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基于食品安全风险视角下预制菜生产管理的 
现状分析 
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(1. 华中师范大学化学学院, 武汉  430079; 2. 河南省产品质量检验技术研究院, 郑州  450047) 

摘  要: 预制菜产业的规模化扩张态势下, 食品安全的系统性风险日益凸显, 这一现象已引发各界的广泛关

注与讨论。本文采用文献研究与实地调研相结合的方法, 系统分析了我国预制菜食品安全风险及生产许可管

理现状。从原料采购、生产加工、储存运输到包装标识各环节系统分析了农兽药残留、超范围、超剂量使用

添加剂、重金属污染等化学性污染, 细菌、病毒和寄生虫等生物污染, 以及异物混入和放射性污染等物理污染。

同时, 揭示当前生产许可管理存在监管协同不足、许可分类的适用性存在矛盾及碎片化等问题, 难以全面覆盖

预制菜复杂工艺下的安全风险问题。本研究为推动预制菜行业食品安全风险防控体系建设与生产许可管理政

策优化提供了理论与实证支持, 有助于推动行业健康有序发展。 
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Analysis of the current situation of precooked dishes production 
management from the perspective of food safety risks 

ZHOU Kang-Ning1, HAO Li-Hua2* 
(1. College of Chemistry, Central China Normal University, Wuhan 430079, China; 2. Henan Institute of Product Quality 

Supervision and Inspection Technology, Zhengzhou 450047, China) 

ABSTRACT: Under the trend of large-scale expansion in the precooked dishes industry, systemic risks in food safety 

are increasingly prominent, and this phenomenon has aroused widespread concern and discussion from all sectors of 

society. This review employed a combination of literature review and field research to systematically analyze the 

current situation of food safety risks and production licensing management of precooked dishes in China. It 

conducted a systematic analysis of chemical contaminants such as pesticide and veterinary drug residues, off-label 

and excessive use of food additives and heavy metal pollution; biological contaminants such as bacteria, viruses and 

parasites; and physical risks such as foreign body contamination and radioactive pollution across all stages, from raw 

material procurement, production and processing, storage and transportation, to packaging and labeling. Furthermore, 
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the study revealed that the current production licensing management system is plagued by issues such as insufficient 

regulatory coordination, contradictory applicability of license classifications and fragmentation. These issues make it 

comprehensively difficult to cover the safety risks inherent in the complex processes of precooked dishes. This 

research provides theoretical and empirical support for advancing the development of food safety risk prevention and 

control systems and optimizing production licensing management policies in the precooked dishes industry, thereby 

contributing to its healthy and orderly development. 
KEY WORDS: precooked dishes; food safety risks; production license; supervision 
 
 

