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摘　要：从分析沙县小吃产业化现状入手，界定产业化标准化领域及模块，识别标准化需求，确定标准化对象，构建沙

县小吃产业化（全产业链）标准体系。
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0    引 言

近年来，三明市、沙县区党委、政府牢记习近

平总书记关于发展沙县小吃的重要嘱托，把沙县小

吃作为富民特色产业抓紧抓实。坚持以产业化为主

攻方向，制定实施加快推进沙县小吃产业发展行

动方案，围绕“强二产、促三产、带一产”，全面提升

“三产融合”发展深度，促进产业转型升级，不断

做大做强产业经济，取得了明显成效。今年3月，出

台的《三明市沙县小吃全产业链发展规划（2023-

2035年）》《三明市沙县小吃全产业链“延链补链

强链”实施方案（2024-2025）》，再次明确把产业

化作为全产业链发展重点，提出以做强沙县小吃食

品加工业为核心，以沙县小吃原辅料需求为基础，

做大一产；以做强沙县小吃食品加工业、预制菜产

业发展为核心，做强二产；推动沙县小吃门店发
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展、与文旅产业融合发展及门店国际化市场拓展，

做亮三产的全产业链发展总体目标，将沙县小吃产

业化提升到一个全新的发展格局。

标准化是实现产业化的基石，构建沙县小吃

产业化（全产业链）标准体系是开展标准化工作的

前提和基础。研究、探索沙县小吃产业化（全产业

链）标准体系建设，对加快全产业链的培育发展，

促进全产业提高产品质量，改善经营管理，稳定产

业运行，促进产业融合，维护市场秩序，引领未来

发展具有重要作用和意义。

1   沙县小吃源流及产业现状

1.1  沙县小吃源流

沙县小吃是中华饮食百花园中的一朵奇葩，历

史悠久，源远流长。始于唐宋，兴于明清，盛于当

代。历史上，沙县曾是古代南北交流与东西交流的

重要通道和节点，中原移民南迁、东南沿海与内陆

客货交流的主要集散地。为方便和迎合南来北往商

贾游客及本土乡人的需求，沙县小吃将古代中原移

民与本土百越民族饮食文化相融合，把游、泡、捶、

磨、踅、揉、晒、包、酿等传统制作工艺与蒸、煮、

烤、煎、烙、炖等烹饪方式相结合，造就了与众不同

的饮食文化特色，并通过血缘和业缘方式传承至

今，形成了经济实惠、品种繁多、方便快捷的基本

特征，成为中华汉族小吃文化的重要分支，堪称中

华饮食的“活化石”。

唐宋时期，随着中原饮食制作技艺的传入，与

沙县当地食材和制作方法相融合，沙县小吃的雏形

开始出现。据清同治十年出版的《沙县志》记载，

宋末沙县小吃已出现在宴客菜单之中，形成了一套

较完整的制作方法。

明清时期，沙县小吃已在民间街坊广为流行，

制作工艺日臻成熟。1928年出版的《沙县志》，以及

1938年出版的《福建通志》记载。明清时期，沙县

已有专营扁肉、花椒饼、滚粉豆腐丸、烧麦等小吃

的铺面和挑担。社会上有了明确的制作专业分工，

形成了特色鲜明的小吃文化体系。

改革开放后，沙县人开始外出开办小吃店，带

动了一批人先富起来。20世纪90年代中期，沙县县

委、政府敏锐地抓住了这一致富门道，制定出台了

一系列政策措施，鼓励和扶持发展沙县小吃。使沙

县小吃逐步走上了品牌化运作、专业化分工、产业

化经营的道路，进入产业发展的快车道。

近年来，得益于党的富民政策，沙县小吃产业

蓬勃发展，小吃门店遍布大江南北，连锁经营盛

行，中央厨房应运而生，品牌建设方兴未艾，一二三

产业融合发展，成为振兴乡村，促 进当地社会 经

济发展的支柱产业，正朝着标准化、数字化、连锁

化、国际化的产业化方向迈进。2020年3月23日习近

平总书记在福建考察时，再次来到沙县，希望沙县

小吃“再接再厉，继续引领风骚”。

1.2  沙县小吃产业现状

沙县小吃产业发展是个逐步演进的过程。早期

由于餐饮门店快速扩张，食材原料需求量增大，为提

高生产效率，减轻劳动强度，催生和促进了食材原料

和预制食品加工产业的发展，形成了以农业企业和

食材供应商、预制食品生产加工企业及餐饮门店和

