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随着预制菜概念的火爆，近
两年不少企业竞相入局，发力预
制菜产业赛道。有机构预测，未
来3年至5年，我国预制菜产业
有望成为下一个万亿元级产业。
可与所有处于发展初期的产业一
样，预制菜产业也面临着不少痛
点，诸如菜品品质不可控、同质化
现象严重等质疑短期内不可避免。

2022年，因方便、快捷而备
受青睐的预制菜可谓火出了圈，
在刚刚结束的进博会上也有它的
身影。预制菜正在成为城乡居民
家庭餐桌上的新选择，预制菜产
业也迈入了发展快车道。同时，
随着“宅经济”“懒人经济”兴起，
直接触达终端消费者的预制菜消
费需求增大，吸引商超、电商平
台、连锁餐企、专卖店等诸多企业
涌入，竞争十分激烈。

在预制菜越来越火的同时，
部分产品品质不可控、食品安全
缺乏保障、相关领域人才匮乏等
问题也开始凸显，不少人对预制
菜产业能否健康可持续发展提出
质疑和担忧。是成就“下一个万
亿元级产业”，还是最终只是昙花
一现？一系列问题同样困扰着预
制菜企业和从业者。

走进预制菜企业，可以发
现，预制菜的技术含量并不
低。特别是对于传统中餐风
味的复制和还原，是整个行业
一大技术难点。《2022年中国
预制菜行业发展趋势研究报
告》显示，61.8%的消费者认
为预制菜口味复原程度需要
改进。

“中餐通常被分为川、湘、
粤、闽、苏、浙、徽、鲁八大菜
系，烹饪方式又包含蒸、炸、
煮、炖、炒、炝、烧、爆等。部分
菜品制作工序复杂，预制菜对
口味的复原难度较大，相对于
西式快餐来说，中式菜肴的标
准化面临巨大挑战。”同福集
团股份有限公司技术副总经
理王成祥表示。

中国烹饪协会今年6月份
发布的《预制菜》团体标准将预
制菜分成即食/即热预制菜、即
烹预制菜和预制净菜三大类。
对于前两者而言，能否最大程
度还原菜品本身的风味直接影
响着消费者的用餐体验。这也
是目前不少预制菜企业技术攻
关的重点。

“我们一直在扩展调研市
场，想尽可能还原街头巷尾的
传统中华美食。”上海食品品牌
理象国总经理王林介绍，理象
国致力于为消费者带来健康、
营养、便捷的理想简餐。在竞
争日益激烈的预制菜市场中，
理象国逐渐明确了自己的产品
定位，更加专注在传统美食预
制菜产品的生产上，目前产品
种类已十分丰富。要把这些传
统美食做成预制菜产品，同时
最大程度保持其原本风味，可
不是一件容易事。

中式餐饮历史悠久，且区
域差别较大，预制菜品很难满
足所有消费者的需求。众口难
调成了预制菜企业在制定产品
定位、提升菜品品质时绕不开
的痛点。北京码上盛宴食品科
技发展有限公司旗下品牌懒猫
厨房董事长吴晨曦举例道，“以
辣椒炒肉为例，有的消费者非
常喜欢并多次回购，但有的消
费者觉得菜品太辣难以接
受”。针对众口难调的痛点，懒
猫厨房根据消费者对
菜品的反馈不断
优化，提升产品
满意度。

菜品品质有待提升

随着预制菜产业的快速发
展，企业对相关人才的渴求和重
视程度也逐渐提高，亟需一批专
业人才队伍。

“预制菜的研发，不是请几位
厨师就能完成的。之前公司尝试
聘请几位特级厨师作为顾问，让他
们协助研发人员开发新产品。后
来发现，特级厨师做的菜虽然好
吃，但他们不懂工业化；懂工业化
的工程师不懂怎么做菜好吃。”吴
晨曦道出了研发预制菜时的无奈，
“比如腌肉，常规的烹饪方式是把
肉切好，加调料，拌匀，等待入味；
但工厂会使用负压滚揉机，速度
快、味道好，不过，调料的配比却和
常规烹饪不同，需要调整。”吴晨曦
表示，目前有食品工业化方面的人

才，也有厨师人才，但能将两者结
合起来的人才则非常稀缺。

北京睿盛达商务咨询有限公
司总经理曾目成认为，预制菜企
业在发展过程中，制度建设和团
队管理都需要改进，聘请掌握食
品生产技术的专业人员对各类
菜品原料进行专业细致地分析，
同时针对食材的不同特点运用
不同制作方法进行有针对性地
研发。