0  引  言 

随着生活节奏加快和消费需求的升级, 预制菜作为

新兴食品产业在我国迅速发展, 成为餐饮市场的重要组成

部分[1–3]。据统计, 2022 年我国预制菜市场规模已达到 4196
亿元, 同比增长率为 21.3%, 未来中国预制菜市场将保持

强劲的增长态势, 预计到 2026 年, 市场规模将达 10720 亿

元[4]。2025 年, 建设超 100 个全国性预制菜产业园区, 培
育 50 家以上产值超 10 亿元的龙头企业, 推动产业规模突

破万亿元。目前已有超 20 省市设立专项产业基金, 广东、

山东、四川等地已建成 20 余个预制菜产业园, 出口规模增

幅达 23%(主销东南亚、北美华人市场)[5]。然而, 预制菜行

业的高速发展也带来了诸多食品安全挑战, 食品安全风险

不仅关乎消费者健康, 也直接影响产业的长远发展[6–7]。预

制菜污染类型可分为化学污染、生物污染和物理污染, 其

中, 预制菜的化学污染⻛险贯穿于产业链的各个环节, 与
传统餐饮或家庭烹饪相比, 其工业化、标准化的生产模式

在放大风险的同时, 也为系统性控制提供了可能[8–10]。 
在此背景下, 加强预制菜食品安全风险识别与生产

许可管理, 已成为监管部门和行业亟待解决的问题。国内

外对预制菜食品安全的管理经验存在部分差异。欧盟通过

建立统一的食品安全法规体系(如《欧盟食品安全法》), 实
施从“农田到餐桌”的全链条监管, 强调风险评估与预警机

制 , 并通过危害分析与关键控制点 (hazard analysis and 
critical control point, HACCP）体系强制要求企业进行

HACCP 管理。同时, 欧盟对食品添加剂实行严格审批制度, 
明确“非必要不添加”原则, 并通过跨国协作机制确保标准

执行。日本则注重精细化监管, 其预制菜标准体系涵盖原

料溯源、生产工艺规范、冷链物流标准及标签信息透明化, 
尤其在冷链技术(如超低温速冻与气调包装)和追溯系统建

设方面形成独特优势[11–13]。相比之下, 我国预制菜行业起步

较晚, 相关法律法规、标准及政策正在逐步推出, 有关研

究也多聚焦于产业发展现状、市场趋势等宏观层面, 针对

预制菜食品安全风险与生产许可管理的系统性研究尚显

不足[14]。 
本文采用文献研究法[15]、实地调研法[16]等研究方法, 旨

在系统剖析预制菜食品安全风险的主要维度, 并全面梳理我

国预制菜生产许可管理的现状, 揭示其中存在的关键问题, 
从而进行风险维度分析[17–18], 为构建更有效的风险防控体

系与政策优化路径提供参考, 助力行业健康可持续发展。 

1  我国预制菜食品安全风险多维度分析 

1.1  基于产业链全环节的风险分析 

1.1.1  原料采购环节 
预制菜原料涉及肉、禽、水产、蔬菜、复合调料等多

个品类, 且不同品类原料的食品安全风险各有侧重, 相较

于原料品类单一的其他食品, 预制菜的安全风险更易因多

品类风险的交织而形成叠加效应[19]。从预制菜原料的源头

来看, 其安全性受到农业生产中农药与兽药使用情况的直

接影响。例如, 除草剂、有机磷和有机氯等农药及抗生素、

抗菌素和生长促进剂等兽药的不规范使用, 这些化学物质

可能通过食物链富集, 最终影响预制菜的安全性[20]。同时, 
原料新鲜度控制尤为关键, 若在采摘或宰杀后未能实现及

时冷藏, 或在储运过程中温度波动, 可易引发微生物增值

与营养成分流失, 从而影响预制菜的品质和安全性。此外, 
源于环境的重金属污染通过土壤、水源等途径迁移至农产

品, 从而形成对预制菜原料的二次污染风险[21–22]。因此, 
强化原料端质量管控, 构成预制菜安全生产的首要基础和

关键控制点。 
1.1.2  生产加工环节风险 

在预制菜的生产加工环节, 若生产环境清洁不足、操

作流程不规范, 易引发细菌、霉菌等微生物污染, 进而直

接影响预制菜的感官品质与和食用安全。根据《市场监管

总局关于 2023 年产品质量国家监督抽查情况的公告》

(2024 年第 11 号)[23], 2021—2023 年大、中、小型企业产品

的国家监督抽查不合格率对比如图 1 所示, 其中 2023 年

大、中、小型企业产品抽查不合格率分别为 0.8%、2.2%、

13.2%。尽管目前缺乏针对预制菜企业的国家层面抽检数

据, 但文献[24]研究表明, 中小型预制菜企业的微生物污

染风险显著高于大型企业。该风险的加剧主要源于交叉污

染、设备清洗不彻底以及操作人员卫生意识薄弱等因素。

此外, 尽管国家明确规定预制菜中禁止使用防腐剂, 并严

格规范食品添加剂的使用范围和剂量, 企业仍可能存在超

范围、超剂量使用着色剂、调味剂和稳定剂等现象。这一
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现象与监管落实不足和企业自律缺失密切相关。因此, 必
须加强加工过程中的卫生控制, 严格规范食品添加剂的使

用, 并彻底杜绝防腐剂等行为, 这是确保预制菜产品质量

与安全的关键所在。 
 

 
 

图 1  2021—2023 年大中小型企业产品国家监督抽查 
不合格率对比 

Fig.1  Comparison of non-conformance rates in national supervised 
spot checks among large, medium and small enterprises from 

