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走访发现尚未有餐厅
公示是否用了预制菜

“我花了很多钱，是为了吃大厨
做的菜，用新鲜的食材在饭店里完
成加工，但现在预制菜已经渗透到
外卖和饭店。”近日，3·15曝光的梅
菜扣肉事件再次把预制菜推向风口
浪尖，其在餐饮行业的渗透也让不
少消费者担忧，自己在店内堂食的
是不是预制菜。

近日记者走访济南多家餐饮
店，发现目前没有一家餐饮店对使
用预制菜情况进行公示。

在济南世茂广场某知名连锁餐
饮店，工作人员称，店内菜品有一些
是公司统一配送的。“像九转大肠等
比较复杂的菜品，现场制作来不及，
公司送来半成品，我们再淋上料汁。”

“部分菜品是半成品。”记者在
探访中发现这样的情况不是个例。

在历下区某大型超市内一楼餐
饮区，一连锁餐饮店内，记者注意到，
后厨工作人员正在将金枪鱼从包装
袋内倒在操作台上。但店长表示，店
里仅咖喱鸡拌饭是预制菜品，其他拌
饭都是半成品现场加工，不属于预制
菜的范畴。“公司会每两天通过冷链
将食材配送到店，食材一般是切片、
腌制好的，到店里再加热。”记者称想
去后厨看看，这位店长表示不太方
便。他说，因为部分商场不允许使用
火灶，所以很多店使用电器替代火
灶，但用电不支持复杂的炒菜。

在一烤鸭店，记者随机问一道酸
菜鱼是否属于半成品时，该店工作人
员表示，鱼片是买的现成切好的，汤
底是用的半成品调料，但该门店也并
不认为这道酸菜鱼是预制菜。

更有餐饮企业表示，他们品牌
从配菜到料包，全部都由中央厨房
统一配餐。店家表示，“这就回答了
为什么有顾客提到，不同门店同一
菜品口味都一致的疑问，是为了保
证各门店菜品制作的标准化。”

“我们要保证25分钟之内上
菜。”在另一家餐饮店，工作人员表
示，在客流量大的时候，提前处理好
一些半成品对于提高上菜效率有帮
助。“中央厨房对食材集采、集中处
理，大大提高了效率。”

“中央厨房”和“云供应链”配餐
是部分连锁餐饮企业提到的概念，而
在预制菜新国标中却明确了一点，连
锁餐厅央厨出品不属于预制菜。

并非不能用预制菜
而是强调知情权

“预制菜新规的出台对于早已
自建中央厨房的餐饮品牌而言，是
个好消息。”济南本土连锁餐饮企业
山东凯瑞商业集团市场营销中心总
监侯明敬表示，“作为品牌方来说，
新国标可以让其正面回应消费者，
门店不使用预制菜。”

“新国标的出台，是对餐饮行业
和预制菜生产企业的一次洗牌。”济南
预制菜产业协会副会长、山东（济南）
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近日，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》（以下简称《通知》），其中特别提
到，大力推广餐饮环节使用预制菜明
示。对此，济南落地情况如何？济南
餐饮市场、监管部门又将如何应对？

预制菜产业园体验中心运营负责人杨
立斌认为，新国标明确了预制菜范围，
对餐饮行业而言，新国标有助于推动
中央厨房在餐饮业的进一步普及。

而对于完全使用预制菜的餐饮
企业来说，也将完全暴露于市场之
下，由市场的优胜劣汰决定它们的
未来走向。

既然《通知》要求餐饮商家公示
预制菜使用情况，这也意味着，有关
部门在监管中，首先要判断是否使
用了预制菜。济南市市场监管局餐
饮服务食品安全监督管理处工作人
员表示，界定这一点，也关键看它是
否有自有的中央厨房。

工作人员称，《通知》出台前，对
预制菜没有一个明确界定，他们在
检查过程中即使发现餐饮企业使用
预制菜，也只会对其食品安全进行
检查，要求预制菜必须是有资质和
相关检验报告；同时对储存条件也
有相应要求。

“并非不能使用预制菜，而是强
调消费者的知情权，这是我们下一
步检查的重点。”这位工作人员表
示，他们将在近期启动餐饮企业预
制菜公示有关的专项行动，推动商
家使用预制菜时要明示。如果使用

预制菜，但在宣传上却说是“现做”
的，这一点肯定是违规的。

根据《消费者权益保护法》规定，
消费者享有知悉其购买、使用的商品
或者接受的服务的真实情况的权利，
也享有自主选择商品或者服务的权
利。如果餐厅使用预制菜，应尽到明
示、提醒义务，食客可以选择消费或
者不消费，反之则涉嫌侵害消费者的
知情权和选择权。预制菜假冒现做菜
更涉嫌虚假宣传和消费欺诈。

产业迎“大浪淘沙”
将逐步趋向于堂食

“预制菜这个风口在过去两年
迎来爆发式涌入，新国标出台让行
业迎来一次冷静思考。”杨立斌说。

记者注意到，预制菜新国标首
次在国家层面明确预制菜的定义和
范围。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。还提到要健全预制菜标准体
系建设，统筹制定严谨、统一的覆盖
预制菜生产加工、冷藏冷冻和冷链
物流等环节的食品安全国家标准以
及预制菜术语、产品分类等质量标
准并加强预制菜食品安全监管。

