
预制菜定义宽泛，半成品菜、方
便菜、料理包等都被称为预制菜。
近期，中国连锁经营协会与华兴资
本联合发布的《2022年中国连锁餐
饮行业报告》显示，中国预制菜行业
下游最大的需求来自餐饮行业，销
售渠道85%以上集中于B端，小吃
快餐店、连锁餐饮店、主打外卖的餐
饮店、团餐等是预制菜应用的主要
场景。

上述报告提到，第三方机构估
计全国 70%的外卖商家使用料理
包，连锁餐饮店使用预制菜也已是
行业内公开的秘密，其中乡村基、真
功夫、吉野家、西贝等连锁餐饮企业
预制菜占比高达80%以上。“餐饮连
锁背后都是中央厨房在支撑，即在
中央厨房/工厂里把菜做好，再以料
理包的形式配送到各大门店。”

正在冲刺A股
“中式连锁快餐第
一股”老娘舅也是
如此。据招股书，
老娘舅根据不同餐品
烹饪制作的难易程度、时
间长度以及食材保鲜度，采取“预备
预制”与“现场制作”相结合等制作
供应方式。招股书显示，老娘舅采
取自主生产为主，委外加工生产为
辅的生产加工模式，一方面建立标
准化中央厨房，为公司旗下的所有
直营店、加盟店供应标准化的食材；
另一方面委托加工厂商承担梅干菜
烧肉、茶树菇老鸭、鱼香肉丝等技术
稳定、品质易控预制菜的加工任务。

在前述报告中，另一头部中式
连锁快餐企业乡村基也被指使用了
预制菜，且预制菜占比高达90%。

值得一提的是，在乡村基招股书中，
该公司曾称“致力为顾客提供现炒
现制、源自品质食材的美食”。9月
5日，记者致电乡村基官方客服，相
关工作人员称乡村基应该是没有预
制菜的，但具体情况其并不清楚。

此外，记者注意到，在电商平台
上，也有不少预制菜商家公示了自
己的一些客户以及合作伙伴，除吉
野家、李先生、永和豆浆、如意馄饨、
吉祥馄饨等常见的连锁快餐店外，
还包括三米粥铺、费大厨、遇见小面
等网红餐厅。
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下馆子吃的却是预制菜？
部分头部连锁餐馆预制菜占比八成以上

如果你在外卖平台上点了一份餐，
从下单到接到骑手的取餐电话仅仅用了
十多分钟，那你大概率是点了一份预制
菜。

近两年，在疫情的催化下，预制菜发
展迅速，已由速冻米面等少数品类，拓展
至酸菜鱼、佛跳墙等多种菜品，有些只需
简单加热几分钟即可食用。值得一提的
是，不仅是外卖，甚至在餐厅堂食中也能
看到预制菜的身影。一份行业报告显
示，头部连锁餐饮企业中预制菜使用比
例已经较高，部分餐厅八成以上的菜品
都是预制菜。

（（中新经纬中新经纬）） （（新华社新华社））

行业亟需统一标准规范

广东省食品安全保障促进会副会
长朱丹蓬提到，国内预制菜产业虽然
火热，但从幕后到台前，其实也就短短
几年，目前预制菜行业基本上没有全
国性的品牌，行业发展仍存在销售区
域小、行业集中度低、规模以上企业较
少等问题。

朱丹蓬认为，当前国内预制菜行
业还存在两个关键的痛点，一是消费
端对预制菜的认可度、接受度还不够
高；二是行业缺乏统一国家标准规
范。“尽管2022年以来，多个关于预
制菜的团体标准发布，也有预制菜相
关产业联盟成立，但从目前来看，制
定的标准至多属于行业标准，而不是
国家标准，这对预制菜行业发展或许
能起指导作用，但却没有唯一性和强
制性。”朱丹蓬称。

值得买科技集团战略合作部VP
张艾潮也提到，目前国内尚没有明确
的预制菜概念，半成品、预制菜、冻
品、方便食品等几个产品的概念以及
国家标准都不相同，导致相关企业在
标准化前进的道路上会遇到很多阻
碍，且难以实现创新。“比如预制菜产
品在配料、组装的过程中难实现统一
标准，大量的订单加上过多的代工厂
和供应商，产品生产品质难以保证，
可能会出现料包发霉、存在异物等
问题。最终致使产品线扩展过程
中，一直向着初级的同质化产品方
向发展，这种现象尤其多发于经营
预制菜时间更久的企业当中，以此
来保证产品的稳定和安全。”张艾潮
表示。

