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“预制菜”相关标准及风险管理研究
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摘 要：随着生活节奏的加快、消费者需求的提高及供应链的完善，预制菜已成食品产业的热点。目前国内“预制

菜”产业规模急剧膨胀，涵盖食品种类繁多，本文梳理“预制菜”相关标准，对其可能存在的食品安全风险因素进行

分析，为下一步完善“预制菜”食品安全管理工作提供依据，以推动“预制菜”产业的健康持续发展。
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Research on related standards and risk management of “prepared foods”
ZHANG Yu1， CHEN Xiao2， FAN Chunmei1， WANG Jun2

（1. Sichuan Center for Disease Control and Prevention, Chengdu 610041, China；
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Abstract： With the acceleration of the pace of life， increasing demand from consumers， and improvements in the supply 
chain， “prepared foods” have become popular in China’s food industry.  The prepared foods industry has experienced 
rapid expansion， encompassing a wide variety of food types.  This paper reviews the relevant standards of prepared foods， 
analyzes potential food safety risk factors， and provides a basis for enhancing the management of food safety in the 
prepared foods industry， to promote its healthy and sustainable development.
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近年来，随着生活节奏的加快、消费者需求的

提高及供应链的完善，“预制菜”成为越来越多人的

选择，目前已成为食品产业的热点。2021 年我国

“预制菜”市场规模达 3 459 亿元，同比增长近 20%，

预计 2026 年市场规模将超过万亿［1］。在 2023 年

《中共中央  国务院关于做好 2023 年全面推进乡村

振兴重点工作的意见》（中央 1 号文件）中提出，要

“培育发展预制菜产业”［2］，这将使“预制菜”产业迎

来更快的发展。目前国内“预制菜”产业快速发展、

规模急剧膨胀，涵盖食品种类繁多，为了解目前“预

制菜”产业覆盖产品的食品安全风险，本文对“预制

菜”相关标准进行全面梳理，对其可能存在的食品

安全风险因素进行分析，为下一步完善“预制菜”食

品安全管理工作提供依据，以推动其产业的健康持

续发展。

1　“预制菜”分类

“预制菜”本质上讲是一类预调理食品［3］。“预制

菜”是食品行业快捷消费的产物，可以为消费者减

少原辅料采购、清理、分切、调制等繁杂的预处理过

程，消费者仅需要通过简单的加热等烹饪操作，即

可享用精美的饮食。

1. 1　国外“预制菜”主要类型

美国并没有“预制菜”的概念，主要预制食品种

类为罐头、冷冻比萨、预制沙拉、预制热狗、汉堡、混

合晚餐等。日本、韩国在法律法规层面上也没有

“预制菜”的特定食品分类。日本“预制菜”种类更

注重菜肴而非主食。

1. 2　国内“预制菜”主要类型

目前国内“预制菜”种类丰富。按照使用的

主要原料可以分为预制蔬菜产品、预制水产品、

预制禽畜产品等。按照加工方式可分为生制预

制菜、熟制预制菜、生熟混制预制菜。按照贮存

温度可分为常温贮存预制菜、冷藏贮存预制菜、

冷冻贮存预制菜。按照食用方式可分为即食预

制菜、即热预制菜、即烹预制菜及即配预制菜［4］，

详见表 1。
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2　国内外“预制菜”相关标准

2. 1　国外“预制菜”相关标准情况

“预制菜”作为多种类型食品的统称，食品原料

和加工工艺比较多样化，各国“预制菜”的食品安全

指标主要是从真菌毒素、污染物、微生物、农兽药残

留以及食品添加剂等方面制定。各国规定皆有不

同，大都是依据产品本身的原料特点分别执行其相

应品类的指标要求。暂无针对“预制菜”的统一规

定。比如美国没有专门针对“预制菜”的法规标准，

而是通过控制原料的安全性来确保“预制菜”类产

品的食品安全，此类食品的生产、加工、包装、运输

等环节均需符合 21 CFR 110《食品生产、包装和储

藏的现行良好操作规范》（CGMP）、21 CFR 117《人类

食品现行良好操作规范和基于风险的危害分析及

预防性控制措施》［5］要求，以确保其产品安全性。此

外，美国也制定了食品通用的产品指标要求，如

CPG Sec 555. 300《食品，乳制品除外——掺入沙门

氏菌》［6］、CPG Sec 555. 320《李斯特菌》［7］、CPG Sec 
555. 400《人类食品中黄曲霉毒素》［8］、40 CFR 180
《食品中农药化学残留的容许限量和豁免规定》、21 
CFR 556《食品中新兽药残留的容许限量》、21 CFR 
70~82 及 21 CFR 170~190《食品中允许使用的食品

