加剂使用标准、SC/T 
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3302-2010 烤鱼片、SB/T 10648-2012 速冻调制食品等相关文献资料，并实地调研

广西 15家预制菜企业，总结共性问题（如调味料配比不均、烤制温度波动大等），

确定标准核心内容。通过对资料的广泛收集、整理、调研和分析，最终确定了标准

的制定原则和主体框架。《烤鱼预制菜加工技术规程》标准侧重烤鱼预制菜加工的

术语和定义、原辅料基本要求、加工技术、产品质检、包装与标识、贮存与运输等。

4.标准的起草

通过对所收集资料的分析，在借鉴相关文献资料/标准的基础上，以烤鱼预制菜

加工者以及收购商多年来要求的产品加工经验技术作为制定标准的基础，为使标准

更具适宜性、实用性和可操作性，在充分酝酿讨论的基础上，我们为《烤鱼预制菜

加工技术规程》标准确定了烤鱼预制菜加工的术语和定义、原辅料基本要求、加工

技术、产品质检、包装与标识、贮存与运输等多项技术（即主体框架）。在确定了

技术标准内容的基础上，我们按 GB/T 1.1-2020标准化工作导则和编制原则，于 2024

年 10月完成了《烤鱼预制菜加工技术规程》标准文本的起草工作。

5.标准的验证

在标准起草的同时，为确保各项技术的准确性和权威性，我们在广西小研人生

物科技有限公司对标准中的技术进行了再试验，进一步对各项技术标准进行了验证

从而起到了对标准进一步的完善和补充作用。

6.标准同行征求意见

2025 年 1 月上旬，项目组对《烤鱼预制菜加工技术规程》（草稿）进行了讨论

修改，形成了《烤鱼预制菜加工技术规程》（征求意见稿）。2025 年 1 月下旬，通

过函审方式，向行业协会、企业及专家发函 50 份，采纳合理化建议 28 条，在此基

础上，项目组对标准文本进行修改完善，形成了《烤鱼预制菜加工技术规程》（送

审稿）。

五、标准主要指标的确定

标准主要指标有术语和定义、原辅料基本要求、制作工艺、产品质检、标签与

包装、贮存与运输等。

1.原料及辅料要求

明确所用加工原料、辅料必须符合食品安全国家标准要求，确保食品安全。
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2.制作工艺

加工技术是标准里面最重要的技术指标，里面的工序包括：红油制作、酱料熬

制、烤鱼制作、贮存，加工环节里的原料预处理（去鳞、去内脏）、去腥、烤制、

加料是重中之重，这些工序都会影响到烤鱼预制菜的品相、营养、品质，最终会影

响成品的等级、价格等。因此确定加工技术是标准里最重要的主要内容。

3.产品质检

烤鱼预制菜生产企业在产品生产加工过程中应列及对各项目指标的质量检验监

控活动，保证产品质量。

4.标签与包装

包装与标识是烤鱼预制菜给消费者的一个产品展现。

5.贮存与运输

贮存与运输是贮存与运输是连接生产端与消费端的核心环节，其管理质量直接

影响产品的 安全性、有效性、合规性 及 企业经济效益。

六、结束语

本标准是依据国家标准、农业部行业标准相关规定，在充分应用烤鱼预制菜加

工技术方面的研究成果和生产经验的基础上，参考国内相关文献资料编写而成。本

标准的实施，将进一步规范烤鱼预制菜的加工技术，为生产出优质烤鱼预制菜、提

高水产品经济效益提供技术保障。由于本标准为首次发布，故建议标准发布实施后

仍需加强宣传、培训工作，本标准亦将根据实际情况及时加以修订和更新，以适应

技术和生产发展的需要。

《烤鱼预制菜加工技术规程》编写工作小组

2025年 3月 5日