 2021 to 2023 
 

1.1.3  储存运输环节风险 
在预制菜的储存运输过程中, 温度控制直接决定了

产品的最终品质与食用安全[25]。部分预制菜以冷藏或冷冻

形式流通, 其保鲜效果高度依赖连续、稳定且全程可控的

冷链环境[26]。若在堆放、装卸或长途运输过程中出现温度

波动甚至中断, 可能导致产品表面结霜、冰晶重结晶或部

分解冻, 从而为微生物(如沙门氏菌、李斯特菌等)的迅速繁

殖创造条件, 不仅引发腐败变质, 还会显著增加食源性疾

病风险[17]。与此同时, 冷链设备的老化、制冷性能不足及

操作不规范作业(如频繁开门、未预冷车厢、堆垛过于密集

等)也会加剧温度失控[27]。温度异常除直接导致微生物污染

外, 还会加速油脂氧化、蛋白质变性以及风味物质降解。

因此, 需要建立完善可靠的冷链物流系统, 并配备实时温

度监控与预警装置, 严格管控每一环节温控状态, 最大限

度降低预制菜质量与安全风险。 
1.1.4  包装和信息标识环节风险 

在预制菜的生产与流通过程中, 包装是保障产品品

质和食品安全的关键环节。预制菜通常需加热食用, 高油

类预制菜(如红烧肉、梅菜扣肉、金汤肥牛、夫妻肺片)的
包装与信息标识环节, 是其食品安全风险管控的关键所

在。高油品类与包装材料接触时, 塑化剂、双酚 A 等物质

在储存期间更易迁移至食品中。因此, 对包装材料的耐油

性 及 化 学 稳 定 性 提 出 了 极 高 要 求 , 选 用 聚 丙 烯

(polypropylene, PP)、聚对苯二甲酸乙二醇酯(polyethylene 
terephthalate, PET)、聚酰胺(polyamide, PA)等耐油性佳、化

学性质稳定的高阻隔材料, 可有效防范邻苯二甲酸酯类等

塑化剂及有害物质的迁移, 避免由此导致的食品化学性污

染。在信息标识环节, 清晰、准确的标签是控制后续储运

风险的重要保障。在产品标签上明确标示其特定的贮藏条

件(如冷藏或冷冻), 此举旨在指导并确保冷链流通的连续

性, 因为温度波动会显著加速脂质氧化水解等变质反应, 
是影响产品货架期安全与品质的核心物理性风险因素。因

此, 建立全面、清晰的标签标识体系, 对增强消费者信任

和提升安全水平至关重要。 

1.2  基于污染类型的风险分析 

1.2.1  化学污染 
化学污染是预制菜质量与安全控制中的一类关键风

险, 其来源复杂、贯穿全程, 覆盖原料、加工、包装及储

运多个环节, 系统性影响食用安全。预制菜原料种类多、

加工链长、依赖包装与冷链, 其化学污染具有多源、累积

和隐蔽等特点。值得注意的是, 预制菜在工厂加工、冷冻

储存及运输过程中, 其富含不饱和脂肪酸的组分(如预制

菜中植物油、肥肉、坚果)易发生缓慢的脂质自动氧化, 并
积累不稳定的初级产物——氢过氧化物, 这些氢过氧化物

本身异味不强, 感官上难以察觉, 具有隐蔽性。然而, 在消

费者进行高温复热(尤其是油炸、烤箱焙烤或长时间微波)
时, 氢过氧化物会迅速分解, 产生大量具有强烈哈败气味

的次级产物, 主要包括丙二醛、己醛等[28], 同时, 高温油

炸、烧烤等工艺可能产生丙烯酰胺、多环芳烃等有害物质, 
进一步加剧污染风险[29–31]。这些污染物不仅单独存在危害, 
还可能协同增强效应, 对全程管控与检测提出更高要求。