艾媒咨询今年3月发布的《2022
年中国预制菜行业发展趋势研究报
告》显示，61.8%的受访者认为预制菜
的口味复原程度需要改进，另有
47.8%的受访者认为预制菜的食品安
全问题需要改进。

朱丹蓬认为，国家应当加快制定
预制菜行业统一国家标准规范，解决
预制菜行业小、散、乱的现状以及可能
产生的食品安全问题。

（中新经纬）

餐饮店之所以爱用预制菜，是
因为预制菜可以有效减少食材成
本、人工成本和后厨面积，帮助其提
升利润率水平。上述报告举例，在
某外卖平台上，一份售价17.5元的
卤肉饭，商家在使用预制菜前的净
利润为0.5元，使用后的净利润则能
达到3元。但消费者能接受吗？

“我主要看重菜品的品质，对餐
厅是否使用预制菜并不太介意。我
觉得新不新鲜主要看餐厅的品控，
跟预制菜没多大关系。只要菜的味
道可以、价钱合适，用什么方式做出

来的对我来说不重要。”武汉一位90
后消费者对记者表示。不过，也有
消费者称，除非是赶时间，否则接受
不了餐厅使用预制菜，“预制菜给我
的感觉还是没有现做的新鲜、健康。”

在社交媒体上，有消费者建议，
“用预制菜可以，那就别把广告做得
好像是新鲜现做的样子，也把菜品
价格调整到预制菜的价格”，“希望
餐厅能标注出来哪些菜是预制菜，
吃不吃让我们自己选择”。

不过，也有部分餐厅会在消费者
询问时告知所点菜品是否是预制

菜。“（店里菜）有些是半成品，有些不
是。炒菜、儿童套餐基本上都是现做
的，像鸡翅、大盘鸡等是提前腌制好
的半成品。”9月6日，记者以消费者
身份致电北京某西贝门店时，相关工
作人员介绍称。

值得一提的是，在中国消费者
协会近期发布的《2022年上半年全
国消协组织受理投诉热点分析》中，
预制菜就曾被点名，称“预制菜菜品
标识不详细，外卖、堂食中使用预制
菜未告知，消费者知情权、选择权受
到损害”。

随着预制菜行业的兴起，上下
游企业纷纷入局，市场上的玩家既
有味知香等专业预制菜企业，也有
国联水产、安井食品、西贝、海底捞、
盒马、叮咚买菜等农牧水产类企业、
速冻食品企业、餐饮企业、零售企业
等参与其中。

据Wind数据，目前，沪深两市
共有30只预制菜概念股。其中安井
食品表现较为亮眼，2022年上半年，
该公司包括预制菜在内的菜肴制品
实现收入 13.90 亿元，同比增长
185.33%，在营收中的占比由上年同
期的12.51%增至26.36%，推动公司
整体营收同比增长35.47%。

安井食品称，报告期内，公司

预制菜板块快速发展，第二增长曲
线初见规模，其中子公司新宏业速
冻调味小龙虾产品、安井冻品先生
菜肴均有较高增长，主要依靠自研
自产的安井小厨预制菜事业部也
在二季度陆续推出小酥肉等新品，
进一步丰富了公司产品线。据安
井食品披露，预制菜作为公司提前
重点布局的重要板块，目前通过

“自产+贴牌+并购”的模式快速提
量。

此外，2022年上半年，大湖股份
冰冻产品（含预制菜）的营收同比增
长68.75%；得利斯预制菜类产品收
入3.05亿元，同比增长44.86%，收
入占比由上年同期的13.15%增至

21.75%；千味央厨预制菜销售收入
1190万元，同比增长42.23%；国联
水产实现预制菜营业收入 5.61 亿
元，同比增长36.17%；春雪食品调理
品（预制菜）连续三年在全部食品营
收销售占比达50%以上，今年上半
年达到61%。

不过，作为A股“预制菜第一
股”，味知香今年上半年的业绩表现
并不算理想，营收较上年同期大幅
放缓。数据显示，2022年1-6月，味
知香实现营业收入3.78亿元，同比
增 长 3.47% ；实 现 归 母 净 利 润
7037.79万元，同比增长14.58%。而
上年同期，味知香营收及归母净利
润曾分别增长31.39%、17.37%。

有企业卖预制菜半年收入超5亿

是不是预制菜，消费者有权知道吗？

（（新华社新华社））

这些知名连锁餐厅八成以上是预制菜？


