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资本加持之下，预
制菜赛道一路狂歌猛
进，而各种质疑声也随
之而来。

“你吃一道酸菜鱼
的预制菜，比自己制作
能省不少时间，但价格
比外卖便宜不了多少，
口味也一般，还得自己
开火、烹调、洗碗，真不
如去外面吃。”消费者李
先生说，他更担心菜、肉
不新鲜、过期。

今年2月，江苏省消
保委发布的《预制菜消
费 调 查 报 告》显 示 ，
62.32%的消费者表示

“预制菜品口味一般”，
3.32%的消费者觉得“预
制菜口味较差、不好
吃”。

除了口味，消费者
还对预制菜的价格、菜
量和健康安全性有所质
疑。

浙江大学国际联合
商学院数字经济与金融
创新研究中心联席主
任、研究员盘和林认为，
在预制菜多元的背景
下，缺乏对预制菜的标
准设定，比如菌落数，蛋
白含量等，因此需要对
预制菜制定标准，然后
定期抽检，只有制定规
则，才能有利于预制菜
行业健康、长期、有序发
展。

实际上，部分地方
政府和行业协会已经陆
续出台相关规范。2022
年6月2日，中国烹饪协
会团体标准发布会在京
召开，会上发布了包括
《预制菜》在内的四项团
体标准。其中，《预制
菜》团体标准，由中国烹
饪协会联合国联水产等
多家机构和头部餐饮企
业代表共同制定。标准
明确规定了餐饮消费场
景下的预制菜定义、原
辅料要求、标签、包装、
贮存要求等，并将预制
菜明确分为即食/即热预
制菜、即烹预制菜和预
制净菜三大类。

今年7月，有媒体获
悉，广东也在全国率先
立项制定了《预制菜术
语及分类要求》《粤菜预
制菜包装标识通用要
求》《预制菜冷链配送规
范》《预制菜感官评价规
范》《预制菜产业园建设
指南》5项预制菜地方标
准。

朱丹蓬认为，广东
省预制菜的标准出来
后，其他省份和地区也
相应出台了一些指引，
这对整个行业健康有序
发展有一定加持。从更
长远看，预制菜的强制
性国家标准应当尽快出
台。 （央广网）

保质期标注混乱 堂食吃到预制菜也未提前告知

预制菜是“真香”，还是“虚火”一场？
把食品原料经过预加工做成半成品或者成品，再根据需要配上各种辅料。这

就是当下火热的预制菜。预制菜之火已经烧了一年多，仍然热得发烫。企查查数
据显示，截至2022年1月27日，我国预制菜相关企业已达到6.81万家。这比两年
前增加了数万家。在预制菜的风口背后，记者近日调查发现，线上售卖的预制菜存
在保质期标注混乱现象，而堂食吃到预制菜也未提前告知。围绕预制菜产品的食
品安全、商业诚信等问题，消费者争议不断。

今年7月17日，一场长达
19个小时的直播，让趣店集团
创始人、CEO罗敏与趣店预制
菜“火出了圈”。

公开资料显示，趣店于
2014年4月创立，从为大学生
提供信贷解决方案起家，经营
包括校园贷在内的小额信贷产
品。

在这场直播中，罗敏推出
了“1分钱吃酸菜鱼”的福利。
但是，有消费者购买后，收到
的产品保质期让她有点疑惑。

该消费者称，直播介绍的
保质期和外包装显示的保质
期均是3天，但内包装肉片的
保质期是 12个月，而且生产
日期是上个月的。“不知道哪
个是真保质期。”她说。

对此，记者近日也在“趣
店生鲜旗舰店”抖音直播间购
买了一份预制菜品——粉蒸
肉。收到货后，发现货品有一
个外包装袋，里面是独立包装
的菜、肉和调料包。记者还发
现，所购买的产品同样出现了
多个保质期问题。其中，粉蒸
肉外包装的保质期是3天，内
包装“红薯”的保质期是4天，
而“五花肉”的保质期是12个
月。

对于为何出现3个不同保
质期，该店在线客服解释，菜
品的保质期是 0-4℃冷藏条
件下出品日期后3天，肉类和
料包可以放速冻保存6-12个
月，菜包、葱姜蒜包均为鲜品，
是发货前即时生产、洗净、现

