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预制菜国家标准公开征求意见

预制菜不可使用防腐剂
保质期最长不超12个月

今要闻

中央厨房制作的菜肴不属于预制菜

据了解，预制菜安全标准的起草工
作，由国家卫生健康委于2024年7月列
入立项计划并组织开展，旨在落实国务院
食品安全委员会部署，以及国家市场监督
管理总局等部门联合印发的《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》要求。

结合《通知》，预制菜安全标准对预制
菜的概念进一步细化，规定预制菜不包括
主食类食品、净菜类食品、即食食品和中
央厨房制作的菜肴，上述食品均有其他相
应的食品安全国家标准予以管理。

国家卫生健康委发布的解读明确，预
制菜应具有预包装产品属性。按照相关
规定，中央厨房制作的食品成品或半成品

仅向自己的连锁餐饮门店配送，因此，中
央厨房在本质上属于“连锁餐饮的内部集
约化加工配送中心”，相当于门店自有的
厨房，所以中央厨房制作的菜肴未纳入预
制菜范围。

值得注意的是，以下情形除外：中央
厨房使用外购的、工业化的、现成的预制
菜产品。

中央厨房生产的菜肴虽然不属于预
制菜，但需遵循餐饮环节的食品安全法规
标准，如需执行《食品安全国家标准 餐
饮服务通用卫生规范》等。

预制菜不可使用防腐剂

预制菜安全标准强调了食品添加剂
使用原则，要求做到非必要不添加，并尽
可能减少食品添加剂的品种和使用量。

中国农业科学院都市农业研究所所长
张德权表示，预制菜安全标准要求，除不得
使用防腐剂外，还要尽可能减少食品添加
剂的使用，严格控制允许使用的食品添加
剂品种，引导食品企业通过改进工艺技术，
保障预制菜产品的安全与营养品质，从技
术源头减少对食品添加剂的依赖。

如果不使用防腐剂，那预制菜容易变
质吗？对此，中轻食品工业管理中心标准
处处长杨晓明解释说：“现在很多预包装
食品都可以不用防腐剂，主要通过生产过
程严格控制、冷冻工艺和合适的包装方式
3类技术实现，这些技术已经很成熟了。”

“预制菜的原料安全是保证产品安全

的源头关。”张德权说，为此，预制菜安全
标准明确规定，使用的畜禽产品、水产品、
蛋类、粮食、食用菌、淀粉制品等原料，均
需分别符合相应食品安全标准，不得使用
腐败变质的原料，农药残留、兽药残留、污
染物、真菌毒素等均需符合相应限量管理
要求，并应索证索票、验收合格，确保原料
来源安全可靠、可追溯。

此外，预制菜的生产过程需要重点管
控交叉污染风险，做好温度控制和卫生管
理。对此，预制菜安全标准要求，预制菜
生产经营全过程需符合相关食品安全国
家标准，并对场所和硬件条件、管理和操
作性要求作了具体规定。

张德权举例说，预制菜安全标准明确
需冷冻的产品冻结结束时，产品的中心温
度应不高于-18℃；需冷藏的产品，中心
温度应为0℃～10℃。

关于预制菜的包装，预制菜安全标准
要求，包装材料要有足够的阻隔性能，冷
冻产品的包装材料还应有足够的耐寒性
能，保证产品应有的风味和品质。带包装
加热的产品，其内包装材料应有耐热性，
受热不粘连、不变色、不变形。

保质期最长不超过12个月

预制菜安全标准明确，预制菜的最长
保质期不应超过12个月。

张德权表示，食品保质期通常由食品
生产企业根据产品特性、产品工艺、配料
贮存条件等，通过实验研究和品质评定后

确定，一般不在标准中作具体规定，本次
制定的预制菜安全标准是特例。

据了解，通过部署专项监测、多部门收
集数据，预制菜安全标准在起草过程中共获
得两万余份预制菜样品的检测数据，并在此
基础上，综合我国居民食物消费量数据，完
成了预制菜中相关危害因素的风险评估。

国家食品安全风险评估中心标准二室
主任王君表示，标准起草组在对200多家
企业、超千款市售预制菜产品的“预加工方
式-贮存方式-保质期”等参数进行调查分
析的基础上，统筹考虑公众期待、营养品
质、风味口感和产业发展等因素，要求尽量
缩短产品保质期，最长不应超过12个月。

王君表示，预制菜虽然经过工业化预
制，但仍属于菜肴范畴，最大限度保持品
质风味，是公众对菜肴类产品的核心诉
求。因此，为了保证预制菜产品的安全和
营养品质，预制菜安全标准中列举了在保
质期设定时应综合考虑的各项因素，并鼓
励企业通过优化产品工艺和贮藏运输方
式等措施，提升产品风味，保持品质。“综
合来看，12个月的期限兼顾了公众诉求
和企业生产经营的现实需要。”

据央视、新华社等

涪陵榨菜，香飘世界。“第八届重庆
涪陵榨菜产业国际博览会”2月6日在涪
陵举行。作为重庆特色农业标杆产业，
涪陵榨菜已从传统佐餐小菜升级为国民
潮品、国际名片，小小青菜头已成为带动
区域发展的特色支柱产业。