人才的引进和培育，已成为
发展预制菜产业的重要抓手。据
了解，多地出台的文件都提及了
引进、培育预制菜人才的相关内
容，通过“真金白银”的政策措施，
支持预制菜人才队伍建设，加快
推进产业高质量发展。

人才短缺问题凸显

凡是涉及“吃”的行业，都绕
不开食品安全。这既是食品企业
要坚守的底线，也是企业维护产
品竞争力的基石。《2022年中国预
制菜行业发展趋势研究报告》显
示，47.8%的消费者认为预制菜的
食品安全问题需要改进。

相较于即烹预制菜和预制净
菜，即食类预制菜食用更加方
便，但食品安全风险需要重点防
范。“醉蟹、捞汁扇贝等冷链即食
类预制菜深受消费者喜爱，但如
果在原料控制、生产加工、储运
销售任何一环出现问题，就很容
易导致单增李斯特菌等食源性
致病微生物超标。”中国农业大
学食品科学与营养工程学院副
教授尹淑涛表示。

防范食品安全风险，企业必
须当好第一把关人。目前，一部
分平台型企业销售的预制菜多
采用委托加工方式生产。“平台
型企业需要事先考察代加工厂

的生产环境，再谨慎选择合作对
象，并且要在原辅料管理、生产
过程、仓储物流、成品质检等方
面进行严格的日常监督。预制
菜代加工厂则必须有足够的生
产能力和严格的食品安全管控
体系，在未经委托方许可的情况
下，不能任意调整工艺、配方、技
术标准等。”尹淑涛说。

随着我国预制菜市场规模快
速扩大，有业内人士担心，“万亿
风口”下各类企业一哄而上，在带
来同质化问题的同时，也会导致
部分企业陷入恶性竞争，通过降
低品质换取利益，食品安全也就
无从保障，甚至破坏整个行业的
口碑。王成祥认为，预制菜食品
安全链条应从农田到餐桌全产业
链打造，建立标准化中央厨房生
产工厂和安全配送体系。同时，
相应的行业标准及管理规范也必
须尽快完善，防止作坊式生产、低
价格比拼带来的食品安全风险。

防范食品安全风险

预制菜产业上游连着田间地
头，下游连着餐饮市场和消费者
餐桌，对促进创业就业、消费升级
和乡村振兴具有积极意义。“发展
预制菜是推进农村产业融合的新
途径，也是农民增收致富的新渠
道。不过，预制菜全产业链长，产
品和消费渠道多元，目前一二三
产业融合程度低、难度大。”农业
农村部食物与营养发展研究所副
研究员刘锐表示。

“在整个产业链条上，预制菜
企业需要大量优质食材，农业生产
端则为预制菜企业提供优质农产
品，但二者对于优质的定义和认知
有时却是不一致的，从而导致一方
面预制菜企业苦于采购不到品质
稳定的优质食材来保证产品质量，
另一方面农业端大量优质农产品
销售不出去，或是只能贱卖。”刘锐
认为，很多农产品在市场上不能实
现优质优价，在工厂和厨房里不能
物尽其用，致使我国农产品出现结
构性、区域性供需不平衡。

中国绿色食品协会绿色农业
与食物营养专业委员会副秘书长
聂莹认为，理想状态下，预制菜涉

及的一二三产业各环节之间信息
畅通，终端消费需求能及时反映
给产业链前、中端各环节主体，主
体则通过及时调整转换工作内容
和工作方式，准确反馈到消费市
场，形成产业内相互配合、产业间
耦合联动的发展局面。

建立完善一套系统性的生产
管理全过程标准化体系，是预制
菜产业可持续发展的关键。刘锐
建议，首先要根据消费需求，建立
不同种类预制菜的产品标准和质
量评价方法，再据此建立食材加
工标准及其质量检测方法，形成
标准化的加工流程和工艺参数，
逐步完善质量安全管理体系。

“统一目标导向型标准的建立
是预制菜产业融合发展的基础。”
聂莹认为，预制菜产业所涉及的第
一二三产业都应完善相应的生产
标准。比如第一产业应制定适合
预制菜加工的食材标准、种养技术
规范，第二产业要明确预制菜原料
采收、保鲜和初加工技术规程、方
法标准，第三产业则需完善预制
菜细分品类的产品标准、服务标
准等。 （刘潇潇李冬阳）

产业链条亟待畅通
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