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《预制酸菜鱼 乌斑鱼》团体标准编制说明

报批稿

一、项目来源

根据《中山市食品学会团体标准管理办法》，由中山市食品学会、

中山职业技术学院、广州观星农业科技有限公司、广东谭府菜非遗文

化研究中心（有限合伙）、中山火炬职业技术学院、中山市元通进出

口贸易有限公司等单位主导制定的《预制酸菜鱼 乌斑鱼》于 2022 年

3月通过立项，并计划在 2022 年 6 月完成。

标准草案的编制由中山市食品学会、中山职业技术学院、广州观

星农业科技有限公司、广东谭府菜非遗文化研究中心（有限合伙）、

中山火炬职业技术学院、广东省餐饮服务行业协会、中山洪力健康食

品研究院有限公司、中山市元通进出口贸易有限公司、中山市烹饪协

会、正天易通（广州）健康食品科技有限公司、广东省客厨世家餐饮

管理有限公司、中山市渔鲜生农业有限公司、中山市东鹏水产品有限

公司、中山市水平食品有限公司、观星（肇庆）农业科技有限公司、

珠海市安格利湖南人餐饮有限公司、珠海味来快车餐饮连锁企业（有

限合伙)、珠海市香洲区正宇佳欣职业培训学校等单位共同承担。

二、标准制定工作的目的与意义

1、立项必要性

预制酸菜鱼对餐饮企业产品标准化降低损耗、减少厨师和切菜小

工、节约厨房操作空间，提高出台率等成本控制和提升效率方面都创
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造较大的价值。对于家庭和个人，同有效地降低时间成本更能在家做

出餐厅的效果，使烹调成为一种快乐，适合年轻的上班一族，更适合

目前因疫情被困于家中家庭与个人。

2、立项目的

在传统制作工艺的基础上，积极引用现代食品科学技术和先进装

备，以标准化、机械化、自动化加工设备，逐步取代传统烹饪。实现

人人都能成为厨师的可能。

3、立项意义

制定标准对食品卫生安全，降低了成本、减少环境 、提高工作

效率，节约时间，同时规范制作要求达到保证产品质量具有重要作用。

三、标准制定工作主要过程

（一）标准起草

2022 年 1 月份启动《预制酸菜鱼 乌斑鱼》团体标准的制订工作，

在广泛征集标准起草单位意见后形成草稿。

（二）标准立项

2022 年 4 月 13 日经中山市食品学会公示 7天，公示无异议，

2022 年 4 月 20 日正式批准立项，通过全国团体标准信息平台上发布

立项公告，同时成立了标准修订专责工作组。

（三）标准讨论

2022 年 5 月 10 日，起草单位组织标准讨论会，参会人员包括：

标准化高级工程师、标准化教授级高工教授、生物系博士、食品博士、

粤菜硕士、烹饪大师、食品安全人员、餐饮管理人员、食品学会人员

等，会中讨论了：标准名称、产品标准、预制过程、原料标准、配料
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标准、技术加工、感官要求、理化、微生物指标及农药和兽药残留、

金属等安全检测、标签、包装、贮存运输以及附录使用方法、预制过

程、配料标准、原材料用鱼品类、酸菜配料的安全性以及成品金属检

测等食品安全方面的操作规范要求和防过熟、去腥味技术的突破性。

讨论交流会议

编写小组经过广泛而又深入地探讨与交流，研讨内容严谨而又

充分，经过大家的反复论证、逐项推敲，形成了征求意见稿。

（四）标准征求意见

2022 年 5 月 16 日，在学会、行业内部以及全国团体标准信息平

台上公开广泛征求意见，征求意见时间 30 天，网上无意见，线下收

集意见共 37条。

（五）技术审查

2022 年 6月 5日编写小组组织一批专家学者和相关企业在广州

召开征求意见讨论会。逐条对标准讨论。参会人员包括：广州观星农

业科技有限公司、中山大学生物系教授、原广东省民政厅社会组织管
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理局处长、广东省餐饮服务行业协会执行会长、广东省民营企业家联

