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《预制即食食品保鲜技术及质量控制规范》团体标准

编制说明

一、工作简况

（一）任务来源

随着"懒人经济"的快速发展和生活节奏的加快，预制即食食品凭借

其便捷、高效的特点，已成为现代食品消费市场的重要组成部分。近年

来，特别是新冠疫情期间，家庭与餐饮业对预制菜的依赖度显著提高，

推动市场规模持续扩大。

然而，产业快速发展的同时，面临着质量参差不齐、保鲜技术不规

范、标准体系不完善等问题。江苏省消保委的调查显示，当前预制即食

食品市场存在菜品质量不稳定、口味还原度差、标识标注不规范、冷链

物流问题频发等痛点。消费者最为关切的是产品的新鲜度保持和食品安

全保障，超过八成的消费者在购买过程中遇到过因保鲜不当导致的质量

问题。

目前，国内虽有个别团体标准和地方标准开始尝试填补空白，但这

些标准或地域覆盖有限，或侧重于单一环节，远未形成覆盖预制即食食

品从原料到销售全链条的保鲜技术与质量控制规范体系。因此，亟需制

定专门针对预制即食食品保鲜技术与质量控制的团体标准，以统一技术

规范，提升产品质量，保障消费者权益，促进产业链康有序发展。

（二）编制过程

为使本标准在预制即食食品行业中起到规范引领作用，标准起草工

作组坚持科学性、实用性的原则，以严谨、科学的态度，在充分调研国

内外相关标准和技术资料的基础上，经过综合分析、反复讨论研究和修

改完善，最终确定了本标准的主要内容。
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标准起草工作组在标准起草期间主要开展工作情况如下：

1、项目立项及理论研究阶段

标准起草组成立后，立即对国内外预制即食食品保鲜技术与质量控

制相关情况进行了深入的调查研究，广泛搜集相关国际标准、国家标准、

行业标准和国外技术资料，进行了大量的研究分析、资料查证工作。重

点研究了国内外先进的保鲜技术和质量控制方法，包括气调包装、超高

压处理、快速冷却等技术的应用现状和发展趋势，为标准起草奠定了坚

实的理论基础。

2、标准起草阶段

在理论研究基础上，起草组充分借鉴已有的理论研究和实践成果，

结合我国预制即食食品产业实际情况，经过多次修订和完善，形成了《预

制即食食品保鲜技术及质量控制规范》标准草案。在起草过程中，特别

注重标准的可操作性和先进性，确保技术要求的科学合理。

3、标准征求意见阶段

形成标准草案后，起草组召开了多次专家研讨会，从标准框架、技

术内容、指标设置等角度广泛征求生产企业、科研机构、检测机构、行

业协会等多方意见。根据反馈意见不断修改完善，确保标准的适用性和

实用性。经过充分的理论研究和技术验证，形成了《预制即食食品保鲜

技术及质量控制规范》（征求意见稿）。

（三）主要起草单位及起草人所做的工作

1、主要起草单位

浙江省品牌建设促进会、瑞莱谱（杭州）医疗科技有限公司安徽必

喀秋软件技术有限公司、南雄市食品药品监测中心、成都川恒亿科技有

限公司等多家单位的专家成立了规范起草小组，开展标准的编制工作。
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经工作组的不懈努力，在 2025年 11月，完成了标准征求意见稿的

编写工作。

2、起草人所做工作

广泛收集相关资料。在广泛调研、查阅和研究国际标准、国家标准、

行业标准的基础之上，形成本标准草案稿。

二、标准编制原则和主要内容

（一）标准编制原则

本标准依据相关行业标准，标准编制遵循“前瞻性、实用性、统一性、

规范性”的原则，注重标准的可操作性，本标准严格按照《标准化工作指

南》和 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第一部分：标准的结构和编写》

的要求进行编制。

（二）标准主要技术内容

本标准报批稿包括 7个部分，主要内容如下：

1 范围

本文件规定了预制即食食品的术语和定义、产品分类、基本要求、保鲜

技术要求、过程质量控制要求、质量评价、试验方法、供应链管理要求

和文件管理与追溯。

本文件适用于预制即食食品的研发、生产、检验、贮运、销售等全过程

的质量控制。

2 规范性引用文件

引用了与预制即食食品相关的 28项国家标准和行业标准，包括食品安全

标准、检测方法标准、包装材料标准等，构建了完整的技术标准支撑体
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系。

3 术语和定义

明确了预制即食食品、保鲜技术、气调包装、冷链物流、货架期等 8个

关键术语的定义，为标准的正确理解和实施奠定基础。

4 基本要求

规定了生产资质、人员要求、环境与设施、设备要求、卫生管理等基本

条件，确保生产企业具备相应的基础保障能力。

5 保鲜技术要求

这是本标准的核心技术内容，包括温度控制技术（快速冷却、冷冻保鲜、

冷藏保鲜）、包装控制技术（气调包装、真空包装）、非热杀菌技术（超

高压处理、辐照保鲜等）、化学保鲜技术、组合保鲜技术、保鲜技术验

证要求。

6 过程质量控制要求

涵盖从原料到成品的全过程质量控制：原料质量控制（采购、验收、贮

存）、加工过程控制（前处理、烹调加工、快速冷却）、包装与标识要

求。

7 质量评价

建立了完整的质量评价体系，包括感官要求、理化指标、微生物指标、

食品添加剂与污染物要求、净含量要求以及试验方法规定了各项指标的

检测方法，确保检验结果的可比性和准确性。
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8 供应链管理要求

对贮藏、运输、销售等环节提出具体要求，确保产品在流通环节的质量

安全。

9 文件管理与追溯

建立完善的文件管理体系和产品追溯系统，为质量管理和风险控制提供

保障。

附录

包括 2个附录，为规范性附录，为主要保鲜技术参数、评价方法。

三、主要试验和情况分析

在标准制定过程中，起草组开展了系统的试验验证工作：

保鲜技术效果验证：对不同保鲜技术组合的应用效果进行了验证试

验，确定了各项技术的适用条件和工艺参数范围。

工艺参数优化：通过正交试验等方法，优化了快速冷却、气调包装、

超高压处理等关键工艺参数。

货架期验证：采用加速试验和实际贮存试验相结合的方法，验证了

不同保鲜技术对产品货架期的影响。

微生物控制效果验证：对不同保鲜技术的微生物抑制效果进行了系

统验证，为微生物限量指标的设定提供依据。

试验结果表明，本标准规定的技术要求科学合理，能够有效指导企

业生产，确保产品质量安全。

四、标准中涉及专利的情况

无
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五、预期达到的效益（经济、效益、生态等），对产业发展的作用

的情况

经济效益：通过规范保鲜技术和质量控制，可显著降低产品损耗率，

延长货架期，提高企业经济效益。预计实施后，行业平均产品损耗率可

降低 3-5个百分点。

社会效益：提升预制即食食品整体质量水平，保障消费者饮食安全，

增强消费信心，推动行业健康发展。

生态效益：通过减少食物浪费，降低资源消耗，符合国家绿色发展

和可持续发展战略。

对产业发展的作用：建立统一的技术规范，促进行业技术进步和产

业升级，增强我国预制食品在国际市场的竞争力。

六、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。

七、重大意见分歧的处理依据和结果

标准制定过程中，未出现重大意见分歧。

八、标准性质的建议说明

本标准为团体标准，供社会各界自愿使用。

九、贯彻标准的要求和措施建议

无。

十、废止现行相关标准的建议

本标准为首次发布。

十一、其他应予说明的事项

无。
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