数据显示，重庆榨菜产业以涪陵为
核心，带动长江沿线18个区县，种植规模
达170万亩，年产量380万吨，已构建起

“种植——加工——利用——文旅”完整
产业链，全产业链产值突破165亿元，实
现了特色产业带动乡村振兴、区域经济
协同发展的格局。

跨界融合与业态创新
“传统腌菜”向“现代食品”迈进

在本届博览会传统榨菜制作非遗技
艺展示区，身着特色服饰的辣妹子和彭
婆婆榨菜制作非遗技艺传承人，现场展
示青菜头修削、腌制、装坛等流程，延续
数百年的“三腌三榨”工艺在指尖流转，
吸引了大批市民驻足围观。

传统是根，创新是路。本届博览会
上，涪陵榨菜集团集中发布“老重庆杂
酱”“榨菜脆片”“胭脂萝卜汁”等多款新
品，覆盖便捷餐饮、休闲零食、健康饮品
等多个领域，突破了传统榨菜的单一场
景局限，展现出产业升级的全新方向。

全产业链创新不仅提升产品力，更
重塑产业价值。涪陵榨菜实现从“传统
腌菜”向“现代食品”跨越，为跨界融合与
业态拓展创新打开了“榨菜+”的新生态。

咖啡与榨菜跨界组IP
“嚼着喝的咖啡”成为新潮流

当非遗榨菜遇见醇香咖啡，会碰撞
出怎样的火花？在榨博会潮品体验区，
由涪陵本土咖啡主理人郑小一跨界研发
的“榨菜咖啡”，成为全场的人气焦点。
排队、打卡、尝鲜、分享，年轻人用脚步与

镜头，为这一“反差感十足”的跨界新品
投票。

郑小一的创业初衷，源于一次对本
土文化与年轻消费的思考：能不能把家
乡最具代表性的味道，装进年轻人喜欢
的场景里？带着这个想法，她一头扎进
风味调试与产品研发中。经过轻盐、脱
水、增脆、提香处理的专用榨菜原料，反
复调试咖啡烘焙度、萃取比例、奶泡口
感、咸甜度平衡。最终，榨菜的鲜脆中和
咖啡的苦涩，醇香托举咸香，层次丰富、
解腻提神，既有国际饮品的时尚感，又有
独一无二的涪陵辨识度。郑小一用一次
勇敢跨界，让老味道走进新场景，让传统
产业被年轻人喜爱。

黑暗料理变“神仙吃法”
“榨菜+”拓宽榨菜产业新边界

如果说咖啡是潮流破圈，那么榨菜
与烘焙糕点、汤圆饺子等传统美食的融
合，则是更接地气、更贴民生的业态延
伸。在榨博会地方特色美食展区，重庆
大师傅的榨菜慕斯蛋糕、榨菜月饼、榨菜

酥，以及涪陵故事的榨菜汤圆、榨菜水饺
等展台，人头攒动，尝鲜者络绎不绝。

2023年，大师傅食品负责人任大委
和父亲发现涪陵伴手礼市场潜力巨大，于
是开始尝试榨菜点心，但早期使用普通榨
菜，烤后发现风味不佳。直到与涪陵榨菜
集团联合研发，才找到了适配烘焙的榨菜
馅料。2025年，榨菜慕斯蛋糕、榨菜烤肉
月饼、麻饼、榨菜酥等新产品相继上市，咸
甜适口、酥香脆嫩，中秋热销、日常走量，
成为本地门店与线上电商的爆款。

与糕点同步走红的，还有传统美
食。涪陵宜睦食品“涪陵故事”品牌主理
人刘西玲，从母亲经营餐馆的经验中获
得灵感，将榨菜融入汤圆、水饺，推出榨
菜汤圆、胭脂萝卜汤圆、榨菜猪肉水饺等
速冻产品。初期主打本地市场，随后转
战抖音、小红书、视频号等线上渠道，凭
借地道风味、方便食用、地域特色快速出
圈，日均销售数千盒，年销售额突破300
万元，让涪陵味道通过电商网络走进全
国家庭餐桌。

上游财经-重庆晨报记者 杨新
宇 摄影报道

日本广播协会8日晚公布的出口民
调结果显示，在当天举行的日本国会众
议院选举中，自民党和日本维新会组成
的执政联盟将获得过半数议席。

根据民调结果，执政联盟预计将获
得超过300个议席，其中自民党预计将
获得超过 270 个议席，均超过众议院
465个议席的一半。

此次众议院选举于当地时间8日7
时（北京时间6时）开始投票，当地时间20
时结束投票，共有1284名候选人参选。
目前，计票工作正在进行。 据新华社

出口民调：
日本执政联盟将获得
众议院过半数议席

你喝过榨菜咖啡、吃过榨菜蛋糕吗
涪陵榨菜玩出新花样，重庆味道香飘世界

2月6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）（以下简称“预制菜安全标准”），
规定了预制菜的范围、保质期、添加
剂使用要求等关键内容。结合国家
卫生健康委发布的解读，记者采访了
3位预制菜安全标准起草组的成员，
就几个关键问题答疑解惑。

重庆晨报
民生在线
扫码关注

难事、烦事、委屈事、不平事、新
鲜事告诉我们，记者帮你办

郑小一跨界研发的“榨菜咖啡”成为人气焦点

日本民众在东京一处投票站投票

2月8日，工作人员在一处计票站内
工作。 新华社发

工人在预制菜加工生产线作业 新华社发