切的，但也不建议冻太久，以
免冻坏，收到后尽快食用。

中国法学会消费者权益
保护法研究会副秘书长陈音
江表示，预制菜的保质期跟菜
品特点、生产工艺和是否有食
品添加剂等因素有关。但外
包装上标注保质期3天，内包
装上又标注 12个月，这是不
准确的，容易给消费者造成误
导。

他认为，如果保质期只有
3天，消费者会认为食物成分
比较自然；但如果是 12个月
的保质期，则可能会添加食品
添加剂，如果消费者事先知情
可能就不会购买了。因此，这
种标注涉嫌侵犯消费者的知
情权和选择权。

不止线上，线下的饭店也
漠视消费者的知情权。

北京的一位王女士告诉记
者，她曾在一家饭店点一份“大
盘鸡”，3分钟就上菜，当下她
就意识到可能是预制菜。“我去
饭店吃饭，就是希望能吃到新
鲜现炒的菜，不然真不如自己
在家做饭。”

实际上，堂食吃到预制菜
已经是个较为普遍的现象。

江苏省消保委近日开展的
一项调查显示，74%的受访消
费者不知道自己点餐吃的可能
是预制菜，87%的受访者不愿
意在外卖和餐厅里吃到预制
菜，高达93%的受访者认为商
家应在点餐前告知使用了预制

菜。
广东省食品安全保障促进

会副会长朱丹蓬表示，还原度
越高的菜品越容易做成预制
菜。比如川菜、湘菜，这类口味
偏重、量偏大的菜系就是理想
的预制菜品。

近日，记者来到北京一家
以“鱼头”为特色的餐厅。记者
询问“鱼头”和“竹林鸡”等菜品
的上餐时间，该店服务员表示，
在20分钟内即可上菜，这些都
是上午做好的半成品，只需再
加工一下。

“餐饮经营者在堂食、外卖
中使用预制菜未提前告知消费
者，涉嫌欺诈消费者，更是侵害
了消费者知情权、选择权。”北

京市京师律师事务所合伙人李
宝莲律师说。

根据中国饭店协会的调
研，目前国内超过74%的连锁
品牌有自建中央厨房。前瞻研
究院的数据显示，中央厨房具
有独立场所集中完成食品成品
或半成品制作并配送，保障菜
品新鲜并降低采购配送成本，
可以减少约70%从业人员、节
约30%配送成本。

一位业内人士表示，实际
上预制菜是餐饮企业为降本
增效选择的一条路。目前餐
饮行业的众多商家面临着房
租高、人力成本高、原料进货
成本高、利润低的“三高一低”
的困境。

过去，预制菜更多面向餐
饮企业，而疫情让人们减少了
在外用餐，以及“懒人经济”“宅
经济”的发展，部分预制菜也面
向家庭和个人消费者。

预制菜行业也迎来了黄金
增长期。企查查数据显示，截
至2022年1月27日，我国预制
菜相关企业已达到6.81万家。
比两年前增加了数万家。

国联水产集团副总裁梁永
振分析称，目前行业内集中度
低，各赛道参与者在良性竞争
中合力做大消费市场，消费者
的多元化需求也为各个细分赛
道都带来了扩容和利润空间。

国海证券一份研报显示，
相比较于普通蔬菜（毛菜），切
片、切丝真空包装的即用净菜
出现在货架之前有大量的制
作、装包等加工环节和成本，预
制菜一般要比普通蔬菜贵2-3
倍，即使最终按照出菜率还原
计 算 ，一 般 也 要 高 30%-
50%。

“预制菜赛道上下游极度
分散，毛利率达到50%以上，
上下游价差很大。”青松资本投
资人苏蔚曾表示。

预制菜也成为了投资者和
创业者的新赛道。数据显示，
2020年和2021年，共发生23

起与预制菜相关的投融资事
件。仅2021年预制菜赛道融
资金额占比餐饮行业融资金额
32.63%。

国海证券研究所在其研报
中估计，随着中国预制菜行业
的发展成熟，长远来看，这个行
业有望实现 3万亿元以上规
模；且在6-7年内，它可能成长
为万亿级别的市场。

但朱丹蓬认为，现在预制
菜市场有专业型、半专业型、非
专业型三种选手，行业还未建
立统一标准，很多企业在产品
研发，产品工艺优化方面投入
不足。

混乱的保质期

饭店吃的是预制菜？

高额利润引资本下场

“趣店”购买产品内外包装保质期不一致。（央广网）

行业标准亟需出台


