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把 预 制 菜 说 明 白
本报记者 吴佳佳

一段时间以来，预制菜话题持续引发社

会关注。讨论背后，是消费者对提高食品安

全性和营养品质的诉求。近日，国家卫生健

康委发布《食品安全国家标准 预制菜》（征求

意见稿），重点从食品安全和营养健康方面对

预制菜产品作出规定，围绕原料风险管控、食

品添加剂使用、营养品质等公众关切问题公

开征求意见，释放出规范产业发展、规范预制

菜行业高质量发展的积极信号。

厘清品类边界

在围绕预制菜的讨论中，很多人关心“究

竟什么是预制菜”。此前，市场上预制菜产品

五花八门，概念界定模糊。此次预制菜国标征

求意见稿给出了更清晰的定义：预制菜是以一

种或多种食用农产品及其制品为原料，使用或

不使用调味料等辅料，不添加防腐剂，经工业

化预加工（如搅拌、腌制、滚揉、成型、炒、炸、

烤、煮、蒸等）制成，配以或不配以调味料包，加

热或熟制后方可食用的预包装菜肴产品。

国家食品安全风险评估中心标准二室主

任、研究员王君介绍，标准明确，预制菜不包

括主食类食品、净菜类食品、即食类食品和中

央厨房制作的菜肴。这一划分紧扣预制菜四

大核心特征：需具备菜肴属性、经工业化预加

工、需加热或熟制后食用、拥有预包装属性。

具体而言，主食类产品无菜肴属性，净菜

仅为清洗切配的初加工食材、未改变原料本

质，即食类食品开袋即食无需加热，三者均不

符合预制菜核心要求；中央厨房配送给自有

门店的菜肴，属于餐饮加工环节延伸，需依照

餐饮环节食品安全法规及《食品安全国家标

准 餐饮服务通用卫生规范》管理，仅其外购

的工业化预制菜需执行预制菜标准，而即食

类食品已有对应专项食品安全标准管控。

不少公众担心，这 4 类食品不纳入预制菜

管理，会不会让餐馆随意使用中央厨房生产、

存放时间不明的半成品？记者梳理相关文件

了解到，市场监管总局《食品经营许可和备案

管理办法》已对中央厨房作出明确定义：中央

厨房是由食品经营企业建立，具有独立场所

和设施设备，集中加工食品成品或半成品，仅

配送给本单位连锁门店，供其进一步加工后

再提供给消费者的经营主体。同时，《中央厨

房运营管理规范》等标准，对中央厨房的选

址、布局、设施设备及加工经营全过程作出严

格规范。

“本单位连锁门店”“进一步加工制作”，

正是厘清预制菜与中央厨房概念的关键所

在。国家食品安全风险评估中心副研究员陈

潇表示，中央厨房的核心功能是为连锁餐饮

提供标准化、集约化供货服务，并非面向市场

流通的预制菜生产主体。此次文件依托食品

安全风险分析理念，细化明确预制菜概念，便

于生产企业、监管部门与消费者精准理解，而

主食类、即食类、中央厨房制作食品等，均有

对应的国家标准予以规范，形成完整的食品

安全管控体系。

守住安全底线

食品添加剂使用、原料安全、营养品质与

消费知情权，是公众对预制菜最关切的核心

问题。此次预

制菜国标征求意见

稿紧扣民生需求，从

添加剂管控、原料溯源、生产加工、标签标示

