
“预制菜”话题背后是消费者对知情权的关切以及对提高餐饮质量的诉求

不怕你预制 怕你不告诉我
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■相关链接：

门店是否用预制菜

或将纳入信息披露范畴

　　记者近日获悉，相关部门制定的
《预制菜食品安全国家标准》草案已
通过审查，即将向社会公开征求意
见。届时，预制菜“身份”将有统一
说法，餐饮门店是否使用、如何使用
预制菜，也将首次纳入信息披露范
畴。也有专家建议，预制菜的上述信
息应强制披露。
　　“该标准主要是规定定义和食品
安全指标要求。”据一位参与起草的
专家透露，草案对预制菜的分类、原
料、加工工艺、贮存运输及检验方法
作出了统一规定，并首次提出“不添
加防腐剂”等强制性指标。与现行
141项团体、地方标准相比，国标条
款更聚焦“安全底线”，为监管执法
提供直接依据。
　　去年3月21日，市场监管总局等
六部门联合发布《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》。通知明确了预制菜定义和范
围，规定预制菜中不添加防腐剂，推
广餐饮环节使用预制菜明示。业内人
士估计，预制菜有望加强对“防腐剂
禁令+冷链升级”的要求，这两项要
求预计推高成本15%至30%。
 综合新华社、北京晚报、第一财经

  

　　近期，“预制菜”话题备受消费者关注。各方讨论背
后，是消费者对于知情权的关切以及对提高餐饮质量的诉
求。当“锅气”成为评价菜肴好坏的重要标准之一，餐饮
从业者们也应该思考，“预制菜”如何更好辅助行业发
展，成为令人安心的美味。

声音 预制菜到底是什么

　　根据2024年市场监管总局等部门联合发布的《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》，预制菜是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，符合产品标签
标明的贮存、运输及销售条件，加热或熟制后方可食用的
预包装菜肴。
　　天津农学院食品科学与生物工程学院专家表示，预制
菜是食品工业化的产物。“预制”这种处理方式本身，在
餐饮行业发展中也有着很长的历史，比如腌制、卤制等，
都是对食材进行预加工，以备后续工艺烹饪或食用的方
法。伴随着现代包装工艺的发展，预制菜成为食品工业的
重要组成部分。
　　相较于完全现场烹饪，预制菜有着显著优势。从事餐
饮行业多年的卢星（化名）告诉记者，使用预制菜能够提
高餐饮企业的运行效率，尤其是在快餐等消费场景，预制
菜能够很好地满足高性价比的消费需求。通过将各类较为
耗时的工艺前置，使得餐厅能够在几分钟内复现口味。
　　预制菜安不安全、营养如何？天津市第一中心医院营
养科主任谭桂军表示，新鲜食材的营养物质保留更为完
整，也更符合人体所需。但这并不意味着预制菜就要“一
棍打翻”，只要生产、运输、保存、烹饪过程符合食品安
全相关标准，预制菜就能够满足人体对于热量和营养的
需求。

争议 不怕你预制怕你不透明

　　目前，大型连锁餐饮企业中使用预制菜十分常见。卢
星说，这主要有两方面考虑：一是许多商场门店对于明火
使用、肉类处理都有限制，使用预制菜或中央厨房配送的
半成品符合相关安全规定；二是一些凉菜配菜或需腌制的
菜品辅料等，使用预制菜不仅节省成本，而且风味更足，
能够显著加快上菜速度，提高翻台率，对于企业经营和消
费者体验而言均有益处。
　　但为什么预制菜仍引发诸多争议？
　　其一，部分小规模餐饮企业食品安全
难以保障，透支公众对于预制菜的信
任。在日常生活中，时常可以见到
加热预制菜包以供外卖的新
闻，这类加工点的卫生环
境往往不佳，造成在
部分消费者心目
中“预制菜”

就是“劣质菜”的印象。
　　其二，长期以来，“预制菜”缺乏较为明晰的概念界
定，行业发展也难以依循统一标准，传导到消费端就令消
费者对预制菜心里没底。
　　其三，最令消费者难以接受的，是部分商家打着现做
现炒的幌子，却是“微波炉厨房”。以预制代替现做，却
按照现做现炒的价格收取费用，侵害消费者权益。
　　通知中明确，大力推广餐饮环节使用预制菜明示，保障
消费者的知情权和选择权。事实上，更多理性的消费者也并
非反对预制，而是反对隐瞒和欺诈。

规范 筑牢健康安心餐饮底线

　　讨论甚至争议背后一个不争的事实是预制菜是食品工
业的重要组成部分，如何使其良性发展，满足消费者日益
增长的多元需求，是行业需要深刻思考的话题。
　　近年来，多地采取诸多举措，助力预制菜行业高质量
发展。湖南提出通过构建预制菜冷链物流体系、培育预制
菜产业品牌、建设绿色优质原料基地等手段推进预制菜产
业高质量发展。山东也提出，充分发挥农产品资源丰富的
优势，打造一批预制菜产业高地和产业集群。
　　专家及业内人士认为，标准化、透明化、创新化发
展，是预制菜产业的未来之路。
　　一是加快出台相应国家标准，为行业发展提供依据。
业内人士建议加快研究国家标准，为预制菜生产、运输、
处理等全流程提供参照。同时，鼓励相关企业进行创新，
在保鲜、干燥等技术上持续突破，为行业发展赋能。
　　二是推进餐饮行业的预制菜告知制度，保障消费者知
情权。上海澄明则正（北京）律师事务所律师刘慧磊认
为，有关部门应加快推动预制菜告知制度建设，鼓励餐饮
企业在用餐区域的显眼处对预制菜使用情况进行标注，有
条件的企业也可通过网站、App等为消费者提供查询渠
道，充分保障消费者知情权。
　　三是为消费者提供畅通的申诉渠道，筑牢食品安全法
律底线。法律人士认为，对于欺骗消费者使用预制菜代替
现炒等涉嫌侵权的行为，鼓励消费者留存购买凭证、食品
样品等证据，积极维权。同时，对于查实侵权的企业，应
依法督促其对广告、标语等做出调整，并给予相应处罚。

　　乱象。  新华社发