因此, 系统构建从原料准入、添加剂规范、工艺改进到包

材安全的全链条防控体系, 是保障预制菜安全和促进行业

健康发展的关键。 
1.2.2  生物污染 

生物污染是影响预制菜安全性与品质的常见风险类

型, 其污染来源主要包括细菌、病毒及寄生虫等微生物。

由于预制菜通常经预加工处理并依赖冷链储运, 这一特性

为部分微生物的存活和繁殖提供了潜在条件。研究指出[32], 
肉类预制菜中常检出希瓦氏菌、气单胞菌、芽孢杆菌和类

肠球菌属等腐败微生物。近期, 全球范围内的研究者在多

种预制肉品和蔬菜等食品中频繁检测到大肠杆菌[33], 这些

菌群在温度波动或包装破损条件下可迅速增殖, 导致产品

出现异味、色泽异常和质地变差, 显著缩短货架期并降低

食用安全性。此外, 诸如生制牛排、羊排等未非全熟类预

制菜, 若在加工或储运过程中发生污染, 可能携带单核细

胞增生李斯特菌, 该菌具有较强的耐冷性, 能够在冷藏环

境中持续生存繁殖, 对婴幼儿、孕妇及老年人等免疫力较

低人群构成显著危险[34]。病毒和寄生虫污染同样不容忽视, 
例如诺如病毒、弓形虫等食源性病原体, 可能通过受污染

原料或加工用水进入预制菜生产链条, 从而引发人体健康

风险。因此, 加强生产过程中的微生物检测和卫生管理, 
是预防生物污染的关键措施。 
1.2.3  物理污染 

物理污染是预制菜食品安全中一类隐蔽却不可忽视
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的风险, 其主要表现为异物混入与放射性污染。由于预制

菜依赖多环节、机械化的加工与包装流程, 异物混入风险

贯穿从原料预处理到成品封装的全过程。常见污染物包括

毛发、金属屑、玻璃碎片、塑料残渣等, 尤其在使用带骨

原料(如鸡块、排骨)时, 骨骼碎片可能在切割或调理过程中

残留, 构成硬质异物风险; 而在多种原料混合的符合菜品

中, 不同质地与密度的物料更易引入外来杂质或发生交叉

污染。放射性污染尽管发生概率较低, 但其潜在危害深远。

若预制菜原料或成品在运输、储存过程中暴露于受放射性

核素污染的环境(如异常的水源、土壤或空气), 可能吸附有

害物质, 形成难以察觉的长期健康威胁[20]。此外, 运输过程

中的包装损坏也可能加剧异物侵入风险。为系统控制上述物

理性危害, 应在加工环境中推行严格的卫生标准与人员操

作规范, 强化对带骨原料的骨粒筛查与混合原料的异物分

拣工艺, 并加强包装材料的机械强度与密封性检验, 同时, 

应在关键生产环节布设金属检测、X 光异物检测等物理污

染监控手段, 以全面提升预制菜产品的整体安全水平。 
综上所述, 预制菜的食品安全风险主要涵盖化学、生

物和物理 3 大类型。预制菜食品安全风险的多维度分析结

果如图 2 所示。系统性地展示了从原料到消费全链条中各

环节所面临的主要风险类型。其中, 化学污染风险贯穿从

原料到包装的全过程, 包括农兽药残留、添加剂滥用及包

装材料有害物质迁移, 其隐蔽性强且可能产生协同效应, 
对质量控制与检测提出更高要求; 生物污染主要由细菌、

病毒和寄生虫引起, 可能导致产品腐败变质或引发食源性

疾病, 需通过严格的微生物检测和卫生管理来预防; 物理

污染则包括生产过程中混入的异物以及罕见的放射性污染, 
需要通过加强车间管理、包装质量控制和完善检测机制来

防范。因此, 确保预制菜安全需要构建一个覆盖全产业链、

针对多种风险类型的综合性防控体系。 
 

 
 

图 2  预制菜食品安全风险多维度分析 
Fig.2  Multidimensional analysis of food safety risk dimensions in precooked dishes 

 
2  我国预制菜生产许可管理现状与问题 

预制菜产业链的复杂性导致了食品安全风险的多源性, 
从源头农业原料的农兽药残留与重金属污染, 到中游加工

环节的微生物污染、添加剂滥用, 再到下游物流仓储中的温

度失控与包装破损等, 风险贯穿始终。基于风险环环相扣的

传导特性, 食品生产许可制度成为了关键性的管控枢纽。 

2.1  我国预制菜生产许可管理现状 

2.1.1  国家层面政策框架与方向 
近年来, 随着预制菜产业的快速发展, 国家层面逐步

加强对预制菜生产许可的管理, 并出台了一系列政策法规

以规范行业发展。2023 年中央一号文件明确提出培育发展

预制菜产业, 同时国家市场监督管理总局、教育部、工业
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和信息化部、农业农村部、商务部、国家卫生健康委联合印

