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摘要：随着我国“宅经济”的兴起以及生活节奏的加快，大众的消费观念和方式正发生着深刻的转变。传统的菜肴、简单的方

便食品、净菜配菜产品等都无法满足当代人对高质量生活的追求，预制菜应运而生，进一步丰富了预制食品体系。现如今，预制菜已

成为国内外食品行业中发展最快的品类之一，其加工工艺、市场愈发成熟。但是我国的预制菜产品还处于发展阶段，存在技术落后、

标准不匹配、安全隐患突出等多方面问题。农兽药残留、非法添加、产地卫生条件等问题是食品行业常见的安全隐患，该研究针对预

制菜安全隐患这一突出问题，对我国预制菜食品（尤其是肉类预制菜）的安全现状进行深入了解，分析形成风险的原因，讨论风险因

子的识别检测方法，并针对潜在的食品安全问题提出切实可行的管控措施，为预制菜行业的生产发展提供参考。 
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Abstract: With the rise of China’s “stay-at-home economy” and the acceleration of the pace of life, people’s consumption concepts and 

methods are undergoing profound changes. Traditional dishes, simple convenience foods, processed vegetables, and side dishes can no longer 

meet contemporary people’s pursuit of a high-quality life. As a result, pre-prepared dishes have emerged and further enriched the system of 

pre-prepared foods. Nowadays, prefabricated dishes have become one of the fastest growing categories in the food industry at home and abroad, 

and the processing technology and market are becoming increasingly mature. However, China’s products of pre-prepared dishes remain at their 

development stage, facing many issues, such as backward technology, mismatched standards, and prominent safety hazards. Problems such as 

agricultural and veterinary drug residues, illegal additions, and unhygienic conditions of the production origin are common safety hazards in the 

food industry. This study focuses on prominent safety hazards of pre-prepared dishes and provides a thorough understanding of the safety status 

of pre-prepared dishes in China (especially pre-prepared meat dishes). It analyzes the reasons for the formation of risks, discusses the 

identification and detection methods of risk factors, and proposes practical control measures for potential food safety problems, thereby 

providing a reference for the production and development of the prefabricated dish industry. 
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预制菜是指以农、畜、禽、水产品为原料，配以

各种辅料，经预加工而制成的成品或半成品。预制菜 
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可作为农业生产、农产品加工、农产品市场服务业深

度融合的新模式，是一种现代农业提高质量、增加效

率的新业态，也是乡村产业振兴发展的推动力。推进

预制菜产业的发展，对于带动农村经济发展，优化特

色产业布局有很大实际意义[1,2]。当前我国预制菜产业

主要存在问题有：集中化程度低，规模化企业少[3]；

食品安全问题依旧严峻，相关标准亟待出台[4]；产品

品类相对单一，大部分产品口感还原度较差[5]。聚焦

食品安全这一问题，据有关调查显示国内预制菜的食
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品安全问题主要来源于两个方面：第一，生产方未严

