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“预制菜不是改头换面，不是打包菜，不是隔
夜菜，更不是剩菜，而是对传统餐饮的补充，是工
业化创新的菜肴，以科技赋能，守护地方特色的
餐饮味道。”国务院原参事、国际质量科学院院士
郎志正，世界肉类协会副主席、中国肉类协会常
务副会长陈伟等多名专家学者认为，预制菜发展
具有必然性。预制菜和传统的央厨净菜需要做
切分，预制菜不是净菜，中央厨房生产的也不叫
预制菜肴。

预制菜到底和传统的餐饮、传统的央厨、传
统的农产品加工有什么区别呢？专家认为，在预
制菜、预制食材、预制食品这几个概念中，预制菜
既要有食品的原料，又要有相应的加工工艺；预
制食材是把农产品、肉产品，以及粮食蔬菜菌类
等原材料经过预制加工，形成预制菜的中间品，
预制食品，则是像大家熟悉的香肠、火腿肠、方便

面、酱菜等，涵盖范围比较广。
如何把优质的预制菜食材、预制食品卖向全

国、卖向全球，预制菜产业发展过程中面临一些
现实问题。比如食材的多样性。中华菜式有
4000多种食材，有20多种烹饪技艺，师父带徒弟
的加工手法，盐少许、糖少许的模糊工艺，导致在
做预制食品、预制食材时，出现不标准、不规范的
状况，一个工厂一个样子，一个厨师一个样子。

对此，有专家建议，推行“三转一保”的技术
体系。“三转一保”，即把厨艺转成工艺，把厨师转
成工人，把厨房转成工厂，同时要保证传统品质，
并借助传统厨艺数字化、工艺标准化、生产装备
化、品质传统化的“四化同步”手法，沿用烤、炖、
蒸、炸、炒五种方式，保持传统菜肴的口感与风味
本性，打造营养、便捷、安全、美味的预制菜食品，
让预制菜有灵魂、有灵性、有灵气。

“预制菜是对传统餐饮的补充”预制菜产业市场潜力大

日前，2023全球预制食材博览会在河南郑
州市惠济区中原四季水产物流港举行。笔者踏
入河南三全食品有限公司、河南中原四季水产
物流港，映入眼帘的现代化预制食品生产线，演
绎出机器人智能化包汤圆、包饺子和麻球的场
景。在河南中原四季水产物流港展台，去鳞去
鳃去内脏内附调料包，只需6分加热就可吃到美
味清蒸黄花鱼的预制菜。

博览会上，信阳固始的汉鹅块、滑县品牌烧
鸡、潼关饼、酸菜鱼、猪、鸭、蛋等等，千种地方特
色的预制菜食材令人着迷。预制菜独具特色的
工业化水平，彻底颠覆了“小锅换大锅”的传统
食品生产模式，从一个侧面折射出厨房社会化
趋势，美味、营养、安全的预制菜概念和产品已
蓬勃进入千家万户。

“预制菜是将传统的厨艺、厨师、厨房带到生
产中，这个过程中，科技赋能、装备赋能不可或
缺。”中国农科院农产品加工所预制菜首席研究
员张春晖介绍，当前我们很多生活场景离不开预
制菜，其高效快捷的特点便捷了人们的生活。

“大家耳熟能详的麦当劳、肯德基、日冷、
SYSCO等，都有预制产业链。实践证明，预制
食品或者预制菜产业潜力巨大，能够培养出大
产业。”张春晖说。

目前，河南已经集聚了一批颇具规模和影
响力的企业，以河南三全、思念、四季胖哥为代
表的速冻预制食品企业，占据了中国冻品市场
六成以上份额。上下游关联产业在河南集聚效
应明显。

特别是河南中原四季水产物流港，作为一
家集畜禽类、水产品类、速冻食品、预制菜、国际
贸易的大型冻品交易批发中心，全球进口肉类
集散地，在全国肉类行业享有“全国肉类价格看
郑州，郑州看物流港”之称。惠济区具有建设预
制菜产业园和国际食品贸易港的巨大优势，将
助推河南食品产业由“国人厨房”向“世界餐桌”
升级。

今年2月,培育发展预制菜产业被写入一号
文件后，有25个省份布局预制菜产业。各省份
在布局扶持政策的同时，抢抓预制食品赛道，把
当地传统的畜禽、水产、农产品改良提升，用科
学方法把传统的食材进行标准化加工，进行标
准化、工业化预制食品生产。

“汇食材，济天下。郑州市惠济区以此次
大会为契机，推动食品产业创新和高质量发
展，打造预制食材产业和供应链创新高地，在
‘一带一路’上写好‘天下食材是一家’，共同
打造价值链的新篇章。”河南郑州市惠济区区
委书记李新军说。

亟待规范生产提升品质

近两年，预制菜热度提升，行业快速发展，但
问题也逐步显现。

首先，目前国内还没有对预制菜定义的内涵
和外延界定统一标准。预制菜的发展不是一个
万花筒，不同于餐饮菜品的“现炒”，不能把什么
菜都往里装、把食品安全出现的任何问题都归于
预制菜。预制菜生产必须要有规范要求。

业内人士结合预制食材产业发展建议说，应
该大力培养预制菜企业，使之规模化、正规化、品
牌化。强大的产业竞争力需要品牌的支撑，品牌
是高质量发展和质量提升的必经之路。品牌内
涵和外延应努力具备“三品三精三度”。“三品”即
品质是质量、品格是特色、品德是食材、食品以及
预制菜。品牌的外延是“三精”，即精心培育、精
诚营销、精确评价。只有做到“三品三精”，才会
有“三度”，这就是知名度、美誉度和忠诚度。

其次，冷链物流配送能力有待提升。物流能
力不足制约着行业的市场拓展，物流成本的提高
也一定程度上压缩了产业发展空间。
“健全预制食材的物流网络对产业发展
至关重要。”业内人士表示，有一些预制
菜企业生产基地较为单一，没有配套仓
储物流基地和温控运输能力，这会极大
影响预制菜产业的产品销售区域范
围。做好物流才能让产品运得出，同时
保障产品的安全，解决市场拓展等方面
问题。

“此外，针对预制菜的复杂性，要从原材料、
加工、包装、标签标识、贮存配送、还原度、食品安
全指标、消费者权益保护等多方面，完善并实施
全面规范化的产业标准体系，明晰行业边界。”郎
志正等专家表示，对于食材和食品行业和企业，
应该在保证食材和食品安全的基础上不断创新，
不断推出顾客信任的品牌，尤其要健全质量安全
监管体系。最终打造营养、便捷、安全、美味的产
品，符合市场对预制菜的消费需求。“预制食材辅
料不要太复杂，尽可能少用化学的防腐剂、保鲜
剂、抗氧化剂、合成色素等等，保持传统菜肴的本
味本性。”他们表示。 （齐昕）

便捷高效丰富生活场景
预制菜标准化体系待建立

当前，随着餐饮业快速拓展，预制菜产业正越来越多进入人们的视野。数据显示，

2022年中国预制菜市场规模是4196亿元，到2026年，中国预制菜市场规模或将突破

1万亿元。预制菜产业在澎湃的蓝海潮涌中冲上“风口”，同时面临着前所未有的挑战

和机遇。


