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摘要：近些年，由于“懒人经济”、“烹饪小白”等思想的流行，预制菜因其便利、快捷等优势，在国内外受到了消费者的青睐，

其市场规模逐步壮大，发展前景良好，但国内该领域正处于初步探索阶段，标准法规和质量管控体系尚不完善，目前国内有关该行业

产品质量和产业发展现状的研究和报道较少。该研究综述了预制菜渊源、概念及发展现状；根据我国预制菜质量安全现状，分析其在

检测方法、标准修订、质量管控、风险评估等方面的研究现状及进展；从产品研发、复合型人才培养、企业发展挑战、管控体系等角

度，对预制菜产业发展现存问题进行详细剖析并提出相关对策建议，以期让读者对预制菜有深刻的理解，并为预制菜相关行业研究和

发展提供具有参考价值的信息。 
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Abstract: In recent years, owing to the rise in popularity of new types of consumption behavior, including “lazy economy” and “cooking 

rookie,” pre-prepared dishes are becoming popular with consumers in China and worldwide. This is because of their merits, such as convenience 

and speed. Consequently, their market scale is gradually growing, with sound prospects for growth. Nevertheless, the sector is currently in the 

preliminary exploration phase in China, with standards and regulations, as well as the quality control system remaining inadequate. Fewer 

studies and reports consider the quality of the industry’s products and the status quo of the sector’s development. This study reviews the origin, 

concept, and development status quo of the pre-prepared dishes sector, and analyzes the current status and progress of research on testing 

methods, revision of standards, quality control, and risk assessment based on the status quo of quality safety of pre-prepared dishes in China. 

Moreover, this study offers a detailed analysis of the existing issues in the development of the pre-prepared dishes sector. Additionally, it 

proposes relevant response recommendations from the perspectives of product research and development, inter-disciplinary talent training, 

challenges in the development of enterprises, and management and control system. This aims to help readers gain a profound understanding of 

the pre-prepared dishes sector and provide information of reference value for the research and development of related sectors. 

Key words: pre-prepared dishes; quality control; risk assessment; industrial development 
引文格式： 

赵超凡,陈树俊,李文兵,等.预制菜产业发展问题分析[J].现代食品科技,2023,39(2):104-109 

ZHAO Chaofan, CHEN Shujun, LI Wenbing, et al. Analysis of issues in the development of the pre-prepared dishes sector [J]. Modern 

Food Science and Technology, 2023, 39(2): 104-109 

 
收稿日期：2022-11-19 

基金项目：山西省重点研发计划项目（202102140601014）；山西省现代农业产业技术体系（2022ZLTX-33） 

作者简介：赵超凡（2000-），硕士研究生，研究方向：谷物活性成分，E-mail：2953678114@qq.com 

通讯作者：郝志勇（1970-），硕士研究生，高级农艺师，研究方向：质量安全和农业标准化，E-mail：709440328@qq.com；共同通讯作者：张丽珍（1977-），博

士，教授，研究方向：杂粮营养与健康，E-mail：lizhen@sxu.edu.cn 

 