销售企业为代表的一二三产业。近年来，随着沙县小

吃产业的演进和发展，产业链不断延伸和扩大。特别

是食品加工产业不断做大，加大了食材原料需求和

品质要求，增加了产品销售网络，又进一步促进和带

动了第一、第三产业的发展，基本实现了一二三产协

同联动，产业之间相互融合、促进。沙县小吃产业规

模化、专业化、社会化、标准化日益显现。

据不完全统计，沙县小吃现有8.8万家门店、

主要经营小吃品种达110个。既丰富了各地餐饮市

场，也给沙县带来了丰厚的经济回报，每年为沙县

提供了500亿元经济收入。不仅带动了沙县及周边

6.6万人就业，还促进原辅料材相关产业的发展。其

一二三产业主要构成如图1所示。

从图1可看出沙县小吃一二三产业的基本构成

情况。其中，第一产业体现了食材原料种养业基地

面积、农民专业合作数量、生产品种类型等，形成

了以农业生产企业和食材供应商为代表的产业特

征；第二产业反映了以预制食品生产加工产业为主

的企业数量、产量、产品类别；第三产业说明了小

吃门店（连锁店）数量、物流配送、电商平台等餐饮
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图1  沙县小吃一二三产业构成

和销售情况。

1.3  沙县小吃全产业链架构

产业链是指产业部门之间按一定的技术经济

关联，并依据特定的逻辑关系和时空布局关系客

观形成的链条式关联关系形态。沙县小吃产业发

展促进和带动了产业链的延伸和壮大，而产业链的

拓展和完善，通过各产业、

各环节的紧密配套和协同

发 展，又 进 一步提高产业

规模化、专业化、现代化水

平以及产业化程度，二者相

辅相成相互促进。

从沙县小吃产业现状

可以看出，它涵盖了食材原

料、食品加工、餐饮、物流、

分销、零售、消费等环节，

包括一二三产业。从产业链

分工看，可分为上游供应商、中游生产制造企业、下

游销售服务企业。从产业价值链、企业链、供需链、

空间链4个维度视觉，对沙县小吃产业进行考察，目

前已形成了涵盖上游（一产：农业企业和食材原料

供应商）、中游（二产：预制食品生产加工企业）、下

游（三产：餐饮门店、商超、农贸市场、电商平台等）

的全产业链。全产业链结构图谱如图2所示。

图2展现了沙县小吃全产业链全景概貌，描述

图2  沙县小吃全产业链图谱
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了上中下游的企业类型，产业要素联系以及相互链

接关系。

（1）上游（一产，农业企业和食材原料供应商）

第一层次（食材原料种养业），包括种植业、养

殖业，主要提供生、鲜食用农产品；

第二层次（初级加工企业），加工产品包括植

物性、动物性及其他干、鲜、冻等初级制品。

（2）中游（二产，预制食品生产加工企业）

包括中央厨房、预制菜、主食类食品的半成品

和成品生产加工。生产过程包括原料处理、配料、

调制、加热或热制、包装、冷藏或速冻等。中游还

包括支撑上中下游企业，为其提供设施、设备、器

具的生产制造企业。

（3）下游（三产，餐饮和销售）

餐饮门店分为个体门店、连锁门店；销售企业

分为直营、分销，主要有农贸市场、商超、团餐、电

子商务等经营方式，提供餐饮、农产品（制品）及食

品销售。

 

2   沙县小吃产业化标准化需求分析

沙县小吃产业化标准化需求分析是围绕预期

任务目标，应用标准化的原理和方法以及结构化分

析（SA）“分离与抽象”的基本思路，结合沙县小吃

发展现状、产业特点、技术水平和资源条件以及未

来发展趋势，充分考虑政府、企业、消费者等各方

需求，针对产业化范围（全产业链），界定标准化领

域，划分产业化过程模块，分析各模块与关键过程

需求要素的相关性，识别标准化对象，为标准体系

框架设计提供依据。

2.1  标准化领域

从图2可见，沙县小吃产业化范围包括了上中下

游的农业企业和供应、预制食品加工生产、餐饮门

店及销售等，涉及农业（包括种植、林草、畜牧和渔

业）、食品加工、餐饮、供销、商贸等行业或部门，

其标准化领域包括该范围内生产、经营、管理和服

务需要统一的技术要求，覆盖全产业链过程。标准

化领域如图3所示。

 