合会专职执行会长、广东省家庭服务业协会会长、广东省餐饮服务行

业协会副会长、广东省餐饮服务行业协会副秘书长、广东谭府菜非遗

文化研究中心董事长、谭家菜第五代传人、中山市烹饪协会会长、华

润资本泛亚传丞食品有限公司高级厨务、中山职业技术学院粤菜工作

室领头人等 20 多人，针对收集到的意见，以及现场意见，进行逐条

讨论，结合目前企业实际情况和社会问题进行修改标准内容，使标准

做到可操作性和实用性。

2022 年 6 月 17 日，由中山市食品学会组织技术审查。

技术审查会议

专家一致通过了标准的审定。
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6 月 23 日，经过专家组以及编写组人员修改技术审查稿，形成报

批稿，提交协会申请发布。

四、标准制定原则

1、标准制定要符合国家目前相关的法律法规及标准要求；

2、标准名称、术语和定义要符合行业实际情况；

3、原则和基本要求的确定要有充分依据，从生产实际的角度出

发。

4、技术要求、检验规则、标识和包装、贮存和运输符合国家目

前相关的法律法规及标准要求。

五、标准主要条款说明
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（一）、标准名称

在经过标准讨论会认为标准内容与实际操作相符，但标准名称不

能体现标准实际的高质量要求，编写小组一致认为应修改标准名称为

《预制酸菜鱼 乌斑鱼》，与中山市食品学会中食学[2022]第 6 号公

告中的标准项目名称《酸菜鱼预制技术规范》不相同。通过中山市食

品学会专家讨论同意修改标准名称为：《预制酸菜鱼 乌斑鱼》。

（二）、前言部分

在“前言”中：标准由中山市食品学会提出并归口。

（三）、范围

本文件规定了预制酸菜鱼乌斑鱼的技术要求、试验方法、检验规

则、标签和包装、贮存和运输、销售和记录、食用方法。

本文件适用于鲜活乌斑鱼，采用速冻工艺制作而成，在低温状态

下贮存、运输和销售的预包装食品。

（三）、理化指标的来源

标准中体现产品质量的理化指标。

表 1 理化指标

项目 指标 对比标准 对比

蛋白质，g/100g ≥ 19 营养成份查询 （18.5） 优于

过氧化值 (以脂肪计) ，(g/100g) ≤ 0.15 SB/T19379 (0.25） 优于

无机砷(以 As 计) ，mg/kg ≤ 0.1 GB 2762 (0.1） 等于
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铅 (以 Pb 计) ，mg/kg ≤ 0.2 GB 2762 (0.5） 优于

镉 (以 Cd 计) ，mg/kg ≤ 0.1 GB 2762 (0.1） 等于

铬（以Cr计），mg/kg ≤ 1.0 GB 2762 (2.0） 优于

甲基汞 (以 Hg 计) mg/kg ≤ 0.5 GB 2762 (0.5） 等于

挥发性盐基氮，mg/100g ≤ 12.0 GB 2733 (20） 优于

多氯联苯总量，mg/kg ≤ 0.5 GB 2762 (0.5） 等于

六、预期的经济、社会、生态、效益及贯彻实施标准的要求，措施等

建议

（一）、经济方面

我国预制菜起步于 00 后，14 年外卖发展推动 B 端井喷，20 年

疫情刺激 C端加速，当前空间约 2千亿，在餐饮外部化和经济发展下，

我国餐饮发展潜力大，驱动预制菜 10 年至 7 千亿，其中速冻菜约千

亿左右。在懒人经济及疫情催化下，预制菜行业发展迅速，根据相关

数据显示，2021 年我国预制菜市场规模为 3459 亿元，这一数字在两

年后将超过 5000 亿元。预制菜销售火热，带动了整个产业链转型升

级，从原料养殖户到餐厅老板，都从预制菜中挖掘到了商机。该标准

酸菜鱼预制菜目前火热，备受消费者青睐，而且前景广阔。

（二）、社会方面

酸菜鱼预制菜团体标准的制定深入贯彻落实广东省政府办公厅

《关于加快推进广东预制菜产业高质量发展十条措施》，有助于壮大
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预制菜产业集群，形成水产类预制菜产业集聚效应，有利于加快建设

