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[bookmark: _Toc469][bookmark: BookMark2]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。
本文件由全国食品工业标准化技术委员会（SAC/TC64）提出并归口。
本文件起草单位：中国标准化研究院、中轻食品工业管理中心、山东省质量技术审查评价中心有限公司、食品行业生产力促进中心、深圳市标准技术研究院、中国农业大学、四川轻化工大学、中国农业科学院农产品加工研究所、北京工商大学、北京市食品检验研究院、中国肉类食品综合研究中心、中国商业联合会、中国食品工业协会、中国食品科学技术学会、中国物流与采购联合会、中国肉类协会、中国水产流通与加工协会、中国连锁经营协会。
本文件主要起草人：刘鹏、云振宇、杨晓明、年益莹、戴岳、毕玉琦、屠振华、王科、廖小军、赵志峰、高鹏、张春晖、王静、赵靓、史娜、赵冰、刘振宇、李远驰、梁晋鄂、刘昊宇、于凤龙、刘蕾、张李浩、孙工贺。
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预制菜术语和分类
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc172716571][bookmark: _Toc170400049][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc16854][bookmark: _Toc97190718][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc31][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326]本文件界定了预制菜相关术语，给出了预制菜的分类原则、分类类别。
本文件适用于预制菜的生产和经营。
本文件不适用于主食类食品、净菜类食品、即食类食品、中央厨房制作的菜肴。
[bookmark: _Toc97190719][bookmark: _Toc10108][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc170400050][bookmark: _Toc172716572][bookmark: _Toc20797][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772]规范性引用文件
本文件没有规范性引用文件。
[bookmark: _Toc172716573][bookmark: _Toc16256][bookmark: _Toc3623][bookmark: _Toc97190720][bookmark: _Toc170400051]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc170400052][bookmark: _Toc163057625][bookmark: _Toc163379383][bookmark: _Toc165994512][bookmark: _Toc165993839][bookmark: _Toc164930854][bookmark: _Toc166073947][bookmark: _Toc172716574][bookmark: _Toc164930731][bookmark: _Toc163833820][bookmark: _Toc163833051][bookmark: _Toc165986107][bookmark: _Toc166073125][bookmark: _Toc164692437]一般术语

预制菜 premade cuisine
预制菜肴 premade cuisine
以一种或多种食用农产品及其制品为原料，使用或不使用调味料等辅料，不添加防腐剂，经工业化预加工（如搅拌、腌制、滚揉、成型、炒、炸、烤、煮、蒸等）制成，配以或不配以调味料包，加热或熟制后方可食用的预包装菜肴产品。不包括主食类食品、净菜类食品、即食类食品和中央厨房制作的菜肴。

原料 raw material
加工食品时使用的原始物料。

辅料 additional ingredients
加工食品时使用的起辅助作用的一种或多种物料。

调味料 condiment
在食品加工及烹调过程中广泛使用的，用以增香、调配滋味和气味、去除异味的一类辅助食品。

防腐剂 preservatives
防止食品腐败变质、延长食品储存期的物质。
[来源：GB 2760-2024，D.17]

加热 heating  
将已经预加工熟制的预制菜在食用前复热到适宜食用状态和温度的过程。

[bookmark: _Toc163057626][bookmark: _Toc170400053][bookmark: _Toc164930855][bookmark: _Toc165993840][bookmark: _Toc163833052][bookmark: _Toc172716575][bookmark: _Toc164930732][bookmark: _Toc163379384][bookmark: _Toc164692438][bookmark: _Toc165994513][bookmark: _Toc163833821][bookmark: _Toc166073126][bookmark: _Toc166073948][bookmark: _Toc165986108]工艺术语

工业化预加工 industrial pre-processing 
由取得食品生产许可的食品生产者采用标准化、机械化的方式对原料预处理后进行搅拌、腌制、滚揉、成型、烹饪/熟制、杀菌和包装等全部或部分加工处理的过程。