添加剂和一般安全物质》（GRAS）、21 CFR 189《人类

食品中禁止使用的物质清单》［5］等，“预制菜”类产品

也需要符合通用指标的要求。日本也没有法律法

规层面针对“预制菜”的特定食品分类。《食品卫生

法》为日本的食品安全根本大法，食品中成分规格

等主要涉及的法律法规为《食品、添加剂等的规格

标准》，其规定了冷冻食品、包装后加压加热杀菌食

品等通用的成分规格、食品通用生产、加工及调理

基准、食品通用的保存标准［9］。

2. 2　国内“预制菜”相关标准情况

近年来随着“预制菜”产业的发展，相关部门、

行业、部分地方政府也制定发布了一些“预制菜”

标准。对国内已发布各类标准进行梳理 ，截至

2023 年 10 月已制定和发布与“预制菜”相关的标准

（未统计检验类标准）194 项，其中国家标准 35 项，

行业标准 7 项，地方标准 13 项，团体标准 139 项。

2. 2. 1　“预制菜”相关食品安全国家标准

我国食品安全国家标准体系包括通用标准、产

品标准、生产经营过程卫生规范标准和检验方法共

4 个部分。与“预制菜”有关的食品安全国家通用标

准 、产 品 标 准 、生 产 经 营 过 程 卫 生 规 范 标 准 见

表 2~4。

2. 2. 2　“预制菜”相关的行业标准

与“预制菜”有关的行业标准主要由中华人民

共和国工业和信息化部（简称“工业和信息化部”）

及中华人民共和国商务部（简称“商务部”）制定发

布。详见表 5。
2. 2. 3　“预制菜”相关地方标准

此外，随着近年来“预制菜”产业的发展，各地

政府也相继制定发布了用“预制菜”“方便菜肴”等

表 2　“预制菜”相关食品安全国家通用标准

Table 2　General national food safety standards related to “prepared foods”
标准号

GB 2760—2014
GB 2761—2017
GB 2762—2022
GB 2763—2021
GB 29921—2021
GB 31607—2021
GB 31650—2019
GB 9685—2016

标准名称

食品安全国家标准  食品添加剂使用标准

食品安全国家标准  食品中真菌毒素限量

食品安全国家标准  食品中污染物限量

食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量

食品安全国家标准  预包装食品中致病菌限量

食品安全国家标准  散装即食食品中致病菌限量

食品安全国家标准  食品中兽药最大残留限量

食品安全国家标准  食品接触材料及制品用添加剂使用标准

表 1　国内“预制菜”按食用方式分类主要类型

Table 1　Main types of “prepared foods” classified by methods of consumption
预制菜类型

即食预制菜（Read-to-eat Food）

即热预制菜（Read-to-heat Food）

即烹预制菜（Read-to-cook Food）
即配预制菜（Read-to-use Food）

定义及特点

开封即可食用的即食食品

加热即可食用的即热食品

仅需简单烹饪即可食用的即烹食品

仅进行初步加工处理的即配食品

常见食品类别及代表产品

罐头食品：午餐肉、八宝粥等

热加工熟肉制品：即食泡椒凤爪、即食卤肉等

豆制品：卤豆干等

即食餐饮预包装化食品：即食沙拉、即食菜肴等

速冻调制食品（熟制品）：快餐菜肴料理包等

速冻面米制品（熟制品）：速冻包子等

自热食品：自热锅等

速冻调制食品（生制品）：鱼香肉丝、水煮鱼、冷冻小酥肉等

速冻面米制品（生制品）：速冻水饺、速冻煎饼等

净菜等
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表 3　“预制菜”相关食品安全国家产品标准

Table 3　National standards on food products related to “prepared foods”
标准号

GB 19295—2021

GB 2726—2016

GB 7098—2015
GB 2707—2016
GB 2730—2015
GB 17400—2015
GB 19640—2016
GB 2714—2015
GB 7096—2014
GB 2749—2015
GB 2733—2015
GB 10136—2015
GB 19643—2016
GB 2712—2014
GB 16565—2003
GB/T 23586—2009

