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预制菜争议热度不减

9月13日，记者曾探访西贝
莜面村济南领秀城贵和店，该
店崔店长坦言，近日的预制菜
风波持续发酵，导致客流明显
下滑。

在此前的报道中，“冷冻有
机西兰花保质期24个月”“直播
后厨只炒素菜鸡蛋”等引发关
注。西贝济南区域行政总厨武
先生回应：“保质期长不代表使
用久，西兰花一餐用2-3包，1-
2天补新货，24个月是国标最长
时限，非实际使用周期。”他还
解释，早班员工8点到岗备工，
牛肉到店即炖煮，不存在刻意
避开炒荤菜的情况。

采访中，记者咨询了多位
消费者，有消费者表示，不是反
对预制菜，而是反对花着正餐
的价格，却吃着预制的菜肴。

也有消费者表示，中餐的
魅力就应该是现做，吃起来才
踏实。消费者林先生表示：“去
餐厅吃饭，我认为食材超过一
天就属于预制菜。另外，只要不
是现炒的菜，在我心里也算预
制菜。”对于部分需二次加工、
从包里直接取出就能上桌的菜
品，他也认为可归为预制菜范
畴。

一位餐饮从业人员对记者
表示：“一些酒店、连锁店的预
制菜比较多，一般自己会根据
上菜速度判断。在连锁餐饮店
就餐时，只要吃到的菜品卫生、
各方面达标，是否预制菜，不用
太担心。”

透明化探索难在哪儿

在预制菜争议持续发酵的
当下，记者采访了山东预制菜
产业联合会副秘书长赵欣，他
从品质界定、透明化落地、标准
现状及产业链价值等维度，为
预制菜产业发展提供了清晰的
思考框架。

罗永浩提出的“预制菜标
识透明化”引发广泛共鸣，赵欣
认可这一方向的合理性，但也
从行业实际出发，指出落地过
程中需突破三大难点。

首先是法律与标准空白。
赵欣表示，目前国内尚无强制
要求餐饮企业公示预制菜使用
情况的法律法规，像老乡鸡一
样的“区分标识”模式，更多是

企业自发行为，而非行业硬性
规定。“老乡鸡的做法值得推
荐，但不能要求所有企业立刻
复制。”赵欣坦言，行业需要时
间形成共识，再通过政策引导
或标准制定，将“自愿公示”逐
步转化为“规范操作”。

其次是企业成本与能力差
异。赵欣表示，餐饮是一个“门
槛低、淘汰率高”的行业，不同
规模企业的承载能力截然不
同。大型连锁品牌，如西贝，有
能力搭建中央厨房、建立溯源
体系，公示预制菜信息相对容
易；但对于夫妻店和初创品牌
而言，“先建中央厨房再谈公
示”显然不现实——— 他们甚至
难以承担食材检测、包装标识
等基础成本。

“要求小餐馆像连锁品牌
一样公示，相当于让小作坊对
标工厂标准，不符合行业发展
规律。”赵欣说，“如果预制菜公
示对一个门店的营收是有提升
的，会有更多品牌去效仿。如果
只是增加劳动量而没有增加营
收，肯定没有几个企业愿意去
做。”

最后是中餐复杂性与消费
者认知偏差。赵欣表示，与肯德
基、麦当劳等标准化西餐不同，
中餐涵盖鲁川苏粤等不同风
味，同一菜品(如宫保鸡丁、红
烧肉等)在不同地域有不同做
法，“预制”与“现制”的边界本
身就模糊。“比如免浆鱼片，既
是第三方供应的预制原料，也
是门店加工的基础食材，这该
如何定义、如何标示？”赵欣认
为，透明化不仅需要企业清晰
公示，还需要行业引导消费者
建立理性认知，避免将“预制”
等同于“劣质”。

尽管难点重重，赵欣表示
看好透明化的长期趋势：“西贝
与罗永浩的争议，其实推动了
行业对透明化的关注。未来会
有更多企业主动跟进，再通过
产业协同、政策支持，逐步形成

‘企业自愿、行业推动、国家规
范’的递进格局。”