分切 slicing
将原料切成块（片、条、丁等）状或将原料按不同部位，去皮（骨）、分割成块（片、条、丁等）状的加工方法或工序。

搅拌 mixing
利用机械力、压缩空气或超声波，搅动、拌和物料，使之混和均匀、强化热交换的操作。

滚揉 tumbling
将原料进行翻滚和揉搓，使加入的腌制剂、调味料等扩散的过程。

成型 molding
原料通过手工或专门设计的装置，经挤压、整形而加工出产品的过程。

腌制 pickling
将原料粗加工后，加入调味料浸渍一定时间的加工方法。

炒制 stir frying
加工容器内放入油，并对原料等连续翻动以均匀加热的加工方法。

炸制 deep frying
将原料下入热油容器，以油作为传热介质的加工方法。

烤制  roasting
利用热传递方式，使食品原料脱水、熟化的加工方法。

煮制 boiling
在原料中加入水，添加或不添加辅料，对原料进行加热熟化的加工方法。

蒸制 steaming
利用蒸汽在一定时间内使原料加热的加工方法。

煎制 frying
将原料用油加热的加工方法。


熟制cooked
将预加工未完全熟制的预制菜经炒、炸、烤、煮、蒸等彻底熟化到可食用状态的过程。

非热加工 non-thermal processing
根据工艺需要采用加工过程中食品温度变化小的一类物理加工方法。可用于食品的减菌、提取、腌制、改性等目的。
[bookmark: _GoBack]注：可包括超高压、等离子体、超声波、膜过滤、电磁场等。
[来源：GB/T 44881-2023，3.6]
[bookmark: _Toc133574161][bookmark: _Toc164930734][bookmark: _Toc166073128][bookmark: _Toc14738][bookmark: _Toc133574998][bookmark: _Toc133574205][bookmark: _Toc165994515][bookmark: _Toc170400055][bookmark: _Toc165993842][bookmark: _Toc124845564][bookmark: _Toc124938809][bookmark: _Toc172716577][bookmark: _Toc26560][bookmark: _Toc124844580][bookmark: _Toc163057629][bookmark: _Toc164930857][bookmark: _Toc163379387][bookmark: _Toc166073950][bookmark: _Toc164692441][bookmark: _Toc165986110][bookmark: _Toc163833824][bookmark: _Toc163833055]分类原则
预制菜根据主要原料、预制工艺、贮运方式、包装组合、食用方式分类。
在主要原料方面，按照预制菜的主要原料类别进行分类。
在预制工艺方面，按照预制菜的主要预制工艺进行分类。
在贮运方式方面，按照预制菜的贮藏运输方式进行分类。
在包装组合方面，按照原料独立包装的形式进行分类。
在食用方式方面，按照预制菜食用需加热的程度进行分类。
[bookmark: _Toc127452981][bookmark: _Toc133574999][bookmark: _Toc164930735][bookmark: _Toc170400056][bookmark: _Toc133574206][bookmark: _Toc164930858][bookmark: _Toc172716578][bookmark: _Toc30719][bookmark: _Toc163833056][bookmark: _Toc133574162][bookmark: _Toc165994516][bookmark: _Toc166073129][bookmark: _Toc164692442][bookmark: _Toc163833825][bookmark: _Toc165993843][bookmark: _Toc163057630][bookmark: _Toc31892][bookmark: _Toc163379388][bookmark: _Toc166073951][bookmark: _Toc165986111]分类类别
[bookmark: _Toc133575000][bookmark: _Toc170400057][bookmark: _Toc164692443][bookmark: _Toc165993844][bookmark: _Toc165994517][bookmark: _Toc164930859][bookmark: _Toc172716579][bookmark: _Toc166073952][bookmark: _Toc164930736][bookmark: _Toc165986112][bookmark: _Toc163057631][bookmark: _Toc133574207][bookmark: _Toc163379389][bookmark: _Toc133574163][bookmark: _Toc163833057][bookmark: _Toc166073130][bookmark: _Toc163833826]按主要原料分类
肉类预制菜	
以畜禽可食用部分及其制品为原料的预制菜。
水产类预制菜
以可食用水生动植物及其制品为原料的预制菜。
蛋类预制菜
以禽蛋产品及其制品等为原料的预制菜。
豆类预制菜
以豆类及豆制品为原料的预制菜。
薯类预制菜
以薯类及其制品为原料的预制菜。
蔬菜类预制菜
以蔬菜、食用菌及其制品等为原料的预制菜。 
多食材类预制菜