到餐饮环节透明化，构建起全链条规范体系，

回应社会各界期待。

消费者普遍期盼预制菜在生产加工环节

尽可能减少食品添加剂的使用。对此，标准

明确规定，预制菜不得使用防腐剂，同时严格

限定其他添加剂的使用，要求“充分评估工艺

必要性”，大幅收窄允许使用的添加剂品类。

王君表示，这一要求从技术源头引导企业通

过工艺升级实现食品安全与保鲜，而非依赖

添加剂。

在源头管控上，标准严把原料安全关。

中国农业科学院都市农业研究所所长、研究

员张德权介绍，预制菜所用畜禽产品、水产

品、蛋类等各类原料，均须符合对应食品安全

国家标准，严禁使用腐败变质原料，农药兽药

残留、污染物、真菌毒素等指标严格执行限量

要求，实现来源可查、全程追溯，从根本上守

住预制菜安全底线。

围绕营养品质与风味保鲜，标准树立健

康引领导向。中轻食品工业管理中心标准处

处长杨晓明介绍，标准鼓励企业采用气调保

鲜、冰温保鲜、非热加工等先进技术，最大程

度保留食材营养与本味，减少营养流失；同时

倡导减油、减盐、减糖，遵循营养均衡原则，避

免过度烹饪，兼顾营养与口感需求。

大家尤为关心在餐厅点餐时，能否清晰

知晓菜品的加工制作方式。对此，国务院食

安办、市场监管总局、商务部联合发布《推广

餐 饮 环 节 自 主 明 示 的 公 告（公 开 征 求 意 见

稿）》，正推动餐饮环节加工方式“自主明示”，

切实保障消费者知情权。

为保障消费安全与知情权，标准对产品

标签作出细化规范。为防止未熟制和未完全

熟制的产品因加热不充分引发食源性疾病，

同时防止对已经熟制过的预制菜过度加热而

影响产品营养品质和口感，预制菜须明确标

示食用方法，预加工已熟

制产品标注“需加热或复热

后食用”，未熟制产品标注“需

熟制后食用”，对不适宜加热的包

装材料也须作出提示，既防范食源性风险，又

方便消费者科学食用。

推动产业发展

“保质期长达一两年，还能叫‘菜’吗？”不

同于一般食品标准不对保质期作具体规定，

本次标准明确要求，预制菜应尽可能缩短保

质期，最长不应超过 12 个月。

王君介绍，这一期限上限的设定，既基于

预制菜作为“菜肴”而非“长期贮存食品”的本

质属性，也基于扎实的调研数据支撑——起

草组对 200 多家企业、超千款市售预制菜的预

加工、贮存等参数开展系统调查，统筹考量公

众对“新鲜”“风味”的期待、产品营养品质及

产业生产储运现实，最终确定 12 个月的最长

期限，实现公众诉求与企业生产经营需求的

平衡。

王君进一步表示，即便经过工业化预制，

预制菜仍属于菜肴范畴，需最大限度保持品

质风味。为此，标准专门列举了保质期设定

需综合考量的各项因素，鼓励企业通过优化

生产工艺、升级贮藏运输方式，提升

产品风味、留存营养品质。

张德权介绍，食品保质期通常由企业根

据产品特性、工艺及贮存条件自主确定，一

般不纳入标准具体规定，本次预制菜标准作

出明确限定，属于特例。据悉，标准起草过

程中，通过专项监测、多部门协同收集数据，

累计获取 2 万余份预制菜样品检测数据，结