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2023, Vol.39, No.2 

105 

由于“懒人效应”、“烹饪小白”等思想的流行，以

及社会的高速发展，国民食品饮食消费结构发生重大

变革，正在由传统烹饪向快捷食品转变。随着城市生

活节奏逐步加快，包括速食菜、料理包在内的预制菜

因便利、快捷等特点，成为了餐饮界的新亮点[1]。 
影响预制菜品质质量的因素很多，环境污染、处

理方式、人为操作等都会影响其质量安全。致病菌、

病毒和原生动物均为预制菜常见的污染源，其可以在

初级生产、收获和屠宰食用农产品和食用动物、运输、

食品加工、存储、分发、销售等过程中对预制菜原料

及成品造成微生物污染，导致食源性疾病的爆发[2]。

预制菜最常见包装方式为塑料包装，热处理后塑料食

品包装材料中的加工助剂、油墨和树脂等物质中的有

毒有害物质向食品中迁移[3]。预制菜烹饪时间过长，

食物中部分营养物质如叶酸和维生素B12易被高温破

坏，消费者长期食用存在贫血、致癌风险；除此之外，

热处理会影响蛋白质和淀粉等主要营养物质的消化率。

因此，保证预制菜质量安全、对预制食品实行严格质

量管控已是重中之重。 
本研究阐述了我国预制菜质量安全现状进展，从

不同维度对预制菜产业发展现存问题进行详细剖析并

提出相关对策建议，以期为预制菜相关行业研究和发

展提供具有参考价值的信息。 

1  概述 

预制食品（Prepared Food）最早于上世纪 60 年代

起源于美国；80~90 年代肯德基等快餐开始传入中国，

与此同时，三全公司生产的速冻汤圆等预制食品在国

内开始出现；2000 年左右，中国陆续出现半成品菜生

产企业，对肉禽和水产等原料进行进一步加工；到了

2014 年，外卖平台快速发展料理包市场；2020 年，由

于消费者生活习惯改变，再加上疫情防控常态化的影

响，速食食品发展壮大，预制菜行业逐渐发展起来。 
近些年预制菜市场需求逐渐增大，根据《2021 年

中国预制菜市场回顾及 2022 年发展趋势预测分析》，

2017~2021 年中国预制菜行业市场规模呈稳步增长趋

势，2022 年国内预制菜市场规模预计将达 4 151.5 亿

元，未来是可以预见的下一个万亿级市场，如图 1 所

示。《2022 年中国预制菜行业发展趋势研究报告》显

示，近十年来预制菜企业注册数量呈逐步上升趋势，

到 2020 年达到峰值，但在 2021 年呈大幅下降趋势，

如图 2 所示。这可能是由于随着行业的成熟发展，预

制菜资本市场逐步回归理性，行业逐渐进入平稳发展

阶段。 
2022 年 6 月 2 日，中国烹饪协会发布了团体标准

T/CCA 024-2022《预制菜》，将预制菜定义为是以一种

或多种农产品为主要原料，运用标准化流水作业，经

预加工（如分切、搅拌、腌制、滚揉、成型、调味等）

或预烹调（如炒、炸、烤、煮、蒸等）制成，并进行

预包装的成品或半成品菜肴，消费者无需烹饪或只需

简单烹饪即可食用[4]。Marion 等[5]研究发现，当考虑

到传统烹饪方法所耗费的时间和精力时，工业加工的

预制菜肴对消费者来说更加方便快捷。 

 
图1 2017~2022年中国预制菜行业市场规模统计及预测 

Fig.1 Statistics and forecast of market scale of China's prepared 

dish industry from 2017 to 2022 

 
图2 2011~2021年中国预制菜企业注册数量 

Fig.2 Number of Chinese prepared dish enterprises registered 

from 2011 to 2021 

预制菜产品种类丰富，涵盖农、蓄、禽、水等各

个领域，根据原料种类可将其分为畜禽肉类预制菜类，

如熏煮火腿、速食鸡爪等；蔬菜类预制菜类，如蔬菜

沙拉、蔬菜拼盘等；水产类预制菜类，如即食三文鱼、

调味鱼排等。预制菜按照加工深浅程度可以分为四类：

第一类是即食食品（Ready-to-eat Food），指开封后可

直接食用的预制调理制品，如即食泡脚凤爪、鸡腿、

火腿肠和罐头、即食沙拉等；第二类是即热食品

（Ready-to-heat Food），指只需要经过加热即可食用的

食品，如速冻快手菜、自嗨锅、快餐料理包等；第三

类是即烹食品（Ready-to-cook Food），指经过相对深

加工（加热或浅油炸），按份分装冷藏或常温保存的半

成品材料，可以立即入锅，如速冻水饺、薯条等；第
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四类是即配食品（Ready-to-use Food），一般以生的材

料为主，经过清洗、分切等初步加工工序，烹饪者要

自行搭配各种调料，经过炒制加热变熟后可食用，如

小块肉、生鲜净菜等。 

2  预制菜质量安全研究现状 

2.1  检测体系 

从生产源头到市场流通，都应对预制菜质量进行

严格检测。目前对预制菜进行检测，一般是针对预制

菜的原料、生产过程、产品进行检测。预制菜生产过

程中，菌落总数、大肠菌群、空气沉降菌的测定分别

参照 GB 4789.2-2016《食品安全国家标准食品微生物

学检验菌落总数测定》、GB 4789.3-2016《食品安全国

家标准食品微生物学检验大肠菌群计数》、GB/T 
16294-2010《医药工业洁净室(区)沉降菌的测试方   
法》[6]。预制菜原料及产品要进行感官分析、理化指