以两种及以上主要原料加工制成的预制菜。如：佛跳墙、鱼香肉丝、胡萝卜土豆烧牛肉等。
其他类预制菜
由除5.1.1 ~ 5.1.7规定以外的其他原料制成的预制菜。
[bookmark: _Toc133575001][bookmark: _Toc165993845][bookmark: _Toc133574208][bookmark: _Toc164930860][bookmark: _Toc163379390][bookmark: _Toc172716580][bookmark: _Toc133574164][bookmark: _Toc166073953][bookmark: _Toc165986113][bookmark: _Toc170400058][bookmark: _Toc163057632][bookmark: _Toc164692444][bookmark: _Toc164930737][bookmark: _Toc163833827][bookmark: _Toc165994518][bookmark: _Toc166073131][bookmark: _Toc163833058]按预制工艺分类
烧烤类预制菜
经烧制和烤制等工艺加热或熟制的预制菜。
油炸类预制菜
经炸制、煎制等工艺加热或熟制的预制菜。
炒制类预制菜
经炒制等工艺加热或熟制的预制菜。
蒸制类预制菜
经蒸制等工艺加热或熟制的预制菜。
煮制类预制菜
经煮制等工艺加热或熟制的预制菜。
烟熏类预制菜
经烟熏等工艺加热或熟制的预制菜。
风干类预制菜
经热风风干等工艺加热或熟制的预制菜。
其他预制工艺类预制菜
包括除5.2.1 ~ 5.2.7规定以外的其他预制工艺制成的预制菜。
[bookmark: _Toc172716581][bookmark: _Toc170400059][bookmark: _Toc164930738][bookmark: _Toc166073132][bookmark: _Toc165986114][bookmark: _Toc163057633][bookmark: _Toc163379391][bookmark: _Toc164692445][bookmark: _Toc165993846][bookmark: _Toc165994519][bookmark: _Toc163833059][bookmark: _Toc133574209][bookmark: _Toc133574165][bookmark: _Toc133575002][bookmark: _Toc166073954][bookmark: _Toc163833828][bookmark: _Toc164930861]按贮运方式分类
冷冻贮运预制菜
在符合产品标签标明的冷冻温度要求条件下贮藏运输的预制菜。
冷藏贮运预制菜
在符合产品标签标明的冷藏温度要求条件下贮藏运输的预制菜。
常温贮运预制菜
在符合预制菜产品标签标明的常温温度要求条件下贮藏运输的预制菜。 
[bookmark: _Toc170400060][bookmark: _Toc166073955][bookmark: _Toc172716582][bookmark: _Toc166073133]按产品包装组合分类
单包装预制菜
所有原料均处于一个独立包装的预制菜。
组合包装预制菜
[bookmark: _Hlk122963255]原料分为多个独立包装的预制菜。
[bookmark: _Toc166073956][bookmark: _Toc172716583][bookmark: _Toc166073134][bookmark: _Toc170400061]按食用方式分类
待熟制预制菜 
食用前需经炒制、炸制、烤制、煮制、蒸制、煎制等方式熟制后方可食用的预制菜。
待加热预制菜
[bookmark: _Hlk122963324]食用前不需熟制但仍需经加热方可食用的预制菜。
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[bookmark: _Toc7643][bookmark: _Toc8529][bookmark: _Toc170400063][bookmark: _Toc172716585]参考文献
[1] 市场监管总局 教育部 工业和信息化部 农业农村部 商务部 国家卫生健康委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（国市监食生发〔2024〕27号）
[2] 市场监管总局相关司局负责人就《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》答记者问
[3] 食品生产许可管理办法（2020年修订版）（国家市场监督管理总局令第24号）
[4] 市场监管总局关于修订公布食品生产许可分类目录的公告（国家市场监督管理总局公告2020年第8号）
[5] 国家市场监督管理总局关于发布《食品生产许可审查通则（2022版）》的公告 (2022年第33号)
[6] 国家市场监督管理总局关于发布《肉制品生产许可审查细则（2023版）》的公告（国家市场监督管理总局公告〔2023〕第34号）
[7] GB/T 15091-1994《食品工业基本术语》
[8] GB 2760-2024 《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》
[9] GB 31646-2018 《食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范》
[10]GB/T 44881-2023 《食品生产质量控制与管理通用技术规范》
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