格按照食品加工相关要求进行食品加工导致微生物污

染、食品添加剂使用不当等引发的食源性疾病[6]。第

二，消费者或餐饮经营者购买食品后受条件限制，未

正确贮藏及加工导致致病菌的滋生而引发食物中   
毒[7]。目前，尽管食源性疾病在很大程度上是可预防

的、可控的，但食品安全问题仍是全球所关注的问题。

法国学者 Levy 等[8]在总结餐饮场所食品安全政策作

为预防食源性疾病手段的潜力证据的研究中发现，基

于危害分析和关键控制点（Hazard Analysis and Critical 
Control Point，HACCP）的计划等政策可能是防止食

品供应链末端的食品服务机构发生食源性疾病的有效

策略。国内从事市场监管的工作人员提出针对当前食

品安全检测期间所产生的问题，务必要制定出有的放

矢的应对方案，切实确保当前食品安全检测工作的开

展质量，最终实现为人们提供优质健康的食品，保障

人们的健康[9]。本综述以肉类预制菜为例，通过对我

国肉类预制菜的市场、安全风险因子展开分析，提出

针对肉类预制菜行之有效的安全控制管理措施，为肉

制品生产者和食品检测相关人员提供一定的参考。 

1  肉类预制菜概述   

1.1  肉类预制菜的市场分析  

预制菜也称预制调理食品，广义上的预制菜是指

以各种农、畜、禽、水产品为食品原料，辅以调味料、

食品添加剂等辅料，经过预选、调制等食品预加工工

艺加工而成的半成品，其中肉类预制菜占有较大的比

重。在通常情况下，预制菜食品均需要在冷链条件下

贮藏或运输，在消费者或餐饮经营者手中经过简单烹

饪即可食用。表 1 中列举了常见的四类预制菜食品，

从中我们可以看到预制菜在我国的市场当中涉及面比

较广，包括交通运输、餐饮行业、超市（含企业和个

体经营）等多个层面。 
表1 常见预制菜种类及特点 

Table 1 Types and characteristics of common pre-prepared dishes 

分类 食用方式 产品形式 举例 

即食食品 开封即食 预调理食品 泡椒凤爪、卤鸡腿、鸭脖、罐头等 

即热食品 加热即食 快餐料理包、调配味料包食品 航空餐食、火车盒饭、方便面、自热火锅等 

即烹食品 简单烹饪 熟料加热调味食品、生料加热调味食品 酸菜鱼、翡翠虾仁、小酥肉、椒盐排骨、冷冻牛排、金汤肥牛等

即配食品 烹饪并调味 经清洗和分切等初加工 小块肉、肉片、肉丝、肉末、生鲜净菜等 

除了我国市场的特点以外，自 2020 年以来受新型

冠状病毒肺炎疫情的影响，各个行业的格局也发生了

较大变化。就食品行业而言，需求侧、渠道侧、营销

侧都发生了明显的变化。食品行业部分细分市场增长

速度较快，这就引来了投资者的关注，也为消费者带

来了更多优质、方便的产品，而预制菜就在这些产品

当中。据有关调查发现，连锁餐饮往往要求菜品品质

统一、出餐的速度有保证且愈发趋向于减少成本结构

中人力的占比，因而许多企业广泛使用预制菜。例如

预制菜在真功夫、西贝、吉野家、小南国等连锁餐饮

企业原材料中占比都高达 80%以上[10]。除了餐饮连锁

企业，还有主打特色菜品的好得睐、味知香等专业预

制菜企业，主打速冻食品的三全食品、思念食品、湾

仔码头等知名企业，主打自有产品加工衍生的国联水

产等农业企业，以及靠整合供应商资源的盒马鲜生、

叮咚买菜等零售企业。有部分消费者表示，预制菜产

品的出现让自己也能够亲手做出可口的菜肴。2022 年

全国网上年货节期间，预制菜销售额同比增长 45.9%；

叮咚买菜的预制菜同比增长 400%；淘宝预制菜的销

量同比增长了 100%，盒马预制菜的销量同比增长

345%。有关统计表明，当前我国预制菜渗透率仅有

10%~15%，预计未来十年内将增至 15%~20%，市场

规模将达到 1.2 万亿元[11]。这足以证明，预制菜符合

当代人的生活理念和消费观念，在我国食品体系中所

占比重相当大。我国肉类产量已经连续 20 多年稳居世

界第一，肉类总产量约占世界总产量的 1/3[12]，根据

我国对肉制品消费的比例，猪肉的比例占比最大，已

超 60%，其次就是禽肉类制品，大致占 20%[13]。由此

可见，我国肉制品市场需求量大，消费者购买能力强，

侧面反映出我国肉制品市场规模庞大。 

1.2  肉类预制菜产业的发展情况 

我国预制菜发展起步于 2000 年左右，受限于冷链

等硬件条件不成熟、消费者教育不足，预制菜前期导

入并不顺利。经过 2020 年的疫情催化，目前我国预制

菜行业已站在高速发展的起点。一方面，B 端餐饮企

业需求明确，在降效需求下，预制菜渗透率逐步提升。

另一方面，在疫情之下完成自然消费者教育、培养 C
端消费习惯，市场有望继续扩容。2022 年 1 月 16 日，

国家发改委表示“鼓励自主配菜、半成品产销和净菜

上市”，对发展预制菜产业给出了明确的政策导向。如

今已形成完整的（肉类）预制菜全产业链如图 1 所示。 
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图1 肉类预制菜全产业链 