图3   沙县小吃产业化标准化领域

2.2  标准化领域模块划分

为便于标准化需求分析，首先应对标准化领

域，按其产业功能进行模块划分。可从沙县小吃产

业标准化领域中的3个部分划分出3个不同功能的

共性模块，形成6个标准化需求模块。其构成如图4

所示。 

 2.3  各模块标准化需求相关性识别

对标准化领域各模块，从涉及领域、期望或目

标、关键要素、标准化对象进行标准化需求分析。

其相关性识别见表1。

图4  沙县小吃产业化标准化需求模块

·学术研讨·



STANDARD SCIENCE

61

2024, No.11

表1  各模块标准化需求相关性识别

模块
涉及
领域

期望或
目标

范围及关键要
素（过程、资
源、方法）

标准化对象

食材
原料

种植业
养殖业

安全
质量
产量
效益

产地（设施）
环境

① 产地环境
② 种植、养殖生
产过程技术
③ 生鲜农产品及
制品
④ 初加工技术
⑤ 标识、包装
⑥ 贮存、运输

种植、养殖生
产过程管理

产品质量
标识、包装
贮存、运输

初级农
产品
加工

安全
质量

加工技术
制品质量

标识、包装
贮存、运输

预制食
品生产

加工

中央厨
房、预
制菜、
主食类
食品生
产加工

安全
质量

原料选择与
处理 ① 原料选择与处

理
② 生产加工技术
③ 预制食品
④ 标识、包装
⑤ 贮存、运输

生产加工技术
要求

预制产品质量
标识、包装

贮存、运输

餐饮
烹饪

菜品
制作

安全
质量

原辅材料 ① 原辅材料
② 制作技艺
③ 菜品

制作过程要求

菜品质量

设施、
设备、

器具

初级农
产品加
工、预

制食
品、餐
饮烹饪
设施设
备器具

安全
质量

厂区（场所）
环境条件

① 厂区（场所）
环境条件
② 门店设施
③ 食品生产设施
④ 食品机械
⑤ 饮食设备
⑥ 食品生产器具
⑦ 饮食器具
⑧ 其他专用设备

加工制造技术

产品质量

经营、
管理、

服务

食材原
料、预

制食
品、餐
饮烹饪
经营管
理服务

安全
质量
效率

市场营销
① 市场营销
② 运营管理
③ 经营服务
④ 品牌、文旅
⑤ 宣传、培训

运营管理

经营服务

品牌、文旅

宣传、培训

检测、
评价、

改进

食材原
料、预

制食
品、餐
饮烹饪
检测和
评价改

进

质量
效率

产品检验方法 ① 产品检验方法
② 计量
③ 企业评价
④ 菜品评价
⑤ 服务评价
⑥ 认证
⑦ 改进和创新

计量

评价

认证

改进和创新

2.4  需求屋式结构模型

按图4模块划分及表1的分析与识别，依据各模

块的职能和作用，可以搭建构成需求屋式结构模

型，如图5所示。

图5中，“需求屋式结构模型”的象征意义是：

“屋顶”为产业化目标，“屋面”为沙县小吃的特

征。“屋内”是产业化核心内容，由食材原料、预

制食品生产加工、餐饮烹饪三者构成的关系矩阵。

“地面”为设施、设备、器具，是以上核心内容的基

础。“左墙”是经营、管理、服务，连接需求与生产、

产品和消费；“右墙”是检测、评价、改进，促进基

础保障与持续改进；二者起着支撑和维护“屋内”

核心内容的有效运营。通用基础标准则是房屋构建

的“基础”。以上构成完整的需求屋式结构模型。 

 

3   沙县小吃产业化标准体系框架设计

标准体系框架设计是指通过分析识别一定范

围内的标准化需求，将所确定的标准化领域、对

象和要素（含标准），按其实现整体功能的内在联

系，所形成的包括具有特定功能子体系的结构形

态，采用图表形式体现其架构的过程。在基于对沙

县小吃产业化范围的标准化需求分析与研究，识别

各模块标准化对象和要素的基础上，设计构建标

准体系总体框架以及各子体系框架结构模型（标

准体系表）。

3.1  总体框架设计

按图4、图5确定的沙县小吃产业化标准化需

求模块和结构模型，即食材原料、预制食品生产加

工、餐饮烹饪、设施设备器具、经营管理服务、检

测评价改进6个模块，加上通用基础标准，作为标

准体系总体框架的基础架构。采用层次结构形式

设计，第一层为通用基础标准，第二层为标准化需

求各模块标准。总体框架如图6所示。

3.2  子体系层次设计

按照表1分析和识别的标准化对象及图5结构

模型，进行设计、构建各子体系。子体系层次设计

如图7所示。

3.3   子体系构成

（1） 通用基础标准

沙县小吃产业化标准体系通用基础标准一般
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包括术语、分类与命名、符号与标识、数值与数据、

量和单位、参考架构、标准化工作导则7个方面。

图6  沙县小吃产业化标准体系总体框架图

 