发《关于加强预制菜食品安全监管促进产业高质量发展的通

知》, 为预制菜生产许可管理提供了明确的政策框架[35]。该

通知首次明确了预制菜的定义和范围, 强调不添加防腐剂

的要求, 并对预制菜的生产加工、冷藏冷冻及冷链物流等

环节提出了具体规范, 并提出要修订完善相关食品生产许

可审查细则, 提高行业准入门槛, 并要求各地结合食品原

料、工艺等因素对预制菜实施分类许可管理。该通知为各

地方政府制定具体措施提供了明确的引导作用。这种顶层

设计与地方灵活性相结合的方式, 不仅有助于统一全国范

围内的监管标准, 也为各地因地制宜地制定实施细则创造

了空间, 从而更好地适应区域特点和产业实际需求。 
2.1.2  各地方政府预制菜生产许可分类管理策略 

在国家政策框架的基础上, 各地方政府结合区域特

点对预制菜生产许可进行了分类管理, 例如, 浙江省将预

制菜分为速冻、冷冻、冷藏、常温及其他食品 5 类, 依据

产品特性、工艺及储存条件划分; 对原辅料、生产工艺、

产品形态等与传统食品差异较大、无审查细则及产品标准

的预制菜新兴产品启用“其他食品(3101)”类别, 实行“一品

一企一方案”审查, 兼顾灵活与严格。该模式结合本地产业

特色(如水产资源丰富), 特别强化水产预制菜在原料处理、

杀菌及包装等环节的规范要求[36], 这为企业和消费者提供

了清晰规范与安全保障, 并具有推广借鉴价值。四川省对

预制菜采取灵活分类管理, 首先将预制菜优先纳入现有许

可类别(如肉制品、水产制品), 对于难以归类的产品, 则按

“其他食品”管理, 由市级监管部门定制审查方案。这适应

了四川产业多样性和区域特色(如特色麻辣风味产品), 兼
顾了标准统一和地方需求[37]。山东省预制菜分类管理特色

鲜明, 尤其对冷藏预制调理食品实行单列管理并制定专项

审查方案, 明确洁净区压差、原料清洗池分区等要求, 以
减少污染风险。同时, 其冷藏食品温度控制区间设为“冻结

点以上, 8 ℃以下”, 兼顾保鲜需求与生产操作性, 有助于

企业降本增效。这种灵活严谨的模式既符合产品特性, 也

为全国管理提供了新思路和参考范例[38]。我国部分地区关

于预制菜相关的生产许可政策见表 1。 
2.1.3  许可审查重点与区域性特点 

预制菜生产许可的审查重点主要集中在原料质量控

制、生产设备条件以及工艺流程规范性等方面。具体而言, 
监管部门要求企业在原料采购环节提供合格的供应商资质

证明和原材料检验报告, 以确保原料安全; 在生产设备方

面, 则强调设备的性能稳定性和清洁维护情况; 对于工艺

流程, 则需符合工业化预加工的相关要求, 如搅拌、腌制、

炒制等步骤的操作规范。然而, 不同地区因气候、饮食习

惯等差异, 在许可审查上呈现出明显的区域性特征。例如, 
在华东/华南(江浙沪、广东)地区擅长精致菜肴、盆菜、靓

汤, 审查可能更关注汤料的保鲜、复杂配料的预处理、原

料的安全性等; 在沿海地区或高端餐饮供应集中的地区

(如上海、北京、深圳), 审查时会特别关注车间环境洁净度、

致病菌监控(如李斯特菌、沙门氏菌)等项目; 在消费习惯偏

好冷鲜、短保产品的发达地区(华东、华南), 对冷链型预制

菜的微生物控制、冷链设施设备、温度监控、配送环节的

审查会更为侧重。预制菜许可审查在具体执行时, 应结合

全国统一要求和地方区域性特点进行调整[45]。 

2.2  我国预制菜生产许可管理存在的问题 

2.2.1  监管执行的区域协同性不足 
当前, 我国预制菜生产许可管理在监管执行方面存

在明显的区域协同性不足问题。由于各地经济发展水平和

监管资源配置的差异, 不同地区的监管部门在执法标准、

信息共享等方面存在较大差距, 导致监管漏洞频发[46]。例

如, 部分发达地区已建立了较为完善的溯源体系和信息化

监管平台, 而一些经济欠发达地区则因技术落后和资金不

足, 仍依赖传统的人工巡查方式, 难以实现高效监管。此

外, 跨区域的信息共享机制尚未完全建立, 各地监管部门

之间缺乏有效的沟通渠道, 使得企业在跨区域经营时面临

重复审查或监管空白的问题[17]。这种区域间的协同性不足

不仅降低了监管效率, 也为食品安全风险埋下了隐患。 

 
表 1  我国部分地区关于预制菜相关的生产许可政策 

Table 1  Policies regarding production licenses for precooked dishes in some regions of China 