“优”与“劣”的关键标尺

“我们共同反对的是不好
的预制菜，而非预制菜这个品
类。”在谈及行业争议时，赵欣
的态度明确而坚定。

在他看来，预制菜的核心
价值应回归食物本质，需满足

“安全卫生、健康营养、方便快
捷、好吃美味”四大核心标

准——— 这是山东预制菜产业
联合会在行业交流中反复强
调的底线，也是区分“优质”与

“劣质”预制菜的关键标尺。
赵欣介绍，什么样的预制

菜是不好的预制菜？即过度依
赖化学防腐剂、追求超长保质
期以降低成本，却忽视营养流
失与口感损耗的产品。

“2024年六部门对预制菜
进行定义时，建议在预制菜中
严禁添加防腐剂，核心也是推
动行业从‘长保期’向‘短保期’
转型。老百姓都不希望吃添加
了防腐剂的预制菜。”他解释，
长保期产品往往是通过添加剂
抑制微生物；短保期模式，更依
赖冷链技术、锁鲜工艺等物理
手段，既保留食材本味，也减少
化学物质摄入。

预制菜标准亟待明确

谈及预制菜标准，赵欣坦
言“国家层面仍在探索”——— 目
前国内尚无GB(国家标准)级
别的预制菜通用标准，仅有部
分政策文件对预制菜的定义、
生产规范进行意见征询，官方定
义尚未明确。但这不意味着行业

“无标可依”，地方团标、行业行
标已率先填补空白，且部分标准
的要求远超“国标预期”。

“国标通常是‘底线标准’，
即企业必须达到的最低要求；
而团标、行标往往是‘高线标
准’，是行业头部企业或地方
产业为提升品质制定的更高
规范。”赵欣解释，以山东的
预制菜品企业为例，为对接
出口需求，很多企业的标准
均符合欧盟、日韩等国际市
场的检测要求，“这些标准虽
然覆盖范围小，但对品质的
把控更严格”。

赵欣同时介绍，从覆盖范
围来看，当前地方标准呈现

“品类细分、地域特色”的特
点：有的针对单品类(如酸菜
鱼、小酥肉)，有的聚焦产业链
环节(如预制菜冷链物流、包
装规范)。

赵欣认为，这种“先地方后
国家、先细分后通用”的路径，
符合预制菜产业现状——— 毕竟
中餐品类繁杂，难以用单一国
标涵盖所有产品，“待地方与行
业标准运行成熟后，再提炼共
性要求形成国标，会更科学、更
具可操作性。不过确实需要时
间的不断验证和提炼，不是简
简单单就能制定出来的。”

规范比全盘否定更重要

“从产业链看，预制菜不是
‘选择题’，而是‘必答题’。”赵
欣表示，预制菜的兴起，是经济
发展、生活节奏加快、连锁餐饮
扩张共同作用的结果，其本质
是“产业链效率提升的体现”。

从上游来看，预制菜推动
农业从“粗放种植”向“订单农
业”转型。以白羽鸡为例，连锁
餐饮对鸡肉的规格、口感有明
确要求，倒逼养殖企业培育专
用品种、建立标准化养殖体
系；山东作为农业大省，水产、
蔬菜、肉类等原料通过预制菜
加工，附加值显著提升。“比如
一斤猪肉做成小酥肉，通过淀
粉、水的合理配比，出品率提
升近一倍，既解决了猪肉卖不
上价的问题，也为企业创造了
更高收益。”赵欣举例说。

从中游来看，预制菜加速
了食品工业与餐饮的融合。冷
链技术的突破(如速冻锁鲜、低
温配送)，解决了食材保存难题，
中央厨房的普及，则让“标准化
出品”成为可能。米村拌饭、吉野
家依赖预制半成品实现快速出
餐，本质上都是通过工业手段，
降低餐饮运营成本、提升效率。

“像肯德基，从来不是‘活
鸡进店现炸’，而是通过产业链
协同实现标准化，预制菜只是
将这种模式延伸到中餐领域。”
赵欣说。

从下游来看，随着生活节奏
加快，消费者既希望节省烹饪时
间，又想尽可能保留口感和健
康，还要有一个合理的价格范
围，这是个“不会平衡的三角
形”，“餐饮企业会有不同取舍，
预制菜成为维持平衡的关键”。

