
附件 ：

安康市地方标准

《油菜硒菜薹 第 5部分：预制菜 鲜切加工技术规

程》编制说明

一、工作简况

（一）标准制定背景

硒是人体必需的微量元素，是公认的“长寿元素”。地处秦

巴腹地的陕西安康是目前资料显示全国最大的天然富硒区，且硒

浓度适中、易于植物吸收，被誉为“中国硒谷”，是生产优质富

硒农产品最好的地方。安康也是陕西省油菜主产区，据统计，2023

年安康市油菜籽播种面积 92 万亩，油菜籽产量 12.35 万吨。在

以往的认知中，油菜主要功能是生产油菜籽，为了保障油菜籽产

量，农民对油菜薹做好保护措施，不敢采摘油菜薹，而且普通油

菜薹略带苦涩味，难以被人民接受。现如今，随着双低油菜的普

及，基本去除了菜薹的苦涩味，油菜菜薹不能食用这一传统认知

被打破。育种专家已经选育出口感风味俱佳的油蔬两用型、菜薹

专用型油菜品种。“油蔬两用”油菜作为多功能特色油菜品种之

一，能够促进油菜产业发展，丰富冬季时令蔬菜供给，显著增加

种植户收益，据研究表明，每公顷纯利润较单收油菜籽增加

11848.50 元以上。



2022 年，安康市富硒产品研发中心联合安康市农业技术推

广中心、中国农业科学院油料作物研究所等单位共同制定并发布

了《油菜硒菜薹 第 1 部分：栽培技术规程》和《油菜硒菜薹 第

2 部分：采摘技术规程》，解决了油菜硒菜薹生产过程中，缺乏

统一的栽培与采摘技术标准，导致产品质量参差不齐、生产成本

高等问题；之后又制定了《油菜硒菜薹 第 3 部分:施肥技术规

程》，解决了因安康市耕地土壤肥力水平高低不一，菜薹产品产

量、质量参差不齐等问题。进一步增加了产品种类、规范了种植

技术，提升了产品质量。

近年来，伴随着中国经济快速发展，人民生活节奏不断加快，

越来越多的人选择食用预制菜，预制菜行业迎来迅猛发展。同时

预制菜产业是实现农产品价值增加、农民增收致富的新产业新模

式，对促进消费增长、全面推进乡村振兴、加快农业农村现代化

具有十分重要的意义。预制食品一头连着田间地头，一头连着市

场餐桌，串起的是一二三产融合的价值链，切入的是万亿级的大

市场。开发油菜硒菜薹预制菜不仅可以满足广大消费者的迫切需

求，还可以促进安康富硒油菜产业结构的优化调整，有效延长富

硒油菜产业链，提高油菜薹加工行业的效率、质量和可持续发展；

提升产品在国际、国内市场竞争力，改善和调整油菜薹加工行业

的结构，推动行业持续稳定的发展。

由于效益明显，“油蔬两用”和菜薹专用型油菜在安康的种

植规模不断扩大，但在产业建设和油菜硒菜薹生产过程中，缺乏



统一的预制菜加工技术标准，导致产品质量参差不齐、产品精深

加工程度不足、附加值低等问题。针对安康富硒油菜产业发展中

存在的突出问题，中国富硒产业研究院富硒油菜科研创新团队经

认真调查研究，起草制定安康市地方标准《油菜硒菜薹 第 5 部

分：预制菜 鲜切加工技术规程》，其目的是建立适用于鲜切油菜

薹预制菜加工领域的具体技术标准，完善油菜薹加工过程中的流

程及要求，保证油菜薹加工安全可靠、质量可控，推动油菜薹预

制菜加工产业的发展和持续健康改善，为提高油菜硒菜薹生产技

术水平、打造安康油菜硒菜薹品牌提供有力的技术支撑，对于开

发富硒资源优势、促进安康富硒油菜产业全产业链高质量发展具

有重要意义。

（二）任务来源

《油菜硒菜薹 第 5 部分：预制菜 鲜切加工技术规程》是安

康市市场监督管理局《关于下达 2023 年安康市地方标准制修订

项目计划的通知》（安市监函〔2023〕485 号）下达的 2023 年安

康市地方标准制定项目。本标准由安康市富硒产品研发中心提

出，安康市农业农村局归口。

（三）编制单位及主要过程

本标准的起草工作由安康市富硒产品研发中心、西北农林科

