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厘清品类边界

在围绕预制菜的讨论中，很多人关心

“究竟什么是预制菜”。此前，市场上预制

菜产品五花八门，概念界定模糊。此次预

制菜国标征求意见稿给出了更清晰的定

义：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，加热或熟

制后方可食用的预包装菜肴产品。

国家食品安全风险评估中心标准二

室主任、研究员王君介绍，标准明确，预制

菜不包括主食类食品、净菜类食品、即食

类食品和中央厨房制作的菜肴。这一划

分紧扣预制菜四大核心特征：需具备菜肴

属性、经工业化预加工、需加热或熟制后

食用、拥有预包装属性。

具体而言，主食类产品无菜肴属性，

净菜仅为清洗切配的初加工食材、未改变

原料本质，即食类食品开袋即食无需加

热，三者均不符合预制菜核心要求；中央

厨房配送给自有门店的菜肴，属于餐饮加

工环节延伸，需依照餐饮环节食品安全法

规及《食品安全国家标准 餐饮服务通用

卫生规范》管理，仅其外购的工业化预制

菜需执行预制菜标准，而即食类食品已有

对应专项食品安全标准管控。

不少公众担心，这4类食品不纳入预

制菜管理，会不会让餐馆随意使用中央厨

房生产、存放时间不明的半成品？记者梳

理相关文件了解到，市场监管总局《食品

经营许可和备案管理办法》已对中央厨房

作出明确定义：中央厨房是由食品经营企

业建立，具有独立场所和设施设备，集中

加工食品成品或半成品，仅配送给本单位

连锁门店，供其进一步加工后再提供给消

费者的经营主体。同时，《中央厨房运营

管理规范》等标准，对中央厨房的选址、布

局、设施设备及加工经营全过程作出严格

规范。

“本单位连锁门店”“进一步加工制

作”，正是厘清预制菜与中央厨房概念的

关键所在。国家食品安全风险评估中心

副研究员陈潇表示，中央厨房的核心功能

是为连锁餐饮提供标准化、集约化供货服

务，并非面向市场流通的预制菜生产主

体。此次文件依托食品安全风险分析理

念，细化明确预制菜概念，便于生产企业、

监管部门与消费者精准理解，而主食类、

即食类、中央厨房制作食品等，均有对应

的国家标准予以规范，形成完整的食品安

全管控体系。

守住安全底线

食品添加剂使用、原料安全、营养品

质与消费知情权，是公众对预制菜最关切

的核心问题。此次预制菜国标征求意见

稿紧扣民生需求，从添加剂管控、原料溯

源、生产加工、标签标示到餐饮环节透明

化，构建起全链条规范体系，回应社会各

界期待。

消费者普遍期盼预制菜在生产加工

环节尽可能减少食品添加剂的使用。对

此，标准明确规定，预制菜不得使用防腐

剂，同时严格限定其他添加剂的使用，要

求“充分评估工艺必要性”，大幅收窄允许

使用的添加剂品类。王君表

示，这一要求从技术源头引导

企业通过工艺升级实现食品

安全与保鲜，而非依赖添加剂。

在源头管控上，标准严把原料安全

关。中国农业科学院都市农业研究所所

长、研究员张德权介绍，预制菜所用畜禽

产品、水产品、蛋类等各类原料，均须符合

对应食品安全国家标准，严禁使用腐败变

质原料，农药兽药残留、污染物、真菌毒素

等指标严格执行限量要求，实现来源可

查、全程追溯，从根本上守住预制菜安全

底线。

围绕营养品质与风味保鲜，标准树立

健康引领导向。中轻食品工业管理中心

标准处处长杨晓明介绍，标准鼓励企业采

用气调保鲜、冰温保鲜、非热加工等先进

技术，最大程度保留食材营养与本味，减

少营养流失；同时倡导减油、减盐、减糖，

遵循营养均衡原则，避免过度烹饪，兼顾

营养与口感需求。

大家尤为关心在餐厅点餐时，能否清

晰知晓菜品的加工制作方式。对此，国务

院食安办、市场监管总局、商务部联合发

布《推广餐饮环节自主明示的公告（公开

征求意见稿）》，正推动餐饮环节加工方式

“自主明示”，切实保障消费者知情权。

为保障消费安全与知情权，标准对产

品标签作出细化规范。为防止未熟制和

未完全熟制的产品因加热不充分引发食

源性疾病，同时防止对已经熟制过的预制

菜过度加热而影响产品营养品质和口感，

预制菜须明确标示食用方法，预加工已熟

制产品标注“需加热或复热后食用”，未熟

制产品标注“需熟制后食用”，对不适宜加

热的包装材料也须作出提示，既防范食源

性风险，又方便消费者科学食用。

推动产业发展

“保质期长达一两年，还能叫‘菜’

吗？”不同于一般食品标准不对保质期

作具体规定，本次标准明确要求，预制

菜应尽可能缩短保质期，最长不应超过

12个月。

王君介绍，这一期限上限的设定，既

基于预制菜作为“菜肴”而非“长期贮存食

品”的本质属性，也基于扎实的调研数据

支撑——起草组对200多家企业、超千款

市售预制菜的预加工、贮存等参数开展系

统调查，统筹考量公众对“新鲜”“风味”的

期待、产品营养品质及产业生产储运现

实，最终确定12个月的最长期限，实现公

众诉求与企业生产经营需求的平衡。

王君进一步表示，即便经过工业化预

制，预制菜仍属于菜肴范畴，需最大限度

保持品质风味。为此，标准专门列举了保

质期设定需综合考量的各项因素，鼓励企

业通过优化生产工艺、升级贮藏运输方

式，提升产品风味、留存营养品质。

张德权介绍，食品保质期通常由企业

根据产品特性、工艺及贮存条件自主确

定，一般不纳入标准具体规定，本次预制

菜标准作出明确限定，属于特例。据悉，

标准起草过程中，通过专项监测、多部门

协同收集数据，累计获取2万余份预制菜

样品检测数据，结合我国居民食物消费量

数据完成危害因素风险评估，为各项规定

的科学性提供了坚实支撑。

相关专家表示，保质期的严格限定背

后，是对预制菜品质的精准把控，这一规

定将倒逼企业改进生产工艺、优化冷链物

流，切实提升产品口感与营养保留度，推

动预制菜产业向“高营养、高品质”方向高

质量发展。 来源：人民网
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一段时间以来，预制菜话题持续引发社会关注。讨论背后，

是消费者对提高食品安全性和营养品质的诉求。近日，国家卫生

健康委发布《食品安全国家标准 预制菜》（征求意见稿），重点从食

品安全和营养健康方面对预制菜产品作出规定，围绕原料风险管

控、食品添加剂使用、营养品质等公众关切问题公开征求意见，释

放出规范产业发展、规范预制菜行业高质量发展的积极信号。
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