Fig.1 Whole industry chain of pre-prepared meat dishes 

即便如此，我国预制菜产业仍存在较多问题，主

要有：集中化程度不高，规模化的企业少；食品安全

问题依旧存在，有关标准亟待出台；产品的品类单一，

大部分产品的口感还原度差。从目前我国肉类预制菜

产业发展的格局来看，产业发展优势在于肉类预制菜

的竞争较为分散，配方难以绝对排他、初始投资较少

且回收期短，行业进入壁垒较低。从长远来看，行业

内或将呈现以肉类为聚集单位的整合局面。短期内来

看，肉类预制菜产业有很大的发展潜力[14]。 

2  肉类预制菜安全风险因子及分析 

2.1  生物性风险 

肉类预制菜极易受到食源性病原体的污染。受新

冠疫情的影响，消费者对食源性疾病的关注度也有所

提高，通过对我国近几年的食源性疾病的调查，我们

发现由微生物、寄生虫造成食源性疾病的占比较大。

此处我们着重论述致病微生物。肉类预制菜中常见的

食源性致病菌有志贺氏菌、沙门氏菌[15-17]、单增李斯

特菌[17-20]、弯曲杆菌[16,21]、金黄色葡萄球菌、副溶血

性弧菌、大肠埃希氏菌[17]以及肉毒杆菌等，常见的寄

生虫有弓形虫[17,22,23]、旋毛虫[24]、颚口线虫、绦虫、

肺吸虫等。食用被这些食源性生物污染的产品轻则表

现为急性肠胃疾病，重则可能出现中枢神经系统病变、

免疫力下降、致畸、致癌、致突变等[25]。表 2 整理了

肉类预制菜中常见食源性病原体的种类、产生环节及

主要危害。 

2.2  化学性风险 

在肉类预制菜加工过程中由原料本身携带的农兽

药、重金属、致病菌、病毒，以及加工过程中美拉德

反应衍生物、腌制熏烤产生的酚烃类物质、包装材料

中可能存在的有毒有害物质，包括食品添加剂使用是

否合规等[30]。下面将进一步展开讨论。 
2.2.1  原料来源 

我国既是一个农业大国，也是人口大国，为满足

市场供需，作物在种植过程中不免需要使用农药（除

草剂、有机磷、有机氯等），禽类、鱼类、畜类养殖也

难免用到兽药（抗生素[31]、抗菌素等）、生长促进剂。

此外，重金属污染也与肉品品质具有相关性，Wang
等 [32]通过多维可视化和层次聚类分析，分析了

2015~2017 年从中国主要生产省份收集的肉制品中五

种重金属（镉、铅、砷、铬和汞）的数据。通过分析

不同省份五种重金属含量的空间分布和局部空间自相

关性，发现肉制品中重金属含量较高的地区主要在内

蒙古、陕西、青海和西藏，与各地重金属的含量呈正

相关。环境污染所造成重金属等有害物通过食物链在

动物体内积蓄也是导致肉制品中检出重金属的原因之

一。除了重金属以外，二恶英也是我们不可忽视的，

其 包 括 多 氯 代 二 恶 英 （ Poly-o-chlorinated 
Dibenzodioxin ， PCDD ）， 多 氯 代 苯 并 呋 喃

（Polychlorinated Benzofuran，PCDF）和多氯联苯

（Polychlorinated Biphenyls，PCB），是一组自然产生

或作为工业副产品产生的多氯联苯芳香化合物，是普

遍存在的、生物累积性的、持久性的和剧毒的环境污

染物，可以在食物链中积累，主要在动物的脂肪组织

中。膳食摄入占二恶英暴露量的 90%以上。动物源性