合我国居民食物消费量数据完成危害因素

风险评估，为各项规定的科学性提供了坚实

支撑。

相关专家表示，保质期的严格限定背后，

是对预制菜品质的精准把控，这一规定将倒

逼企业改进生产工艺、优化冷链物流，切实提

升产品口感与营养保留度，推动预制菜产业

向“高营养、高品质”方向高质量发展。

海 南 文 旅 热 力 十 足
本报记者 王 伟

从繁忙的交通枢纽到热闹的旅游景区，

从人头攒动的免税店到焕然一新的文旅街

区，春节前后，海南处处洋溢着旺盛的人气。

据统计，春节假日期间，海南接待游客 1232.05

万人次，与去年春节假期相比增长 28.9%，游

客总花费达 183.66 亿元，与去年春节假期相

比增长 30.7%。封关红利持续释放、入境游爆

发式增长、全域旅游多点开花，海南正以强劲

的旅游活力加速迈向国际旅游消费中心。

2 月 23 日，海口新海港内返程车辆排起长

龙，旅客有序登船。海口市交通运输和港航

管理局总工程师苏锐壮介绍，2 月 17 日至 23

日，海口各港口累计进出岛航班 2079 艘次、车

辆约 23.3 万辆次、旅客 104.4 万人次，分别同

比增长 16.1%、7.6%、15.6%。

繁忙的交通是海南旅游火热的缩影。春

节假期里，海口美兰、三亚凤凰、琼海博鳌三

大机场完成旅客吞吐量 192.56 万人次。海南

铁路全线客流旺盛，运量大幅攀升，累计发送

旅客超 191 万人次，三大铁路线路旅客发送量

均实现两位数以上增长，创下近年春节假期

运输新高。

免签政策的持续优化，让入境游持续升

温，也让海南的国际范儿愈加浓郁。随着 86

国人员免签入境、邮轮 15 天免签政策及通关

流程的持续简化，大批来自俄罗斯、马来西

亚、印尼、韩国、哈萨克斯坦等国家的游客选

择来海南体验中国年。“从入境到返程，整个

行程都非常顺畅，海南的免签政策让我们体

验了一个难忘的中国年！”德国游客穆勒赞

叹。据统计，春节假期，海南边检机关共验

放出入境人员 8.6 万余人次，客流量较去年

春节增长 43.3%。

免税购物依然是游客来海南的热门选项。

在海口、三亚的各大免税店内，人潮涌动的场景

随处可见，cdf三亚国际免税城的部分门店甚至

还排起了长队，新春“买全球”的氛围感拉满。

数据显示，春节假期海南离岛免税日均购物人

数达 3.6 万人次，日均购物金额达 3.03 亿元，分

别比去年假期日平均值增长20%、16.5%。

亮眼的数据背后，是海南在旅游供给端

持续不断的“焕新”。今年春节，海南精心策

划了 260 余项文旅体活动，推出三亚“海棠故

事”、保亭“七仙奇梦”不夜城等超 40 个旅游新

项目、新产品，解锁沉浸式游玩新体验。

在海口，新春年味最浓的地方当数海口

骑楼老街，一串串高高挂起的彩色灯笼装点

街头，巷内人流如织，大家纷纷寻找最佳机

位，与百年老街留下新春合影。年货市集里

的各个摊位前挤满正在购物的游客，年货市

集工作人员吴马龙告诉记者：“春节假日期

间，年货市集日均客流约 10 万人次，明显超过

去年同期。”