标准名称

食品安全国家标准  速冻面米与调制食品

食品安全国家标准  熟肉制品

食品安全国家标准  罐头食品

食品安全国家标准  鲜（冻）畜、禽产品

食品安全国家标准  腌腊肉制品

食品安全国家标准  方便面

食品安全国家标准  冲调谷物制品

食品安全国家标准  酱腌菜

食品安全国家标准  食用菌及其制品

食品安全国家标准  蛋与蛋制品

食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产品

食品安全国家标准  动物性水产制品

食品安全国家标准  藻类及其制品

食品安全国家标准  豆制品

油炸小食品卫生标准

酱卤肉制品

适用对象

适用于速冻面米和速冻调制食品 ,不适用于速冻动物性水产制品

适用于预包装的熟肉制品（包括酱卤肉制品类、熏肉类、烧肉类、烤肉类、油炸

肉类、西式火腿类、肉灌肠类、发酵肉制品类、熟肉干制品和其他熟肉制品），

不适用于肉类罐头

适用于罐头食品，不适用于婴幼儿罐装辅助食品

适用于鲜(冻)畜、禽产品，不适用于即食生肉制品

适用于腌腊肉制品（非即食制品）

适用于方便面、方便米粉（米线）、方便粉丝

适用于以谷物或其他淀粉质类原料为主的预包装冲调谷物制品

适用于酱腌菜

适用于食用菌及其制品

适用于鲜蛋与蛋制品

适用于鲜、冻动物性水产品，包括海水产品和淡水产品

适用于动物性水产制品，包括即食性动物水产制品、预制动物性水产制品及

其他动物性水产制品（不包括动物性水产罐头制品）

适用于可食用的藻类及其制品

适用于预包装豆制品

适用于经油炸制成的各种定型包装的小食品

适用于以鲜（冻）畜禽肉和可食副产品放在加有食盐、酱油（或不加）、香辛料

的水中，经预煮、浸泡、烧煮、酱制（卤制）等工艺加工而成的酱卤系列肉制品

表 4　“预制菜”相关国家生产经营过程卫生规范标准

Table 4　National food codes of practice related to “prepared foods”
标准号

GB 14881—2013
GB 31621—2014

GB 31654—2021
GB 31646—2018
GB 12694—2016
GB 31605—2020
GB 31603—2015
GB 8950—2016

GB 20799—2016

GB 21710—2016
GB 20941—2016

标准名称

食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范

食品安全国家标准  食品经营过程卫生规范

食品安全国家标准  餐饮服务通用卫生规范

食品安全国家标准  速冻食品生产和经营卫生规范

食品安全国家标准  畜禽屠宰加工卫生规范

食品安全国家标准  食品冷链物流卫生规范

食品安全国家标准  食品接触材料及制品生产通用卫生

规范

食品安全国家标准  罐头食品生产卫生规范

食品安全国家标准  肉和肉制品经营卫生规范

食品安全国家标准  蛋与蛋制品生产卫生规范

食品安全国家标准  水产制品生产卫生规范

适用对象

适用于各类食品的生产

适用于各种类型的食品经营活动，不适用于网络食品交易、餐饮服

务、现制现售的食品经营活动

适用于餐饮服务经营者和集中用餐单位的食堂从事的各类餐饮服

务活动

适用于速冻食品，不适用于冷冻饮品

适用于规模以上畜禽屠宰加工企业

适用于各类食品出厂后到销售前需要温度控制的物流过程

适用于各类食品接触材料及制品的生产

适用于罐头食品的生产

适用于肉和肉制品经营活动。本标准的肉包括鲜肉、冷却肉、冻肉

和食用副产品等。不适用于网络食品交易、餐饮服务、现制现售的