脂肪食品，如肉、家禽、鱼、牛奶、鸡蛋及其制品，

对人体暴露的贡献最大。接触二恶英可能导致各种不

良健康影响，包括生殖和发育问题、心血管疾病、糖

尿病增加和癌症增加[30]。由此可见，环境污染和养殖

过程中药物的使用是导致原料蓄积有害物的主要原

因，并进而引发人体疾病，这些原因不可避免，因此

做好评估和监测工作至关重要。 
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表2 肉类预制菜中常见食源性致病菌的产生环节和主要危害 

Table 2 The production process and main hazards of common foodborne pathogenic bacteria in pre-prepared meat dishes 

致病菌 产生环节 主要危害 

沙门氏菌属 未煮熟的病、死牲畜肉； 
屠宰后在加工过程中被污染 

致人恶心、头痛、呕吐、腹泻，伴随有乏力、肌肉酸痛、 
视觉模糊、中程度发热、躁动不安、嗜睡等症状。 

单细胞增生 
李斯特菌 

冷藏的肉品、生牛排、羊排、 
冻猪舌等储存方式不当而滋生；患病的牲畜

单增李斯特菌是一种人畜共患的病原菌，感染后主要 
攻击人的中枢神经系统，主要表现为脑膜炎、败血症等。 

大肠埃希氏菌 新鲜鸡肉易携带；生熟食间的交叉感染； 
加工时鸡肉未熟透 感染后会导致食物中毒，表现为腹泻等。 

金黄色葡萄球菌 屠宰时肉类受到污染；熟食肉制品 
因处理不及时而滋生 

产生肠毒素，引起食物中毒， 
常表现为恶心、呕吐。 

志贺氏菌 水源受到污染；食品加工环境卫生条件差；

原材料（蔬果、面包等）可能携带 
导致细菌性痢疾，该菌可黏附于肠壁，分泌内毒素改变 

肠壁通透性形成炎症、溃疡，产生外毒素，引起水样腹泻。 

肉毒杆菌 罐头制品和腌制肉类 
因加工不当而滋生 

能致命，毒性极强，在生长繁殖过程中分泌肉毒素，感染后 
出现复视、难以下咽、头晕、呼吸困难、肌肉乏力等症状， 

重者会因呼吸麻痹导致死亡，致残率、病死率极高。 

克罗诺杆菌属[26] 水源受污染；原材料引入 多发于婴幼儿，引起菌血症、脑膜炎、 
坏死性小肠结肠炎等致死率高。 

铜绿假单胞菌 
（绿脓菌） 

由土壤引入；食品操作人员没有 
良好卫生习惯可能带入食品中 

多引起皮肤、黏膜、伤口等的感染， 
一般不会引起食物中毒。 

粪链球菌 
（粪肠球菌） 操作环境引入 多数属有益菌，少数在进化中出现毒力基因， 

可能会导致食物中毒。 

产气荚膜梭菌[27] 土壤引入；患病牲畜引入 

既能产生强烈的外毒素，又有多种侵袭性酶，并有荚膜， 
构成其强大的侵袭力，引起感染致病。毒素的毒性虽不如 

肉毒毒素和破伤风毒素强，但种类多，外毒素有 α、β、γ、δ、
ε、η、θ、ι、κ、λ、μ、ν等 12 种，和具有毒性作用的多种酶，

如卵磷脂酶、纤维蛋白酶、透明质酸酶、胶原酶和 DNA 酶等，

构成强大的侵袭力。可导致食物中毒，临床表现为腹痛、腹胀、

水样腹泻；无热、无恶心呕吐。 

溶血性链球菌[28] 水源污染；原料污染 

该菌产生的毒素及其侵袭性酶（例如：链球菌溶血素、 
致热外毒素、杀白细胞素等），常可引起皮肤、皮下组织的 
化脓性炎症，呼吸道感染、流行性咽炎的暴发性流行以及 
新生儿败血症、细菌性心内膜炎、猩红热、风湿热、肾小球 