序号 地区 政策文件/依据 实施时间 

1 上海市、江苏省、浙江省、安徽省 长三角预制菜生产许可审查指引[39] 2023-01-13 

2 上海市 上海市预制菜生产许可审查方案[40] 2023-02-01 

3 辽宁省 辽宁省预制菜生产许可相关方案(2025 年)[41] 2023-07-01 

4 新疆维吾尔自治区 新疆维吾尔自治区预制菜生产许可审查方案(试行)[42] 2023-07-21 

5 浙江省 浙江省预制菜生产许可审查方案[36] 2023-07-01 

6 海南省 海南省预制菜食品生产许可审查工作指引(试行)(征求意见稿)[43] 2023-08-18 

7 山东省 山东省冷藏预制调理食品生产许可审查方案(试行)[38] 2024-01-31 

8 四川省 四川省预制菜食品安全监督管理办法(试行)[37] 2024-12-01 

9 陕西省 陕西省预制菜生产许可指导意见(2024)[44] 2025-01-17 
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2.2.2  许可分类的适用性存在矛盾 
现有预制菜生产许可分类体系与产品多样性之间的

矛盾日益凸显。随着市场需求的变化, 预制菜产品种类不

断丰富, 新兴产品如冷藏调理包类、复合调味料预制菜等

层出不穷, 但现行许可分类标准未能及时跟进, 导致部分

产品难以准确归类[47]。例如一款“酸菜鱼”预制菜, 在四川

因含鱼肉归入“水产制品(2202)”, 在山东因含酸菜可能划

为“酱腌菜(1608)”, 而实际生产工艺(活鱼宰杀→酸菜发酵

→汤底熬制→冷链包装)远超单一类别技术范围。企业被迫

拆解工艺以适配分类, 导致同一生产线需申请多张许可

证。这种适用性矛盾不仅影响了企业的正常运营, 也在一

定程度上削弱了许可管理的有效性。 
2.2.3  区域分类标准呈现碎片化 

由于预制菜横跨了农业、食品工业、餐饮业和零售业, 
产业链条长且复杂, 农业部门、工业和信息化部门、市场

监管部门从各自角度介入, 难以形成管理合力。另外, 中
国饮食文化博大精深, 八大菜系、地方小吃特色鲜明, 试
图用一套单一标准去涵盖所有品类极为困难, 客观上导致

