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前言

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本标准的发布机构不承担识别这些专利的责任。

本标准由上海蔬菜食用菌行业协会提出并组织实施。

本标准起草单位：上海蔬菜食用菌行业协会、上海市农业技术推广服务中心、上海绿度信息科

技股份有限公司。

本标准主要起草人：孙占刚、张瑞明、李建勇、庄奇佳、邹晓明、杨海鹏、宋双、张宇

首批承诺执行单位：上海孙桥现代农业联合发展有限公司、上海星辉蔬菜有限公司、上海城市

蔬菜专业合作社、上海弘阳农业有限公司、上海静捷蔬菜专业合作社。

首批采购试点单位：上海盒马网络科技有限公司、上海上蔬永辉生鲜食品有限公司
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引言

本标准吸收了目前在新零售、超市和批发市场上常见的新鲜蔬菜产品，作为首次制

订的对象，对尚未归入的其他蔬菜品种待以后时机成熟后逐渐增补。
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叶菜类产品规格及采后技术要求

1范围

本标准规定了青菜 生菜 杭白菜的采收、预冷、分拣、包装（包装材料、包装形式）、

运输与储藏等技术要求。

本标准适用于生菜、青菜、杭白菜。

2规范性引用文件

下列文件对于本文件的引用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的

版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所以修改单）适用

于本标准。

GB/T 1.1 标准化工作指导 第 1部分：标准的结构和编写

NY/T 658-2015 绿色食品 包装通用准则

NYT 1056-2006 绿色食品 贮藏运输准则

NY/T 654—2012 绿色食品 白菜类蔬菜 卫生指标

NY/T 743—2012 绿色食品 绿叶类蔬菜 卫生标准

3术语和定义

GB/T 20000.1和 GB/T 20004.1界定的术语和定义适用于本文件。

3.1 病斑

由于病源侵害，在蔬菜上形成棕黄色典型斑点。

3.2 烂斑

蔬菜茎叶上散生棕色斑点。

3.3 子叶

俗称奶叶， 秧苗最初长出的二片小叶，成棵后称作子叶。

3.4 起苋
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指拔节后抽苔，苔高不超过 2cm。

3.5 空心

指植物茎部由于生长过令或受气温影响形成内部不充实。

3.6 削平

平截面到菜茎末端、平滑且平整。

3.7 胀裂

指结球叶菜因侧芽萌发或抽苔而裂开。

3.8 无抽苔

指叶菜的叶球或叶簇内无明显影响商品品质的苔或花苔出现。

3.9 结球紧实

指结球叶菜的叶球抱合紧密,手触感硬实,叶球占商品植株重的 90%以上。

4规范性技术要素

4.1 采收

4.1.1 采收要求

4.1.1.1采收应避开高温时期，应尽量在早晚进行。

4.1.1.2应避免雨淋，避免人为、机械或其他伤害。

4.1.1.3 6月中旬至 9月上旬(温度在 25-35℃)期间，原料从采摘到送至工厂的时间不超

过 4个小时。

4.1.1.4 9月中旬到 11月上旬(温度在 10-22℃)期间，原料从采摘到送至工厂的时间不超

过 6个小时。

4.1.1.5运输工具必须清洁、卫生、无异味、无虫害活动痕迹。

4.1.1.6不得接触和靠近潮湿、有腐蚀性或易于发潮的货物。

4.1.1.7装筐摆放时采用茎对茎交错摆放的方法。

4.1.1.8装框容量不得超过框边高度。

4.1.1.9装好后覆盖叶片并尽快运回冷库进行保鲜。
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4.1.2 采收标准

标准 蔬菜名称 外观标准

通用标

准

生菜

结球生菜
新鲜、干净、结球紧实、叶片无烂斑、无抽

苔、无胀裂、无病斑、无虫蛀，茎部无空心

散叶生菜

新鲜、干净、留 3-4片青叶，色泽良好、叶

片无烂斑、无抽苔、无胀裂、无病斑、无虫

蛀，茎部无空心

青菜

青菜、鸡毛菜

新鲜、干净、无虫蛀、无病斑、无黄叶、无

青老叶、不空心、无烂斑、不起尖、去子叶、

不起苋

菜苋
新鲜、干净、无虫蛀、无病斑、无黄叶、不

空心、去子叶、无烂斑

杭白菜 杭白菜
新鲜、干净、色泽正常、无黄叶、无破叶、

无烂斑、无异味

根的标

准

生菜 结球、散叶生菜 根削平

青菜
青菜 根削平

鸡毛菜 去根

杭白菜 杭白菜 去根

4.2预冷

4.2.1 预冷方式

4.2.1.1真空预冷

要求在 25-30分钟内达到 0-2摄氏度。

4.2.1.2冷风预冷

要求尽快使产品温度降至 0-2摄氏度。

4.2.1.3冷库预冷

要求库温为 0摄氏度，使产品温度降至 0-2摄氏度。

4.2.2 预冷标准

4.2.2.1采收后尽快预冷，以降低蔬菜的田间热，通过预冷达到推荐的贮藏温度和湿度。

4.2.2.2预冷后温度应保持在 0-5摄氏度。
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4.2.3 预冷关键因素