肉和肉制品经营活动

适用于蛋与蛋制品的生产

适用于水产制品的生产

表 5　“预制菜”相关食品安全行业标准

Table 5　Food safety industry standards related to “prepared foods”
标准号

QB/T 5471—2020

SB/T 10379—2012

SB/T 10648—2012

QB/T 4891—2015
QB/T 4892—2015
NY/T 2976—2016
SB/T 10482—2008

标准名称

方便菜肴

速冻调制食品

冷藏调制食品

冷冻调制食品技术规范

冷冻调制食品检验规则

绿色食品   冷藏、速冻调制水产品

预制肉类食品质量安全要求

颁发部门

工业和信息化部

商务部

商务部

工业和信息化部

工业和信息化部

农业部

商务部

产品标准适用对象

以一种或多种食用农产品及其制品（包含水果及其制品、蔬菜及其制

品、食用菌及其制品、谷物及其制品、豆类及其制品、藻类及其制品、坚

果及籽类、肉及肉制品、水产动物及其制品、蛋及蛋制品、淀粉及淀粉

制品等）为原料，配以或不配以调味料等辅料，经相关工艺加工（预处

理、加工烹制或不烹制）而成，并在一定温度条件下进行贮存、运输及

销售，即食或非即食的预包装菜肴

以一种或多种食品为主要原料，配以辅料，经调味制作加工，采用速冻

工艺，在低温状态下贮存、运输和销售的预包装食品

以粮食、畜禽肉、水产品、果蔬为原料，并配以调味料等辅料，经调制加

工后，用快速冷却工艺，使产品中心温度降到冻结点以上，7 ℃以下，并

在 0～4 ℃条件下贮存、运输和销售的生制或熟制预包装食品

冷冻调制食品的生产（加工）过程

冷冻调制食品生产的过程检验和成品检验

冷藏或速冻条件下的绿色食品调制水产品

预制肉类食品的生产、检验、贮运和销售
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命名的“预制菜”相关食品安全地方标准，截至 2023
年 10 月现行有效此类标准已制定发布了 13 个。

详见表 6。
2. 2. 4　“预制菜”相关团体标准

国家鼓励社会团体协调相关市场主体共同制

定满足市场和创新需要的团体标准，由本团体成员

约定采用或按照本团体的规定供社会自愿采用［5］。

中国食品工业协会、中国烹饪协会、中国出入境检

验检疫协会、中国饭店协会等都颁布了与“预制菜”

有关的团体标准，见表 7。此外，全国各地不同社会

团体还发布了一些“预制菜”相关团体标准，本文未

再做归纳。

2. 2. 5　“预制菜”产品标准的适用

目前市场上的预制菜可根据其具体的原料、工

艺等分别适用不同的标准。以食品安全国家标准

为例，“即食预制菜”中的酱腌菜，可以适用《食品安

全国家标准  酱腌菜》（GB 2714—2015）；“即热预制

菜”中的红烧牛肉、重庆火锅等罐头类产品，可以适

用《食 品 安 全 国 家 标 准  罐 头 食 品》（GB 7098—
2015）；“即烹预制菜”中的冷冻小酥肉、梅菜扣肉等

产品，可以适用《食品安全国家标准  速冻面米与调

制食品》（GB 19295—2021）。目前，预制熟肉制品、

预制速冻米面制品、腌腊肉制品、酱腌菜、豆制品、动

物性水产品等“预制菜”均有相对应的食品安全国家

标准。对于混合菜肴类产品，可以适用的国家标准

和行业标准有《食品安全国家标准  速冻面米与调制

食品》（GB 19295—2021）、《速冻调制食品》（SB/T 
10379—2012）、《冷 藏 调 制 食 品》（SB/T 10648—
2012）、《方便菜肴》（QB/T 5471—2020）等；此外，还