在全国乃至全球有影响力的预制菜产业高地，带动广东预制菜产业高

质量发展。发展酸菜鱼预制菜产业是促进现代农业与食品产业集群高

质量发展、推动乡村产业振兴的重要载体之一；有利于构建“双循

环”新发展格局，也是释放现代农业产业园集群效应、推动大湾区

“菜篮子”提质升级的有力抓手之一。

随着生活水平的提高和消费观念的转变，用户需求也会发生变

化，便捷化、健康化、新国货成为新用户需求的标志。酸菜鱼预制菜

恰好迎合了消费者便捷化、健康化的需求。对于消费者而言，酸菜鱼

预制菜省去了清洗、配料，甚至高温烹调等系列工序，只需简单烹饪，

即可做出色香味俱全的酸菜鱼。目前市场上的酸菜鱼水产预制菜受到

了消费者欢迎，根据产品包装上的操作步骤，“厨房小白”也能够短

时间内做出水产美食。

（三）、生态方面

该标准使用的主要原料乌斑鱼采用集装箱式水产养殖新模式，

提高水产品质量安全以及促进生态环境保护，提供了有效的解决方

案，并带动了整个水产行业的根本性变革，为我国渔业发展带来新的

活力和动力，为乡村振兴建设描绘了一幅全新的景象。在集装箱为载

体的养殖平台基础上，开展“分区养殖，异位处理”为特色的模式开

发与验证工作。在应用推广层面，整合水产行业上下游渠道和资源，

积极推动集装箱式养殖平台的示范应用建设。通过应用这种新型高效

的水产养殖模式，将极大地提高生产效率，降低养殖能耗，减少养殖

废水污染，对生态环境保护起到积极作用。在产业转型方面，该模式
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为国家退渔还湖、退渔还江、退渔还海提供可靠的解决方案，不仅实

现渔业离岸养殖，为后续无鱼可捕、无鱼可捞的传统渔民提供了转产

方式，还可以避免重大自然灾害的影响，有利保障渔民的养殖财产安

全。

（四）、效益方面

酸菜鱼预制菜产业的发展有利于解决传统水产业的痛点。一是

减少市场波动性，保障养殖户利益。酸菜鱼预制菜有利于促进水产预

制菜市场规模的扩大，将驱使企业形成了一套从选材、研发、制作、

运输到销售全流程的发展策略，这首先就需要加工企业打造稳定的原

材料供应体系。水产供应体系也会由传统的“养殖端→中间商→消费

端”演变为“养殖端→预制菜加工商→消费端”，稳定的市场结构的

同时，也有助于减少市场的波动。二是方便快捷增加口味，促进水产

品销量增加。当前消费趋势已经发生变化，懒人速食、个性化口味等

成为新的消费趋势。其中“懒人速食”表现尤其火爆。于是，酸菜鱼

预制菜产品很好地解决了水产菜肴烹饪难、耗时耗力的痛点，这也有

助于更多的家庭和个人消费者接受水产品。三有利于促进龙头加工企

业建设预制菜工厂。企业为了追求规模效应最大化，预制菜企业大多

只能专注于最擅长的 2-3 个品类，品类发展受限；从需求端来看，多

数终端需要多品类“一站式服务”，尤其是很多预制菜对新鲜度要求

高，需要频繁的大规模冷藏配送。尤其是餐饮企业小型终端多，需求

以多品类、高频次、小批量和及时性为特征。这些需求一般的中央厨

房和食品工厂（预制菜企业）很难满足。大型企业产品品类最丰富，

研发和生产能力也最强劲，供应链能力最强大，推广力度和销售团队
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也比较专业，将是当前预制菜行业的主力军。四是促进养殖端关注重

点品种选择和品质控制。从加工技术和市场接受的角度来看，易处理、

食用方便的食材更容易受到加工企业和当代消费者接受。比如酸菜鱼

预制菜多数就是选择骨刺较少的鱼类。

（五）、实施标准要求和措施建议

广州观星农业科技有限公司、中山市渔鲜生农业有限公司、中

山市东鹏水产品公司、中山市水平食品有限公司、观星（肇庆）农业

科技有限公司等单位积极采用标准，联合推动标准的推广和普及，及

时反馈意见建议，总结经验，促进标准的实施、修订和改进。

七、其他应说明的事项

该标准发布后，中山市食品学会牵头推动标准落实，主导编制单

位负责对标准宣贯培训的组织和落实；其他参与编制单位负责标准的

实施贯彻。

标准编写小组

2022 年 6 月 10 日
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