（2） 食材原料标准

食材原料是沙县小吃品质特色的基础。为保证

食材原料质量，应对农产品生产或加工过程进行

标准化控制。基于标准化对象的关键过程和要素

要求，食材原料标准子体系应包括产地环境、种植

/养殖生产技术、种植/养殖类产品初加工技术、食

材产品及制品、包装标识、贮存运输要求6部分。框

架结构如图8所示。

图7 子体系层次设计

 

（3） 预制食品生产加工标准

预制食品生产加工是为餐饮门店或消费者提

供半成品或成品预制食品，主要包括中央厨房产

品、预制菜、主食类食品。子体系应包括原料选择

与处理、生产加工技术、产品质量安全、包装标

识、贮存运输。框架结构如图9所示。 

 （4） 餐饮烹饪标准

餐饮烹饪是保证餐饮菜品品质和特色的关键

图5  沙县小吃产业化标准化需求屋式结构模型
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过程，其重点在于原辅材料质量、制作技艺和菜品

质量安全。子体系应包括原辅材料、制作技艺、菜

品子体系。框架结构如图10所示。

图8  食材原料标准子体系

图9  预制食品生产加工标准子体系 

 

图10  餐饮烹饪标准子体系

（5） 设施、设备、器具标准

设施、设备和器具是保障食材原料加工、预制

食品生产、餐饮烹饪的重要基础和支撑。食品生产

加工应具备与其相适应的生产能力，包括环境条

件、设施、设备和器具等。该子体系框架结构如图

11所示。

 

图11  设施、设备、器具标准子体系

（6） 经营、管理、服务标准

经营、管理、服务标准子体系是连接“需求与

生产、产品与消费”的重要环节，起着维护和保障

产业化生产有效运行的关键作用。其子体系内容包
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括市场营销、运营管理、经营服务、品牌、文旅、宣

传、培训。子体系框架结构如图12所示。

 

图12  经营、管理、服务标准子体系

（7） 检测、评价、改进标准

检测、评价、改进是通过对产品与服务及过程

进行检测评价以适应内部与外部环境要求，持续

驱动改进和动态发展的过程。该子体系构建了包括

对产品及过程检验和计 量，企业、服务评价和认

证要求，从而增强信息反馈机制，通过持续动态改

进，不断促进产业的创新和发展。子体系框架结构

如图13所示。

4    结 语

（1）从产业现状和产业链图谱可看出沙县小

吃产业己形成了上游（一产：农 业企业和食材原

料供应商）、中游（二产：预制食品生产加工）、下

游（三产：餐饮门店、销售企业）为代表的全产业

链。沙县小吃产业化标准体系构建应包涵一二三产

业以及所涉及的产业链，才能适应当前沙县小吃

产业化全产业链发展的需要，满足产业化标准化建

设的要求。

图13   检测、评价、改进标准子体系

（2）依据标准化需求分析、界定了沙县小吃产

业化的标准化领域，明确了需要统一的生产、经营、

管理和服务技术要素范围，划分形成食材原料、预

制食品生产加工、餐饮烹饪、设施设备器具、经营

管理服务和检测评价改进6个标准化需求模块。

从涉及领域、目标或期望、关键要素进行分析和识

别，确定标准化对象，构造需求屋式模型。

（3）采用层次结构形式设计搭建标准体系。

总体框架第一层次为通用基础标准，第二层次横

向排列为各子体系；各子体系第一层次为模块名

称，第二层次由该模块分项构成，包括模块涉及范

围的关键要素、标准化对象或要素构成，第三层次

由分项要素或标准构成。

苏东水,苏宗伟. 产业经济学[M]. 北京：高等教育出版社，

2021.

杨玉钰. 农业产业化概论[M]. 北京：高等教育出版社，

2005.

孙元欣,等. 管理学——原理·方法·案例[M].北京：科学

技术出版社，2011.

黄卫伟. 生产与运营管理[M]. 北京：中国人民大学出版

社，2006.

李保山,于秀慧. 管理系统工程[M]. 北京：中国人民大学

出版社，2024.

李春田,房庆,王平. 标准化概论(第7版)[M]. 北京：中国人

民大学出版社，2022.

车国富,于干千,等. 滇菜标准体系建设研究[J]. 标准科学, 

2014(11):42-44.

黄艳梅,庞承强,张莉. 鲁菜标准化建设思路[J]. 标准生

活，2010(12):88-89.

杨鉴. 川菜标准化体系建设的思考[J]. 食品安全导刊，

2017(27):55.

[1]

[2]

[3]

[4] 

[5]

[6]

[7]

[8] 

[9]

参考文献

·学术研讨·