肾炎等变态反应。链球菌食物中毒潜伏期较短（5~12 h），临床

症状较轻，表现为恶心、呕吐、腹痛、腹泻，1~2 d 即可恢复。

结核菌[29] 由空气带入 

通过呼吸道、消化道或皮肤损伤侵入易感机体，引起多种 
组织器官的结核病，其中以通过呼吸道引起肺结核为最多。 

结核分枝杆菌可通过飞沫微滴或含菌尘埃的吸入， 
故肺结核较为多见。 

2.2.2  加工环节 
2.2.2.1  亚硝胺 

众所周知亚硝酸和亚硝酸盐是肉制品良好的防腐

剂，也是因亚硝酸及其盐的存在使得肉及肉制品拥有

诱人的色泽，但对人体健康存在安全隐患。据流行病

学调查指出，食用加工肉制品是导致结直肠癌的危险

因素，亚硝酸盐固化过程中形成 N- 亚硝胺

（N-nitrosamine，NA）便与这种癌症风险建立了联系。

现 已 有 研 究 致 力 于 挥 发 性 亚 硝 胺 （ Volatile 
Nitrosamine，VNAs）和非挥发性亚硝胺（Non Volatile 
Nitrosamines，NVNAs）的检测[33]，对 NVNAs 的研究

将有助于肉类预制菜安全控制体系乃至我国食品检测
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体系的完善。 
2.2.2.2  多环芳烃（Polycyclic Aromatic Hydrocarbons，
PAHs）和杂环胺（Heterocyclic Amine，HAs） 

加工肉类中可能形成和存在一些致癌或致突变化

合物，即 PAHs[34]、HAs[35]、亚硝胺、胆固醇氧化物

产品，导致国际癌症研究机构（International Agency for 
Cancer Research，IARC）将加工肉类的消费归类为“Ⅰ

类人类致癌物”。食品可能主要通过工业（如干燥和吸

烟）和烹饪（如烘烤、烧烤和油炸）过程被多环芳烃

污染，这些过程在食品成分之间产生特定反应。当肉

类在高温烹饪过程中存在蛋白质、肌酸、游离氨基酸

（尤其是色氨酸和谷氨酸）、糖和脂肪时，HAs 通过

缩合过程形成。肌肉食物是肌酸的丰富来源，肌酸被

认为是 HAs 形成的主要底物[35]。此外，美拉德反应期

间产生的 Strecker 自由基也会导致其形成。 
2.2.2.3  非法添加 

近二十年来，以苏丹红、三聚氰胺、亚硝酸铅、

硫酸铝等为代表的非法添加物时常出现在食品中，造

成了恶劣的影响，同时危害了消费者的生命健康。还

有一些食品生产者全然不顾食品标准和法规，未按规

定用量使用食品添加剂。这些行为均是不顾消费者健

康、破坏市场环境、有违道德法律。因此，对于预制

菜我们依旧要加强对非法添加物的监管。 
2.2.2.4  包装材料 

包装是肉类预制菜生产过程中不可或缺的一部

分，包装中会使用稳定剂、润滑剂、抗静电和防结块

材料，以提高预制菜产品的质量。由于潜在的健康风

险，单体或添加剂从包装中迁移对食品的污染是制定

相关法规应当考虑的事项[36]。因此，用于食品包装的

材料必须在评估对消费者无毒性影响和食品感官变化

后方可进行注册和批准。 

2.3  物理性风险 

肉类预制菜的物理性风险可能来自以下三个方面： 
（1）食品中的杂物（例如：石子、玻璃、灰尘、

包装袋碎片、纸屑、头发、指甲、碎骨等）； 
（2）放射性污染； 
（3）食品在运输、销售过程中的破损、形变等。 

表3 食品安全常用检测方法及其优缺点 

Table 3 Common food safety detection methods and their advantages and disadvantages 