“尤其是明确预制菜不能使用防
腐剂等，可以预见的是，在加大检查
力度之下，一些小作坊、小生产商将
会‘退场’，而一些实力强、创新能力强
的企业有望发展成全国性大品牌。”
杨立斌表示，据她了解，随着科技的
进步，预制菜行业也在不断升级，许
多企业纷纷采用先进的生产设备和
工艺，不仅提高了生产效率，也保证
了产品的安全性和卫生标准。

中国农业大学食品学院副教授
朱毅在接受采访时表示，像婴幼儿奶
粉要无限趋近母乳一样，预制菜也要
无限趋近堂食，大众还是对预制菜有
着不安全、不健康的刻板印象，规定
出台后，从某种程度上可以扭转消费
者的观念，打消他们的顾虑。

“任何行业都有‘害群之马’，我
们不能提到预制菜就谈虎色变，一
棒子打死，要给新事物成长的空
间。”杨立斌也提醒。

从事餐饮行业的侯明敬则表示，
餐饮企业能否长久发展下去，预制菜
并不是主要因素。“大家一直强调菜品
的口味和锅气，而我们只有不断创新、
升级口味，才是让门店发展下去的长
久之计。”而这一点，对于餐饮品牌而
言，可能还有很长一段路要走。

记记者者走走访访济济南南多多家家餐餐饮饮店店，，目目前前没没有有一一家家对对使使用用预预制制菜菜情情况况进进行行公公示示。。
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市场监管总局等六部门联合发布的《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》，明确了预制菜的范围、标准体系建设、食品安全监管和推进产业高质量发展等4个方面。这对于预制
菜行业发展有何影响，“鲁式”预制菜如何跑赢万亿赛道？带着这些疑问，记者展开了调查。

见习记者 胡玲玲
记者 王开智

业内
不含防腐剂利好行业

消费者对“科技与狠活”的
担忧，使得自带“黑红体质”的预
制菜，时常被卷入舆论的旋涡。

新标准的落地，首次在国家
层面明确预制菜的定义和范围：
以食用农产品等为原料，经工业
化预加工，加热或熟制后方可食
用的预包装菜肴，且不得添加防
腐剂。中央厨房制作的菜肴，仅
经清洗、去皮、分切等简单加工
未经烹制的净菜类食品，以及速
冻面米食品、方便食品、盒饭等
主食类产品等被排除在预制菜
范围之外。在业内人士看来，一
方面，划分范围渐趋细致，这便
于进一步制定分类术语、加工技
术规程规范。另一方面，此举将
淘汰一批不合格的“小作坊式”
入局者，有助于行业健康发展，
同时也是对去年“预制菜进校
园”舆情的积极反馈。

“预制菜面向B端（主要面向
连锁餐厅、酒店等），注重给出解
决方案，面向C端（消费者），提供

一种可能的生活方式。”山东（济
南）预制菜产业园体验中心运营
负责人杨立斌介绍，预制菜“新
国标”出现，对于行业来说，像是
注入了一剂强心针，从设备更
新、技术改革方面明确未来的生
产方向，也让消费者知晓“预制
菜”不是“低价菜”“劣质菜”，尽可
能跳出单次负面事件的影响，理
性看待预制菜。

前景
预制菜规模将破万亿

据《2023年中国预制菜产业
发展蓝皮书》，预制菜市场规模
预计2026年将突破万亿。目前，中
国预制菜正处于蓝海阶段。《中
国烹饪协会五年（2021—2025）工
作规划》显示，我国预制菜渗透
率仅为10%—15%，而美国、日本
预制菜渗透率已达60%以上，相
比之下我国预制菜行业集中度
亟待提升。受冷链运输、销售渠
道和资金等方面限制，我国的预
制菜行业虽然市场参与者众多，
但总体上仍存在规模企业较少、
产品同质化现象明显等特点，竞
争格局尚未定型。

在万亿市场的赛道上，山东
跑通了新路子。

企查查数据显示，截至3月
初，我国现存预制菜相关企业
6 .35万家，山东以8216家预制菜相
关企业位居榜首。山东是农业大
省，也是农产品加工大省，冷链
配送能力强大，具有发展预制菜
的基础和条件，在组团出海“掘
金”方面颇具优势。

在菜品研发上，还涌现出了
一批“鲁式”预制菜肴。山东庆源
合饮食文化集团的王先之就是
从厨师转型做起食品厂，发展为
现在的行业翘楚，在他看来，预
制菜中，应当含有厨师的思维。

“鲁菜讲究食物本身的味道，在
研制过程中，为了还原最初的口
感，会经历一些失败，需要总结
经验，持续创新。”

“销售周期和销售半径变
长，这是发展食品工业的初衷。
食品工业化并不是一个贬义词，
能够走到标准化、规模化加工这
一步，意味着背后已经形成了规
范和监管体系。”杨立斌认为，新
标准发布后，预制菜将转变为有
挑战性、有门槛的赛道，注重营
养搭配，实现个性化定制将会是
未来的发展方向。“如今，大家都
已经接受西式快餐的预制化，再
多给中式预制菜一些时间，让消
费者能够亲身感受和检验。”
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