标和微生物指标等方面检测，符合水产、畜禽、蔬菜

类相关产品标准的规定。其中，常见指标测定包括但

不限于：铅、总砷、酸价、过氧化值、菌落总数、大

肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、农兽药残留等，

具体指标应根据产品分类、内含物及检测需求而定。 

2.2  标准制订 

近两年，在地方政府和相关部门推动下，国内一

些企业和食品团体组织已制订部分预制菜团体标准和

企业标准，主要对畜禽肉类、水产类、蔬菜类等预制

菜食品的理化指标进行规定，例如 T/JCIA 0021-2022
《预制菜点质量评价规范》等，能够对相关指标的测

定方法、标准及限量作出规定。但是，相关部门需要

进一步构建完整预制菜标准体系，从狭义角度而言就

是构建预制菜产品质量管理机制，包括产品溯源、品

质认证、质量监测、质量管控等方面的良好生产规范

（Good Manufacturing Practice）GMP 标准设计；广义

标准是立足预制菜产业链，从原料供应到生产加工再

到仓储流通，从生产硬件建设到信息化管理，从全流

程溯源到随机监测检测等，通过制定标准规范行为，

实现预制菜产品的生产过程有序高效、终端的安全可控。 

2.3  管控技术 

2.3.1  原料 
受原料基地、检测技术限制，食品企业采购的污

染、变质菜品原料可能将进入加工环节[7,8]，因此原料

质量管控尤为重要。针对这种问题，食品监管部门要

加强对辖区预制菜加工企业入厂检查力度，重点查看

企业用于加工预制菜各种原料新鲜及卫生状况、成品

包装生产日期、保质期限等方面内容，查阅原料批次

检验证明、来源及销售配送渠道、索证索票记录等信

息。企业要严把进货关、质量关、出厂关，严禁加工、

使用不新鲜和腐败变质原料，守住食品安全第一道关口。 
2.3.2  环境 

目前大多数有关预制菜污染研究集中在手或食物

可直接接触物体表面，此外，Margaret 等[9]发现不常

被人关注的环境（通常不被确定为交叉污染来源的表

面）和场所也会对预制菜造成污染，例如：菜单、货

币、电子设备、围裙等。预制菜在生产过程中，分拣、

包装工序产生的废菜叶、废包装物，清洗、制作工序

产生的含有高浓度悬浮物、动植物油的废水以及一些

其它环境因素（例如：仪器设备、地面、空气）均能

够对产品质量产生不利影响，阻碍产业快速发展。因

此，需要以分拣、清洗、制作、包装等预制菜生产工

序为重点，对生产过程中产生的污染物进行有效处理

和规范督导。 
2.3.3  过程 

预制菜产业链主要包含前端预制菜原材料生产、

中端预制菜产品制造以及终端预制菜产品服务 3 个环

节。在前端预制菜原材料生产期间，预制菜生产从业

人员要注意环境卫生整洁，熟知不同种类原料特性，

将其分类贮藏，以免发生腐败变质。中端预制菜产品

制造期间，主要完成预制菜成品或半成品的加工制作

及配送。在制作过程中，要按照食谱控制好温度、时

间长短、成熟度、调料比例，烹饪出美味佳肴，同时

建立可量化、精准化的烹饪体系，避免出现产生亚硝

酸盐等危害物质及营养成分被高温破坏等情况。在运

输过程中，食品包装材料或包装方式不符合要求、运

输过程控温差等因素会对预制菜质量造成不利影 
响[10,11]。终端产品服务期间，会存在食品贮藏环境条

件不达标、食品外包装受损或漏气等风险问题[12]。 

2.4  风险评估 

2.4.1  生产过程风险评估 
根据危害分析及关键控制点（Hazard Analysis and 

Critical Control Point，HACCP）体系内容，预制菜在

整个生产链的各个环节均应设置关键控制点，并采取

预防措施，以保障最终产品质量。陈佩调查发现预制

菜需要相关人员从健康的角度，对各类食材进行营养

分析，针对其不同特点和制作方法，进行针对性研发，

严格控制油、盐等各种配料含量与配比[13]。蔡侻[14]

研究发现通过中央厨房集中统一生产加工，可最大程

度提升出品效率，减少人工成本，保证口味统一，保
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障食品安全。科学包装能够预防菜品的腐败变质，除