分类 常用方法 优点 缺点 

色谱分析 高效液相色谱、气相色谱、 
薄层色谱、柱色谱等 灵敏度高、样品用量少 检测仪器及设备维护费用高、检测 

时间长、场地受限、样品制备要求高

光谱分析 荧光分析法、可见及紫外分光光

度法、原子吸收分光光度法等 检测速度快、采样方式灵活
检测仪器及设备维护费用高、 
非金属元素难以准确检测 

生物检测 酶联免疫吸附法、聚合酶 
链式反应法、生物传感器等 特异性强、选择性高 

易受细胞类型、组织鲜活度等 
条件的限制 

表4 肉类预制菜各种常见风险的检测方法 

Table 4 Detection methods of common risks in pre-prepared meat dishes 

类别 风险因子 检测方法 参考文献 

生物风险 

大肠杆菌 O157:H7 交叉引物扩增法 [38] 

金黄色葡萄球菌 无标记单模-拉锥多模-单模光纤 U 型生物传感器 [39] 

单细胞增生李斯特菌 藻酸盐-铂巯基聚合物纳米刷 [40] 

沙门氏菌 等温扩增和侧向流动法 [41] 

肉毒杆菌 内肽酶-质谱分析 [42] 

克罗诺杆菌 基于生物杂交界面的夹心捕获超灵敏传感器 [43] 

化学风险 

硝酸盐、亚硝酸盐 毛细管离子色谱耦合电导率检测 [44] 

PAHs 类化合物 皂化萃取法、固相萃取法 [45] 

HAs 类化合物 高效液相色谱法 [46] 

金刚烷胺 表面等离子体共振免疫抑制芯片 [47] 

四环素、环丙沙星 间接竞争酶联免疫法 [48] 

氯霉素 液相色谱-串联质谱法 [49] 

物理风险 
金属碎片 金属探测器 - 

毛发、石子、塑料等 感官识别 - 
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3  肉类预制菜安全风险因子的识别检测 