技大学、安康市农业技术推广中心、紫阳县领东种养殖农民专业



合作社、汉阴县绿源家庭农场有限公司共同完成。根据标准立项

《通知》要求，安康市富硒产品研发中心专门成立了安康市地方

标准《油菜硒菜薹 第 5 部分：预制菜 鲜切加工技术规程》编制

工作组，以富硒油菜科研创新团队专家为核心，集中抽调一批技

术专家和骨干，明确责任和分工，坚持调查研究、试验示范相结

合，坚持系统性、规范性、统一性、创新性相结合，抓住关键指

标和关键技术环节，深入开展研究，认真收集资料、充分讨论分

析、高质量开展起草制定工作。

二、标准制定的原则和标准的主要内容

（一）标准编制原则

《油菜硒菜薹 第 5 部分：预制菜 鲜切加工技术规程》的编

制是在遵循标准基本要素的基础上，立足安康市富硒油菜产业的

特点，围绕“引导发展、逐步规范”的理念，根据适用范围和对

象，本着规范性与实用性、科学性与可操作性相结合的指导思想，

尽可能使标准结构合理，层次清楚分明；文字简单明了，通俗易

懂；内容完整适用且具一定弹性空间，以便补充完善，推广实施。

主要确定了以下基本原则：

1、规范性原则

本标准的整体结构形式符合 GB/T 1.1-2020《标准化导则第

一部分：标准的结构和编写规则》的规范性要求。

2、适用性原则



由于我市油菜产业区县的地理环境、产品结构、经济发展需

求不尽相同，因此该标准在适用范围上，既考虑国家强制性标准

和整合安康油菜产业的共性要求，又兼顾了区域内油菜硒菜薹产

业的个性特征，本标准的制定通过长期的实地调研，结合实际生

产加工经验，制定了用水、菜薹等质量要求、检验项目、储运保

管等方面的内容，使标准既来源于实践，又能有效指导实践，具

有较强的实用性和适用性，有利于促进硒菜薹产业健康可持续发

展。

3、先进性原则

该标准的编制在符合目前食品安全国家标准规定的前提下，

充分研究和制修油菜硒菜薹标准综合体的科学方法和理论，在兼

顾当前我市硒菜薹标准化发展现实情况的同时，还必须考虑到未

来的发展趋势和需求，体现标准的前瞻性、引导性和配套协调性。

4、协调性原则

本标准是在综合相关标准的基础上，结合实际情况和特点编

写的，标准中的各项指标都尽可能与国家标准和相关行业标准力

求保持一致，同时在制作工艺上突出了安康特色和要求，使标准

在实施过程中具有较大的适宜性和可操作性。

（二）确定标准的主要内容

经讨论分析和研究，针对油菜硒菜薹预制菜鲜切加工关键性

技术问题，提出《油菜硒菜薹 第 5 部分：预制菜 鲜切加工技术

规程》标准的主要技术内容为：术语和定义、人员要求、加工车



间和设备器具的要求与维护、原辅料选择、卫生要求等方面的加

工技术要求，形成了一套全面、系统、规范、完整的《油菜硒菜

薹 第 5 部分：预制菜 鲜切加工技术规程》标准。

1.明确了“鲜切油菜硒菜薹预制菜”的术语定义。以春发后

长出的新鲜甘蓝型油菜硒菜薹为原料，在清洁环境经预处理、清

洗、截切、消毒、去除表面水和包装等处理，可以改变其形状但

仍保持新鲜状态，经密封包装和冷藏储运销售的油菜硒菜薹产

品。

2.明确了人员要求。人员要求中的人员健康与卫生和人员培

训应符合 NY/T 1529《鲜切蔬菜加工技术规范》的规定。

3.规定了加工车间和设备器具的要求与维护。加工车间除温

度要保持在 0℃～8℃外，车间结构、车间规划、设备和器具维

护要求参照 NY/T 1529《鲜切蔬菜加工技术规范》的规定。

4.规定了原辅料选择。主要分为甘蓝型油菜硒菜薹、水质量、

包装材质、消毒剂 4 个方面。一是甘蓝型油菜硒菜薹:长至

30cm-40cm 时，使用刀片平切采摘主茎顶部 15cm-20cm 段的新鲜

油菜硒菜薹。感官要求、营养指标应符合安康市地方标准