了传统的塑料包装和纸包装技术外，《中国塑料橡胶》

（China Plastic & Rubber Journal，CPRJ）发现了真空

包装技术、覆膜铁技术能够保证预制菜新鲜品质；除

此之外，CPRJ 还发现微胶囊技术利用温度响应可食

性囊壁材料，低温稳定高温释放，结合喷雾干燥技术

将食盐封存在微胶囊内，复热可实现咸味释放[15]。为

最大限度地保证产品新鲜度，减少营养成分流失，保

证产品口感，预制菜所需的畜牧、水产等原材料或半

成品、预制菜的流通环节均离不开冷链物流支撑。 
2.4.2  食品健康风险评估 

预制菜等快捷食品存在着高盐、高油、高糖、膳

食不协调、营养不均衡等问题，Angela 等[16]研究发现

传统烹饪制作的膳食比预制食品更有可能含有水果和

蔬菜（P＜0.001），餐馆烹饪的饭菜比预制食品更有可

能蔬菜（P＜0.001）。Julia 等[17]研究表明预制食品能

量密度大，居家烹饪的减少和预制食品消费的增加都

与肥胖增加有关，不利于特殊人群食用。Davies 等[18]

发现大约 75%的膳食钠来源于即食食品，严重增加人

们患高血压和心血管疾病等慢性疾病的风险。Dinu  
等[19]发现较高预制食品摄入会导致饮食中热量、游离

糖、脂肪和盐含量增加，进而可能会引发更糟糕的心

脏代谢风险状况以及增加患心血管疾病、脑血管疾病、

抑郁和全因死亡率等疾病的风险。因此，预制菜等快

捷食品企业在生产加工时应当考虑多方面因素，注意

产品适宜人群，尽可能惠及所有消费者。 
食用蔬菜有利于人体健康，降低与饮食有关的慢

性疾病的风险。Storz 等[20]研究发现对于肥胖症、高血

压等患者，素食或纯素食植物性饮食能够改善体重和

餐后代谢，降低血压水平和缺血性心脏病和癌症的发

病率。但随着生活水平的提高，现代人更偏重荤菜的

选择，而忽略进食足量蔬菜。随着消费的升级，“低碳

水、低脂肪”逐渐成为越来越多人的饮食目标，预制菜

企业需要及时研发改进现有产品、推出更能迎合消费

者健康需求的新产品。Brasington 等[21]发现流行的快

捷食品用现成的卤汁和方便的烹饪酱料可以解决常见

的蔬菜消费障碍，这为解决膳食营养问题、促进预制

菜产品的研发提供了新思路。 

3  预制菜产业发展问题 

3.1  产品研发速度慢 

我国预制菜工业化生产起步较晚，存在主要加工

设备依赖进口、设备自动化和智能化程度低等问题。

在产业技术研发上，产业技术难点主要集中在中式菜

肴加工手法多样性的复制上。除了焖、烩、炖、酱等

技术可以工业化外，但爆、烹、熘、烤等工艺实现工

业化难度较大，这将直接反映在菜品口感上，进而影

响菜品品质。由于我国各地区生活习惯、文化风俗存

在显著差异，各地居民的饮食习惯和爱好不一，而且

各家预制菜企业生产工艺和调味水平存在差异，因此

跨区域经营市场难度大[22]。在探索过程中，预制菜行

业在时间、资金、人才、技术、设备等方面的投入力

度还不够，预制菜研发的速度缓慢[23]。 

3.2  复合型人才缺乏 

人才是促进预制菜产业实现高质量发展的重要条

件。现如今，高等院校和职业学校普遍还没有专门培

养预制菜复合型人才的方案，社会上极度缺乏能够掌

握预制菜加工理论知识和技能的专业复合型人才。而

且预制菜生产企业中的生产一线人员主要为传统烹饪

食品生产加工技术人员，但由于预制菜与其它传统烹

饪食品在生产加工技术等方面不完全一致，因此在实

际工作中常常会出现诸多问题[24]。 

3.3  企业发展挑战多 

预制菜行业主要由专业的预制菜加工企业、上游

农牧畜禽水产蔬菜企业、传统速冻食品企业、传统线

下餐饮品牌企业、线上电商平台、冷链物流供应等链

条组成。目前国内预制菜行业竞争格局相对分散，市

场集中程度较低，区域性特征明显，行业中各企业市

场份额有限。少数大型预制菜生产企业基本已实现全

过程机械自动化生产，而大多数中小型预制菜生产企

业机械设备自动化程度不高，且竞争较为激烈，不仅

造成生产资源严重浪费，而且出品效率低[25,26]。此外，

冷链物流配送能力也会制约企业扩大发展，部分预制

菜（如肉类、水产类）运输配送需在低温环境下进行，

需要先进的仓储物流体系及冷链运输技术支撑。企业

通常拥有多条产品线，要同时保证每条产品线上产品

开发、生产、运输、销售的正常运行，需要的经营成

本高，资金链一旦断裂，将对企业经营产生极度不利

的影响。 

3.4  生产企业质量管控不完善 

受生产规模、制度体系、人员资金不足等因素影

响，有的企业未形成完整连续化生产规范，预制菜在

“味道”、“分量”、“卫生”等方面与消费者的预期有差

距。部分经营者对质量安全控制关键点控制的重要性

认识不足，忽视危害分析与关键控制点（HACCP）对

企业防控风险的重要性，未能及时发现生产过程中的
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食品安全问题。 