我国在基本解决食品量的安全以后，对食品质的

安全越来越关注。肉类预制菜中也不应含有对人类健

康构成不可接受风险的成分。肉类预制菜中危害因子

的检测由专业人员测试执行，其结果的准确性取决于

所使用的分析方法[37]。色谱分析、光谱分析以及生物

技术作为食品安全检测的主流方法，有效地阻断了产

业链中具有安全风险的食品的流通。然而不同的检测

方法各有利弊，详见表 3。 
在上述传统检测方法的基础上，引进新技术、新

设备，或是联用多种检测方法，进而涌现出一些先进

的检测技术，为肉类预制菜中危害物的识别与定量分

析提供强有力的支撑，尤其是更快速、更灵敏的方法

（详见表 4）。 

4  肉类预制菜的安全控制措施 

企业对肉类预制菜的安全管控在时间和空间上具

有广泛性，涵盖从农田到餐桌的全过程，其控制的对

象也是复杂的，包含生物、化学、物理等多重风险因

子。这些潜在危险都应该被监控，但资源是稀缺的，

企业的决策者都需要决定影响因素的主次顺序，以及

如何有效利用现有资源，这些过程因各种各样（有时

是相互竞争的）需求而变得复杂[50]。仅仅发展食品快

速检测技术不足以满足预制菜产业的安全需求，以及

应对新危害、新产品、新工艺、新市场和新法规，因

此，企业通常被要求确保食品安全管理系统可靠地运

行，质量方针和质量目标在原料获取、加工、流通、

销售及消费的各个环节得到贯彻落实。 

4.1  原料来源 

肉品源头安全与否是影响肉类预制菜品质的先决

条件。如上一节所述，肉类原料中的兽药残留、致病

菌滋生、食源性寄生虫存在等安全问题对人类健康来

说是一种潜在的风险。企业需要在这阶段制订科学的

源头管控体系，来保障良好的禽畜养殖操作规范和卫

生实践以控制原辅材料的安全性。从源头控制系统来

看，兽药、添加剂等供应商和产品的准入制、使用过

程合规、质量跟踪和改进三个阶段，把公司的产品质

量和添加剂与兽药的安全性联系在一起。实施纵向管

理，实行采购、技术、品控三权分离，对品质管理模

式进行监督，并在执行过程中形成共识[51]。随着国家

政策的正确引导，农村产业结构得到了很大的调整，

畜禽养殖业已经成为农业经济发展的关键产业，各地

养殖业构建了“以种带养、以养促种、种养结合”生

态发展模式，养殖产业前景可观，肉类预制菜生产企

业可以依靠全产业链优势, 为保障优质肉源构建有力

防线[52]。企业在采购原辅材料时需要索证索票、翻查

台账记录；在检验检疫时需要对专业技术人员进行系

统的培训和考核，严格检测生化和物理性污染；在关

键环节和重点部位的管控方面，要加强通风，落实包

装车间、冷库、检验室等关键部位的安全防护措施，

并做好公共场所的防治工作，并定期对环境样品进行

监测。企业要积极落实追溯管理制度，严把安全关，

保障食品源头不出问题，相关部门也要加强对企业的

监察，为安全加工生产打好基础。 

4.2  加工环节 

Sayed 等[53]从埃及不同肉类加工厂随机抽取典型

的肉类及肉制品样品，并进行微生物检测，以确定其

卫生质量。结果显示：与非食品安全管理体系认证

（Food Safety Management System Certification，
FSMS）的肉类加工厂加工的肉类产品相比，经过关

键控制点加工后的 FSMS肉类制品受到肠杆菌科和其

他细菌的污染显著降低，这表明食品安全管理系统在

减少加工环节污染方面非常重要。加工环节的管控策

略包括：防止致病菌在可能导致肉类预制菜污染的壁

龛或其他地点的建立和生长；控制肉制品生产环节中

的加工时间、温度及烹饪方式，防止 PAHs 类、HAs
类、N-亚硝基化合物（N-nitroso Compounds，NOCs）
等致癌物的产生[54]；按照国家标准添加适量的添加

剂，选择符合要求的包装材料；实施抽样计划，以及

时评估生产的预制菜是否符合标准，所接触的环境是

否存在风险隐患；对不合格产品作出尽可能迅速和有

效的反应；通过后续抽样验证污染源已被发现并得到

纠正；进行短期评估以协助发现问题和趋势；按年度

进行长期评估并衡量持续改进的总体进展[55]。为了确

保肉类预制菜在生产过程中有规可依，企业需要制定

出相应的食品生产与加工制度，逐步完善食品生产经

营，并尽可能将食品安全管理体系与国际食品监管体

系接轨。此外，我国大多数的食品加工和包装设备现

已经进入了更新阶段，仅有 1/4 的食品加工企业进行

了技术改造和升级，大多数还停留在手工、半机械化

的阶段，一些生产工艺相对落后的食品生产设施达不

到食品生产安全卫生的基本标准，导致生产过程中食

品污染达到不可接受的程度。这些企业必须及时清洗

和更换食品生产中使用的机器和厂房，确保食品生产

的每一个环节都能够达到标准。同时，企业需要及时

地引进先进的生产技术，紧跟时代发展的潮流，确保

在食品生产的每一个环节中都能够标准化与安全化，
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都能实现质量安全的监控[56]。先进食品生产加工技术