有《预制包装菜肴》（T/CNFIA 115—2019）、《预制

菜》（T/CCA 024—2022）等多个团体标准、地方标

准，可以根据“预制菜”产品制作工艺、贮存温度、产

品包装形式等，分别适用不同的标准。

3　“预制菜”主要食品安全风险因素分析

3. 1　生产环节

“预制菜”原料种类丰富，本身可能携带有重金

属、农兽药、致病菌、寄生虫，以及加工过程中一些

反应的衍生物、腌制熏烤产生的酚烃类物质等［8，10］。

热杀菌是控制食源性致病菌的主要手段，有的“预

制菜”生产企业为了尽可能保持产品风味及口感，

在加工后不经过热杀菌或采用低强度热杀菌后冷

藏保存，导致无法有效杀灭食品原料中的寄生虫、

致病菌［11］，如后续消费者不充分加热产品将成为食

品安全隐患。另外，由于“预制菜”生产将食品原料

进行一定程度加工，很难对其食品原料的原有品质

表 6　“预制菜”相关地方标准

Table 6　Provincial standards related to “prepared foods”
发布地区

江苏省

广西南宁市

广西南宁市

广西南宁市

河北保定市

河北保定市

河北保定市

河北保定市

重庆市

广东省

广东省

上海市

上海市

标准号

DBS 32/005—2021
DB4501/T 1—2022
DB4501/T 2—2022
DB4501/T 3—2022
DB1306/T 200—2022
DB1306/T 201—2022
DB1306/T 202—2022
DB1306/T 201—2022
DB50/T 1343—2022
DBS 44/007—2017
DBS 44/008—2017
DB 31/2025—2021
DB 31/2026—2021

标准名称

食品安全地方标准   方便菜肴

预制菜术语

预制菜分类

预制菜冷链配送操作规范

预制菜术语

预制菜分类

预制菜冷链配送规范

预制菜分类冷链配送规范

预制菜生产加工行为规范

食品安全地方标准  预包装冷藏、冷冻膳食

食品安全地方标准  预包装冷藏、冷冻膳食生产经营

卫生规范

食品安全地方标准  预包装冷藏膳食

食品安全地方标准  预包装冷藏膳食生产经营卫生规范

颁发部门

江苏省卫生健康委员会

南宁市市场监督管理局

南宁市市场监督管理局

南宁市市场监督管理局

保定市市场监督管理局

保定市市场监督管理局

保定市市场监督管理局

保定市市场监督管理局

重庆市市场监督管理局

广东省卫生和计划生育委员会

广东省卫生和计划生育委员会

上海市卫生健康委员会、上海市市场监督管理局

上海市卫生健康委员会、上海市市场监督管理局

表 7　部分“预制菜”相关团体标准

Table 7　Partial group standards related to “prepared foods”
标准号

T/CNFIA 115—2019
T/CCA 024-2022
T/CIQA 41—2022
T/CIQA 42—2022
T/CIQA 43—2022
T/CIQA 44—2022
T/CHA 023—2022
T/CHA 024—2022
T/CASME 168—2022
T/FDSA 039—2023

标准名称

预制包装菜肴

预制菜

预制菜  速冻包馅面米制品

预制菜  速冻菜肴制品

预制菜  速冻裹面制品

预制菜  速冻肉糜制品

预制菜品质分级及评价

预制菜生产质量管理技术规范

预制菜  芝士卷

预制菜

颁发部门

中国食品工业协会

中国烹饪协会

中国出入境检验检疫协会

中国出入境检验检疫协会

中国出入境检验检疫协会

中国出入境检验检疫协会

中国饭店协会

中国饭店协会

中国中小商业企业协会

中国食品药品企业质量安全促进会
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进行判断。可能出现食材不新鲜、原料部分腐败，