当然，产业链的成熟，不代
表行业无短板。赵欣介绍，部分
企业为压缩成本，使用劣质原
料、违规添加添加剂，确实损害
了行业口碑，但“这不是否定预
制菜的理由，而是推动行业规范
的契机”。他建议，未来应从三方
面发力：一是加强监管，严查劣
质产品；二是推动技术创新，提
升锁鲜、减菌工艺；三是加强引
导，让消费者理性看待预制菜。

“产业发展不能‘一刀切’，
与其全盘否定，不如聚焦‘如何
让预制菜更好’。”赵欣表示，预
制菜作为产业趋势已不可逆
转，唯有以品质为核心、以透明
为抓手、以标准为支撑，才能让
这个行业真正走向成熟。

9月15日中午，西贝在预制菜争
议风波后发布致歉信，宣布了多项
整改措施，同时欢迎顾客监督整改。
记者在济南门店员工处获悉，总部
已下发操作规范，员工正学习适应，
10月1日前将完成整改。

此次争议，也把“预制菜”推向了
风口浪尖。那么，餐饮品牌公示预制
菜使用情况可行吗？难在哪儿？

预制菜何时成为“阳光下的一盘菜”
行业大咖把脉：从藏着掖着到主动公示，难在“成本”还是“底气”

预制菜的工业
化生产流程，让不少
消费者对防腐剂、添
加剂等问题存在担
忧。

“总觉得预制菜
有很多添加剂，担心
长期吃会对身体有
影响。”消费者朱先
生说。

中国人民大学
食品安全治理协同
创新中心研究员孙
娟娟表示，事实上，
无论是预包装食材
还是新鲜食材，餐饮
操作都有对应的食
品安全要求。

渝乡辣婆婆创
始人李进飞告诉记
者，根据市场监管总
局等六部门发布的
通知，预制菜不允许
使用防腐剂，而且预
制菜通过冷冻、冷藏
等贮存条件和杀菌
处理，也没有使用防
腐剂的技术必要性。

“预制菜生产中
通过使用速冻锁鲜、
惰性气体包装保鲜、
保鲜卡等物理保鲜
技术，解决了大部分
保鲜需求，正规企业
生产的预制菜，通常
都会规范使用食品添加剂。”中部某省
一家预制菜企业的负责人说。

“包括预制菜在内的预包装食品，
其食品添加剂的使用都有着严格规
范，不能超出食品添加剂的品种、剂
量。”首都保健营养美食学会会长王旭
峰说，也有部分企业为了满足一些消
费者对“重口味”的喜好，在预制菜中
添加增味剂、增香剂；有的企业对灭
菌、冷链物流运输条件等把控没那么
严格，可能增加滋生细菌的风险。

那么，相比预制菜，热锅现炒的菜
肴是否更加安全和健康？

“热锅现炒同样存在风险，如烧
烤、油炸等过高温度增加致癌物含量，
或是由于食材不够新鲜，产生亚硝酸
盐等有害物质等。”王旭峰说。

在北京工商大学食品与健康学院
特聘教授罗云波看来，菜品健康营养
的关键不在于是否预制，而在于食材
本身，以及制作方式、环境和流程是否
规范、卫生、合理。

中国人民大学公共管理学院教授
许光建表示，对预制菜安全性的争论，
本质上是公众对食品安全的关切。“这
种关切不只是针对预制菜领域，对堂
食现炒、夫妻小店、‘苍蝇馆子’等同样
应加强严格规范管理。”

2023年，预制菜首次写入中央一号
文件，文件明确提出“培育发展预制菜产
业”。近两年的地方政府工作报告中，“预
制菜”也成为被多次提及的高频词。

“美国、日本等市场预制菜渗透率
达60%以上，无需将预制菜视为洪水
猛兽，关键是如何促进产业规范健康
发展。”许光建说。

中国连锁经营协会公开信息显示，
目前国家卫健委牵头的预制菜国家标准
即将公开征求意见。协会将持续配合研
究和完善行业标准体系，特别是预制菜
在餐饮中的标识等方面，争取推动出台
更清晰、更具操作性的指引。
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