的引入在某种程度上将会提升产品品质，降低质量管

理的成本，让肉类预制菜产品更有保障。 

4.3  流通环节 

由于在冷链运输、低温冷藏的过程极有可能存在

人为失误、人工倒运造成交叉污染等风险，因此流通

环节中最受关注的问题就是肉类预制菜的安全与卫

生。企业要加强 HACCP 体系的控制，对肉类预制菜

进行严格的 CCPs 监测和危害分析，并通过 HACCP
计划进行临界点识别、潜在危害评估、微生物控制，

防止其通过冷链运输到达消费环节[57]，并设置人工和

智能化监测相结合的流程，由生产人员和操作人员等

了解临界限位的人员进行监测，辅以传感器网络的实

时监测进行综合判断其是否达到所设限值[58]。HACCP
系统在检测到的某个关键控制点出现问题时，必须立

即进行纠错和反馈，尽可能减少肉类预制菜的质量成

本。虽然我国在冷链、低温冷藏方面已取得一些突破

性的进展，但是我国流通环节的食品标准体系建设明

显落后于产业发展，如何推进食品标准体系与产业发

展相匹配迫在眉睫[59]。因此需要建立健全的市场监管

体系、搭建快速检测流程、加强信息技术支持、构建

健全的食品安全预警机制。同时，明确奖惩制度，强

化企业约束，加快建设食品安全监管和信用体系，规

避流通环节的食品安全风险。 

4.4  销售与消费环节 

肉类安全已成为影响肉类预制菜购买和消费行为

的主要因素。预制菜产品是在一个集成的供应链中生

产的，需要在养殖、生产、冷链物流等阶段制定详细

的记录和可追溯系统。可追溯系统符合全球食品供应

链的要求，包括原产地标签，协助调查食品安全和产

品质量问题，最大限度地减少产品召回，降低经销商、

消费者的损失[60]。商户要建立和完善肉类预制菜安全

管理制度，设立食品安全管理机构，建立健全内部管

理制度；严格执行进货查验和复核制度，严把进货关、

检验关、销售关；落实“四级检测防控体系”，与检查、

检测工作相配合；建立健全信息化食品安全追溯体系，

确保产品流通全过程可追溯；自觉接受监管部门的监

督检查、监督抽查以及社会监督。对于消费者的消费

安全管理主要通过教育与交流来实现，具体措施为加

强对消费者的教育和信息交流，来帮助消费者安全消

费；建立消费者举报奖励制度，来鼓励消费者维权与

监督，营造安全的消费环境，提升民生保障[61]。目前

的安全管控措施集中于销售环节，完善的市场监管制

度与体系能有效地保障消费者权益。然而，消费者对

肉类预制菜的二次加工缺乏科学合理的烹饪指导，可

能会使产品感官品质下降，甚至产生危害物。因此消

费环节的安全管理不容忽视，亟需科学地指导。 

5  展望 

食品安全是我国最基本的民生问题，是广大人民

对美好生活最根本的需求，是整个社会的共识与期盼。

当前，国内外大量的资源涌入预制菜产业，推动着预

制菜的不断升温，近几年迎来了快速发展期。我国由

于预制菜产业起步晚，在产品安全方面仍有很大的进

步发展空间，企业需要加快完善原料标准、食品生产

与加工制度、产品标准、市场准入制度、信息化食品

安全追溯系统，最终实现产业高质量发展。此外，我

国预加工食品的品种繁多，以肉制品为主，预制菜对

肉类企业也是一个往下游延伸的重要契机，但是在肉

类预制菜安全管理体系的构建、冷链物流及产品新鲜

度和风味口感等方面都存在很大挑战。目前国内外对

预制菜的安全管理主要集中于两个方面，一是以国际

ISO 9000 系列标准为基础，以 HACCP 原理为指导，

建立反映分支特点的食品企业综合质量管理体系；二

是通过核心技术升级，例如采用拉曼光谱、电化学传

感器等先进的食品检测手段，来处理安全控制的复杂

性。未来，企业需要实现从“田间地头”到“餐桌”

的融合发展，确保一二三产业之间信息畅通，进一步

完善消费终端的溯源系统。另外，企业还需要加快人

才队伍建设，研究品质形成机制，制订技术指标参数，

解决肉类预制菜在加工过程中风味品质保真难、易产

生有毒有害化合物等痛点问题。总之，企业需要建立

技术和管理理论的整合领域，构建综合质量管理体系

的加性模型，才能实现技术和管理上的破局，并持续

高效地发展下去。 
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