4  预制菜产业发展的建议 

4.1  提高产品研发技术能力 

生产企业要适应市场需求，考虑产品在不同地方

的市场售卖可行性、销售渠道、供给档期以及市场供

给量等方面情况，针对调查情况进行产品研发[27]，提

高自身产品研发能力。科研人员需要加强产品质量的

优化，例如吴其明等 [28]发现采用纳米铁新材料

（CS-FeNPs）复合溶液浸泡排骨可以高效稳定地去除

排骨中的腥味，解决排骨类中式预制菜肴中腥味重的

技术难题。马高兴等[29]通过等效鲜味浓度及感官评价

分析发现，当炒制时间和炒制温度分别为4 min和180 ℃
时，预制菜肴中双孢蘑菇具有最佳的香味和滋味。此

外，智能机械设备、更环保、更健康的包装材料和包

装方式仍需探索[30-33]。Tamada 等[34]的研究结果表明，

在怀孕期间食用加工食品和饮料会增加不良妊娠结局

的风险。这可能是由于接触了食品包装中含有的化学

物质，而这些化学物质可能随着微波烹饪而增加。 

4.2  搭建人才培养平台   

高等院校要加强预制菜领域的中高端人才培养，

生产企业要完善监督管理体系和人才培训体系，提供

更多高素质人才培养平台，培养具有高度社会责任感，

具备全面专业知识，掌握与采购有关的国家和地方法

律、法规，熟悉预制菜产品品质特性，并且能够判断

市场行情及趋势等方面能力和敏锐度的高素质人才。

目前，广东、山东、四川等地已推进预制菜人才培养，

搭建产教融合的预制菜人才平台[35]。 

4.3  加强企业体系建设 

预制菜从业者需兼顾研发、生产、物流、配送效

率等多个环节，大型生产企业将重心放在产品制造和

新品研发上；中小型生产企业重点提升自己的实力，

结合各地区经济社会发展水平和资源条件，找准机会

提升技术水平，摆脱传统的“作坊式生产”，争取早日

实现自动化、智能化。其次，生产企业要规范预制菜

生产加工技术，形成包含生产许可、质量认证、品质

评价等过程的完整生产和质量管控体系。预制菜生产

企业要形成独特的产品特色，打造具有地域特色的预

制菜品牌，获得竞争优势，增加市场份额[35]。 

4.4  落实安全管控责任 

食品生产是维护食品安全的重要环节，全面落实

企业食品安全管控责任是推进食品质量安全水平提升

的重要保障。食品生产企业需加大培训力度，员工拥

有高度的食品安全意识；同时要加强质量管控力度，

对食品生产环境设备卫生状况及员工行为进行约束，

保证食品安全质量。市场监管部门执法人员要全面检

查“预制菜”生产企业资质、食材来源、制作流程、贮

存条件、环境卫生、食品包装、标签标注等事项，督

导商家增强食品安全意识，严格落实管理制度，严把

食品质量关，真正把安全作为食品行业的生命线。 

5  结语 

近些年，预制菜作为食品行业的新风向，在消费

端的市场规模逐步壮大，成为餐饮行业的热点，具有

良好发展前景。但是目前该领域正处于初步探索阶段，

在标准体系、质量卫生管控、食品健康、产品研发、

人才培养、企业发展等方面存在诸多产业发展问题。

为解决这些问题，首先，政府及相关部门要进一步推

动各企业和食品团体组织加强完善预制菜的标准和检

测体系，质检部门要落实预制菜监管职责同时在政策、

经济等方面采取措施鼓励预制菜企业发展；其次，预

制菜企业要加强产品质量管控，同时创新产品类型，

提升产品质量，注重营养健康，满足大众化需求；最

后，科研单位和职业学校要加强科学研究，努力为预

制菜产业发展提供更多的理论和技术支持，将研究成

果应用于生产制造当中，同时还要培养具备预制菜专

业知识和技术的人才。各部门只要共同发力一定能够

助推预制菜产业实现高质量发展。 
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