DB6109/T 287.2《油菜硒菜薹 第 2 部分：采摘技术规程》规定。

污染物、农药残留限量应符合国家标准 GB 2762《食品安全国家

标准 食品污染物限量》和 GB 2763《食品安全国家标准 食品中

农药残留最大限量》规定。二是水质量：接触产品和产品接触面



的水或冰应符合 GB 5749《生活饮用水标准》的规定，水温小于

等于 5℃。包装材质：使用聚丙烯成型品和聚乙烯成型品作包装

材质应符合 GB 9688《食品包装用聚丙烯树脂卫生标准》及 GB

9687《食品包装用聚乙烯成型品卫生标准》要求。使用其他种类

的包装材料应确保无毒、无害、干净、卫生、无异味。消毒剂：

应符合 GB 14930.2《食品安全国家标准 消毒剂》的规定。

5.明确了卫生要求。卫生程序、卫生设施和控制、空气质量

和环境监测要求参照 NY/T 1529《鲜切蔬菜加工技术规范》的规

定。

6.明确了油菜硒菜薹预制菜鲜切加工技术规范。主要分为油

菜硒菜薹预处理、第一次清洗杀菌、油菜硒菜薹切分、第二次清

洗杀菌、漂洗脱水、分装、清洗消毒程序 7 个步骤。一是油菜硒

菜薹预处理：对新鲜油菜硒菜薹进行挑选、整理、去除损伤部分。

二是第一次清洗杀菌：杀菌剂选择次氯酸钠，推荐使用浓度 80

ppm～200 ppm，水温小于等于 5℃，清洗杀菌 2 min -4 min。三

是油菜硒菜薹切分：按照产品需求尺寸要求切分油菜硒菜薹，所

用切分刀具定时消毒清洗。残次品及时清理。四是第二次清洗杀

菌：第二次清洗杀菌，推荐使用 25ppm～60ppm 的次氯酸钠杀菌

剂，水温小于等于 5℃，清洗杀菌 1 min～2 min。五是漂洗脱水：

根据切分尺寸不同调整漂洗时间（1 min～2 min），确保产品清



洁无异味。通过离心脱水（转速及时间以确保产品脱水彻底、无

叶片损伤为准）。六是分装：油菜硒菜薹脱水后轻拿轻放进行包

装，避免物理损伤。包装按 200g、500g、1000g 等规格进行包装。

七是清洗消毒程序：清洗消毒程序见 NY/T 1529《鲜切蔬菜加工

技术规范》的规定。

三、试验验证

《油菜硒菜薹 第 5 部分：预制菜 鲜切加工技术规程》是在

编制组技术人员长期在安康大量调查研究、多重试验示范、推广

验证的基础上完成的。特别对油菜硒菜薹预制菜鲜切加工技术指

标的各项定性定量关键技术指标等，经过反复检验检测和对比试

验示范验证，各项指标准确、可靠、稳定、实用。

本标准编制组涵盖科研、技术推广和生产一线技术人员，起

草过程中，结合安康油菜硒菜薹生产实际，吸收国内科研、生产

中先进的新技术，参考大量技术资料，搜集相关国家、行业、地

方（包括其他省市）标准 39 项，征求了 11 个县（市、区）农技

推广、科研单位的意见建议，收集意见 13 条，全部采纳并对标

准文本和编制说明进行了修改完善，市市场监管局挂网公开征集

了意见建议，对科学、合理制定该标准起到了很好的对比、参照

和咨询作用，确保标准的先进性、可操作性。

四、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系



本标准与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。

五、标准性质的建议说明

建议审定发布为推荐性标准。

任何技术都具有区域适应性，《油菜硒菜薹 第 5 部分：预

制菜 鲜切加工技术规程》也不例外，因此建议其它区域在使用

本标准的过程中，也不能死搬硬套，允许因地制宜，鼓励创新，

与时俱进、以获得最佳效果。

六、其他应予说明的事项

欢迎使用本标准的地方和技术人员能在此基础上获得进一

步创新。