海口骑楼老街紧扣新春节日氛围，以文

化赋能、场景焕新、体验升级为核心，精心策

划系列文旅商融合主题活动，推出了以“骑

楼遇骏马·南洋潮新年”为主题的年货节，通

过举办骑楼新春交响曲（琼楼夜宴篇），五福

神仙巡街、海南公仔戏、吹树叶、鼻箫、海南

民歌、经典琼剧等非遗展演，让市民游客在

老街感受传统文化与南洋风情交融的独特

魅力。

海南各大景区也纷纷“上新”。三亚的亚

特兰蒂斯全新上线珊瑚秘境、极速漂流、魔术

餐秀等项目，成为亲子家庭的欢乐聚集地；

儋州海花岛推出音乐嘉年华、民俗展演、灯

光秀、美食市集等丰富多彩的迎春活动；万宁

日岛音乐嘉年华流行、嘻哈、电音三大主题

日接连上演，为乐迷带来沉浸式海边音乐盛

宴 ⋯⋯随着各地花式揽客，游客的游览足迹

也由原来三亚、万宁等东线热门市县，延伸至

西线和乡村，折射出海南旅游格局正从“点状

分布的热闹”向“全域均衡发展”转变。以海

南西线的昌江为例，依托“春赏木棉红”系列

文化活动，昌江将木棉风情、棋子湾滨海落日

与黎族文化深度融合，打造了独特的新春文

旅体验，春节假期共接待游客 46.88 万人次，

同比增长 37.3%，旅游总花费同比增长高达

46.3%。春节期间，全省 18 个市县接待游客和

旅游总收入均实现正增长，其中 13 个市县实

现两位数增长。

听出来的蓝海

王

琳

你是否也有这样的日常：

通勤路上听广播，午休时分静

心听书，睡前还要听段播客。

当下，越来越多人沉浸在“有

声”世界里，用声音拓展阅读

的边界，靠听来获取信息和知

识 。《CPA 中 文 播 客 白 皮 书

2026》显 示 ，2025 年 中 文 播 客

听众人数已突破 1.5 亿人，较

2023 年的 1.2 亿人增长 25%，有

声消费市场持续扩容。

随着 5G、人工智能技术兴

起，以及人们知识付费意识的

增强，以声音为载体的耳朵经

济快速发展。音乐、有声书、

广播剧、电台直播等声音产品

涌现，不仅提供多元沉浸的听

觉体验，满足人们在快节奏生

活中对精神文化的需求，也推

动声音相关产业链繁荣发展，

激活了消费新“声”机。

听，既解放了双手双眼，

又适配现代人的快节奏，填补

了人们的零散时段。除了获

取知识增长见识，有些人喜欢

声 音 带 来 的 陪 伴 感 ，就 像 是

“耳朵里的朋友”，在嘈杂工作

生活中独享自己的空间；有些

人喜欢在网上与同好们分享

一本书的心得，或与主播及其

他听友音频互动，成为彼此的

云端搭子，在声音世界收获社

交乐趣；等等。不同群体几乎

都能在海量音频内容里找到

契合自己的频率，感受声入人心的乐趣。

当音频产品从小众逐渐走向大众，“听”正成长

为潜力巨大的赛道。艾媒咨询数据显示，预计 2029

年中国声音经济产业市场规模将突破 7400 亿元；在

线 音 频 用 户 规 模 保 持 连 续 增 长 ，预 计 2029 年 将 达

8.22 亿人。

尽管耳朵经济前景广阔，但行业发展仍不可避免

地出现内容良莠不齐、版权领域乱象丛生，以及盈利

模式不清晰、收益不均、业态同质化等问题，成为制约

其进一步发展的瓶颈。

耳朵经济蓬勃发展，离不开规范有序的环境。在

供给极为丰富、情绪价值日益重要的当下，面对用户

对高质量音频内容的需求，内容创作者应探索与创新

节目形式，针对不同类型、不同层次用户，洞察其痛

点，提供更有意思、有意义的内容，以高质量内容带来

深度陪伴与情感连接，获得用户的“信任投票”。依托

智能穿戴设备和人工智能技术不断发展，声音可触达

用户的场景将越来越多元，平台需持续优化音频产品

生态，以模式创新不断延伸产业链条，吸引更多主体

投身音频内容的创作和生产。声音产品的丰富使得

市场不可避免地出现“众声喧哗”的现象，声音产业的

监管则需时刻绷紧内容审核这根弦，加强人工监控，

构建常态化的监管机制。

从碎片化慰藉到千亿元级赛道，方寸耳间蕴藏广

阔蓝海。风已起，潮已至，你愿意为耳朵经济买单吗？

本版编辑本版编辑 孙庆坤孙庆坤 美美 编编 倪梦婷倪梦婷

在海南三亚凤凰国际机场在海南三亚凤凰国际机场，，海口海口出入境边防检查总站凤凰出入出入境边防检查总站凤凰出入

境边防检查站境边防检查站执勤民警正为通关旅客执勤民警正为通关旅客办理边检手续办理边检手续。。

蒙绪顺蒙绪顺摄摄（（中经视觉中经视觉））

图图①① 在湖南宁乡经开区一家预制菜企业在湖南宁乡经开区一家预制菜企业

食品检测中心食品检测中心，，工作人员在检测食品成分工作人员在检测食品成分。。

新华社记者新华社记者 陈思汗陈思汗摄摄

图图②② 在湖南省浏阳市省级农业科技园区在湖南省浏阳市省级农业科技园区

一家预制菜企业销售大厅一家预制菜企业销售大厅，，工作人员正打包预工作人员正打包预

制菜制菜。。 新华社记者新华社记者 陈泽国陈泽国摄摄

消费者在品尝预制菜消费者在品尝预制菜。。

新华社记者新华社记者 郭绪雷郭绪雷摄摄

①①

②②