或将腐败部分切除后，继续使用未腐败部分原料进

行生产、加上重盐、重油、重辣、大量使用调味料，达

到掩盖料的不良气味等现象［4］。

“预制菜”生产的环境和场所也可能带来污

染［12］或产生交叉污染［13］。有研究显示，相较于未经

过食品安全管理体系认证的肉类加工厂加工的肉

制品，经过关键控制点管理的加工厂加工后的产品

受肠杆菌科及其他细菌的污染显著降低［14］。

食品添加剂是为改善食品品质和色、香、味，以

及为防腐和加工工艺的需要而加入食品中的人工

合成或天然物质。《食品安全国家标准  食品添加剂

使用标准》（GB 2760—2014）规定了食品中允许使

用的添加剂品种，并详细规定了使用范围、使用量，

部分“预制菜”生产企业可能存在食品添加剂超量、

超范围使用的情况。

3. 2　流通环节

对于冷藏及冷冻类型的“预制菜”，需在低温环

境下运输和贮存，因此运输过程中的温度波动将带

来食品安全隐患。《食品安全国家标准  食品冷链物

流卫生规范》（GB 31605—2020）中规定冷藏和冷冻

食品运输过程中的温度不应高于 10 ℃和-18 ℃。

有研究显示，冷链卡车在夏季装载或卸载鲜切生菜

时温度会升高到 10. 0 ℃以上［15］。许多消费者在购

买食品后也缺乏冷链运输条件导致食品不同程度

的升温。除温度波动外，嗜冷致病菌的污染也会对

“预制菜”食品安全形成风险，如单核细胞增生李斯

特菌可在 0 ℃~45. 0 ℃的环境下生存繁殖，可使孕

妇和婴儿发生严重侵袭性感染，导致流产、败血症、

脑膜炎等严重疾病危害［16］。

3. 3　消费环节

即烹、即配类“预制菜”也可能会因消费端加热

时间与温度不足导致食品安全问题［3］。美国报道过

401 例与冷冻预制食品有关的沙门菌感染病例，其

中 77% 是因为微波加热条件不当所导致［17］。在欧

洲 87% 的食源性疾病发生在家庭层面［18］，在中国

43% 的食源性疾病暴发场所为家庭［19］，与家庭制作

食物方式不当有关。

4　“预制菜”食品安全管理建议

4. 1　“预制菜”的范围界定

“预制菜”并不是一个食品类别，而是对预先加

工制作以方便后续食用的多种类型食品的统称，是

一个商业场景下使用的对于预先加工制作的食品

的一类称呼。因此在食品安全管理中首先应注意

与商业属性“预制菜”的区分。如按本文前部分中

分析的“预制菜”，则现代食品工业化生产的绝大部

分食品商品均能称为预制菜。当下行业内需要凝

聚“预制菜”共识，不宜盲目在现行标准和技术法规

体系中增加“预制菜”类别，以免扰乱现行相对完善

和成熟的标准法规管理体系 ，不利于保证食品

安全。

4. 2　“预制菜”的适用标准

在国家标准层面，目前我国的食品安全标准体

系是适用于“预制菜”行业的，具体的某类“预制菜”

产品可以按照其原料及工艺特点执行相应的食品

安全标准。例如“预制菜”的重金属、农兽药残留、

生物毒素、致病微生物等污染物质和食品添加剂

等，可以根据其具体食品类别执行相应食品安全标

准中的指标要求；预包装的“预制菜”产品，其标签

标识还应符合《食品安全国家标准  预包装食品标签

通则》（GB 7718—2011）、《食品安全国家标准  预包

装食品营养标签通则》（GB 28050—2011）的规定；对

于“预制菜”的生产加工过程，根据其不同的管理方

式，可以分别执行《食品安全国家标准  餐饮服务通

用卫生规范》（GB 31654—2021）、《食品安全国家标

准  食品生产通用卫生规范》（GB 14881—2013）等规

定；对于需要冷链运输的“预制菜”，要按照《食品安

全国家标准  食品冷链物流卫生规范》（GB 31605—
2020）的要求执行。企业在生产具体某个产品时，

可以根据产品情况执行国家标准、行业标准，或者

执行更具产品特色、更高食品安全或质量要求的团

体标准或企业标准［20］。

4. 3　需要关注的问题

对于使用多种原料（如蔬菜、畜禽肉、水产品、

豆制品等）混合后加工制成的冷藏即烹类“预制

菜”，应加强原料管控，做好生产经营过程管理，保

障食品安全。
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