了标准制定的分散化。此外, 各地都将预制菜视为新的经

济增长点, 竞相打造“预制菜之都”, 率先制定地方标准, 
某种程度上也是抢占产业发展“话语权”和“定义权”的一种

体现, 客观上加剧了碎片化。这种“碎片化”并非指菜品风

味, 而是指在产业政策、行业统计、产品定义和标准制定

上的不统一。预制菜区域分类标准的碎片化, 是行业高速

成长初期的“成长的烦恼”, 它既反映了市场的活力, 也揭

示了潜在的风险, 正成为行业跨区域发展的隐形壁垒。破

局的关键在于从国家层面加快建立统一、科学、严谨的基

础性标准和安全底线, 在此基础上允许和鼓励差异化的品

质竞争和特色发展, 最终引导预制菜行业从“野蛮生长”走
向“高质量发展”的健康轨道。解决碎片化问题, 推动标准

走向统一和规范化, 是行业迈向成熟的关键。 

3  结束语 

3.1  预制菜食品安全风险与生产许可管理存在问题 

从产业链全环节及风险类型两个维度分析了的预制

菜食品安全风险。在产业链全环节中, 原料采购环节存在

原料质量把控不严、农兽药残留和重金属污染等问题; 生
产加工环节面临加工过程不规范、微生物污染以及添加剂

使用不当等隐患; 包装与标签环节则涉及包装材料安全性

和标签信息不准确的风险; 冷链储存与运输环节因温度控

制不当和运输污染导致食品变质问题频发[48]。从风险类型

来看, 生物污染主要包括细菌、病毒和寄生虫等, 化学污

染涉及农药残留、兽药残留、添加剂滥用及包装材料化学

物质迁移, 物理污染则以异物混入和放射性污染为主。这

些风险维度的存在, 凸显了预制菜行业食品安全管理的复

杂性; 在生产许可管理方面, 国家层面已出台相关政策框

架并推进标准制定, 如《关于加强预制菜食品安全监管促

进产业高质量发展的通知》, 为行业规范发展提供了政策

依据, 然而, 地方分类管理与标准补充具有区域性特点, 
部分地区根据自身情况制定了补充性标准, 但缺乏统一规

范, 导致区域间标准执行难度加大[49]。此外, 许可审查重

点虽明确, 但在实际操作中仍面临标准理解不一致、执行

力度不足等问题, 尤其是在新兴预制菜产品归类方面存在

矛盾。总体而言, 当前预制菜生产许可管理现状呈现出政

策框架初步完善但执行层面协同性不足的特点。 

3.2  预制菜食品安全风险与生产许可管理的关联性 

预制菜食品安全风险与生产许可管理之间存在密切

的关联性。生产许可审查制度作为市场准入的核心环节, 
其设计理念与技术要求直接源于对预制菜全产业链条中潜

在风险的系统性识别与评估。原料采购、生产加工、储存

运输及包装标识等环节的特定风险, 直接决定了许可审查

中关于供应商审核、车间布局、工艺流程、冷链控制及标

签标注等具体条款的设立。生产许可管理作为食品安全风

险防控的重要手段, 其严格程度直接影响食品安全水平。

例如, 在原料采购环节, 严格的许可审查机制可以有效筛

选合格供应商, 降低原料质量不合格带来的风险[50]。同时, 
生产加工环节的许可标准对设备、工艺和卫生条件的要求, 
能够减少微生物污染和添加剂滥用等问题的发生概率。 

3.3  完善预制菜食品安全风险防控与生产许可管理

的对策建议 

为完善预制菜食品安全风险防控与生产许可管理 , 
应从强化监管协同机制、优化许可分类标准以及统一区域

分类标准 3 个方面入手。首先, 建立跨地区监管部门协同

机制, 统一执法标准, 加强信息共享, 是提升监管效能的

关键措施。通过构建监管信息平台, 实现各地区监管部门

之间的数据互通, 可以有效减少因区域差异导致的监管漏

洞。其次, 针对现有许可分类标准与预制菜产品多样性不

匹配的问题, 建议根据产品特性优化许可分类, 提高分类

的适用性与准确性[51]。例如, 可根据预制菜的加工工艺、

原料组成和储存条件等因素进行细化分类, 以确保每种产

品都能纳入相应的监管范畴, 制定统一的区域分类标准, 
消除碎片化现象 , 是促进预制菜行业规范发展的重要保

障。最后, 通过国家层面牵头制定统一的标准体系, 并结

合地方实际情况进行适当调整, 可以实现区域间标准的协

调一致, 从而为预制菜行业的健康发展提供有力支持。 

3.4  新技术在预制菜食品领域的应用与展望 

在预制菜产业高速发展的背景下, 传统监管模式已

难以应对其产业链长、环节多的复杂挑战[14]。尤其当前行

业存在的信息不透明、标识不明、宣传失实等行业痛点凸

显监管升级的紧迫性。构建“从农田到餐桌”全程透明、高

效可溯、智能预警的预制菜安全管理体系, 需引入区块链
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溯源与智能监管等新技术。区块链溯源技术实现全链条数

据透明化, 从产品原辅料到包装规格、冷链运输溯源, 再
至门店加热或熟制操作规范, 全环节关键数据均需实时记

录并固化上链, 为每一份预制菜赋予不可篡改的“数字身

份”。智能监管依托大数据整合溯源、检测、市场反馈及企

业信用等多维度信息, 实现食品安全风险动态预判, 为监

管决策提供精准依据。目前预制菜食品安全国家标准尚未

发布, 在国家层面上对预制菜的标识也无统一的规定, 但
部分地区已出台了相关标准, 如 2025 年 4 月实施的广东省

地方标准《粤菜预制菜包装标识通用要求》规定, 产品名

称应标示“预制菜”或“预制菜肴”。标识管理是预制菜监管

关键环节, 建立预制菜强制标识管理并辅以新技术支撑, 
可保障消费者的知情权和选择权, 同时推动监管实现“事
前预警、事中管控、事后追溯”的全周期主动防控。 
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