4.2.3.1全程冷链运输。

4.2.3.2注意预冷环境的卫生状况，减少微生物污染。

4.2.3.3不要在低于推荐的温度下进行预冷和贮藏，避免造成蔬菜产品出现冻斑、腐烂、

软化、非正常色泽的情况。

4.2.3.4预冷后要采取措施防止产品温度上升，保持推荐的温度和相对湿度。

4.3分拣（分等分级）

4.3.1通用标准

4.3.1.1散叶生菜应符合以下标准规格：

名称 元素 单棵标准

散叶生菜

重量 80-150克
叶片数 4~6片
长度 < 25厘米

4.3.1.2结球生菜应符合以下标准规格：

名称 元素 单棵标准

结球生菜
重量 450克
直径 10厘米

4.3.1.3鸡毛菜应符合以下标准规格：

名称 元素 单棵标准

鸡毛菜

重量 <10克
长度 <10厘米

叶片数 <6片
4.3.1.4青菜（小棵菜）应符合以下标准规格：

名称 元素 单棵标准

青菜（小棵菜）

重量 25~40克
直径 <4厘米

长度 <25厘米

4.3.1.5青菜（大棵菜）应符合以下标准规格：

名称 元素 单棵标准

青菜（大棵菜）
重量 150~200克
直径 4~6厘米



T/SVEFA 02001-2019

— 9 —

长度 25~30厘米

4.3.1.6菜苋应符合以下标准规格：

名称 元素 单棵标准

菜苋

重量 20~30克
直径 <3厘米

长度 <25厘米

4.3.1.7杭白菜应符合以下标准规格：

名称 元素 单棵标准

杭白菜

重量 100~150克
直径 3~4厘米

长度 25~30厘米

4.3.2卫生标准

应符合相关食品安全国家标准及相关规定，同时符合《NY/T 654—2012 绿色食品

白菜类蔬菜 卫生指标》、《NY/T 743—2012 绿色食品 绿叶类蔬菜 卫生标准》中的规

定。

4.4包装

4.4.1包装要求

4.4.1.1应符合《NYT 658-2015 绿色食品 包装通用准则》。

4.4.1.2绿色食品的包装应符合相应的食品安全国家标准和包装材料卫生标准的规定。

4.4.1.3包装的使用应实行减量化，包装的体积和重量应限制在最低水平，包装的设计、

材料的选用及用量应符合 GB 23350的规定。

4.4.1.4宜使用可重复使用、可回收利用或生物降解的环保包装材料、容器及其辅助物，

包装废弃物的处理应符合 GB/T 16716.1的规定。

4.4.2 包装规格

名称 包装形式 重量（克） 数量 形态 宣传语 标签

散叶生菜
袋装

300
3-4颗

整颗包装
禁止夸大，

不应违反 应 明 确 规盒装 2颗
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《中华人民

共和国广告

法 (2018 修

正)》要求

格、产地、

上市时间、

包装时间、

分装商、经

销商、产品

条码

结球生菜 袋装 400-450 1颗 整颗包装

青菜
袋装

300-400
4颗

整颗包装

盒装 2颗

鸡毛菜

袋装

250-350
/

削散包装

盒装 /

菜苋

袋装

200-350
10颗

整颗包装
盒装 10颗

杭白菜 袋装 300 3-5颗 整颗包装

4.5运输

4.5.1应符合《NYT 1056-2006 绿色食品 贮藏运输准则》。

4.5.2运输前应进行预冷，运输过程中要保持适当的温度和湿度。注意防冻、防雨淋、

防晒，通风散热。

4.6储藏

4.6.1应符合《NYT 1056-2006 绿色食品 贮藏运输准则》。

4.6.2用于贮藏绿色食品的设施结构和质量应符合相应食品类别的贮藏设施设计规范的

规定。

4.6.3经检验合格的绿色食品才能出入库。

4.6.4应符合相应食品的温度、湿度和通风等贮藏要求。
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