
因为方便快捷，预制菜近年来逐渐进入大众视野。不过，有关它的争议也不

少，“线下餐厅也用预制菜”“预制菜进校园”等话题频频引发网友热议。那么，衢

州本地餐饮使用预制菜情况如何？餐厅使用了预制菜，是否应该提前告知消费

者？连日来，记者做了多方面的调查。
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记者梳理发现，目前虽然没有预制菜国家标准，但
从 2022年起，多个省市出台了预制菜相关标准规范。
2022年4月，江苏省餐饮行业协会发布《预制菜点质量
评价规范》团体标准；11月，重庆市市场监督管理局发
布预制菜生产经营《落实食品安全主体责任二十条》；
今年1月，上海市市场监督管理局发布《预制菜生产许
可审查方案》，探索规范预制菜食品安全。

“面向消费者的预制菜是预包装食品，生产经营者
的合规管理需要重视标识信息的合法合规性，包括不
得误导消费者，还包括具体的名称、配料、日期等信息
标识要求。”衢州市市场监督管理局相关工作人员表
示，预制菜生产必须有食品生产许可证，运输和仓储也
需要同步监管，仓储条件、运输设备标准需要同步更新
餐饮销售，将其送到消费者餐桌的销售者也需要有相
应的许可证。

衢州学院商学院副教授宣晓岚认为，一个新事物
的出现，必然会连带引起上下游行业的变革，制定行业
标准，规范引导必不可少。一方面，国家相关部门应制
定并颁布具体的预制菜标准，包括原材料标准和成品
标准；另一方面，预制菜生产企业要履行生产者和经营
者的责任，生产合乎标准和健康的产品，标明原材料和
烹制方法。

“对于预制菜的使用场景也需要明确规范，比如商
家在使用预制菜需提前告知消费者等。监管部门也要
把监管落到实处，对于消费者反映比较集中、突出的问
题，要专门开展有针对性的专项监督检查，依法打击违
法违规或损害消费者权益的行为。”宣晓岚建议。
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“如果早知道酒店用那么多预制菜，我们肯定不会
定这家了，感觉没档次，更怕来宾觉得我们没诚意。”前
不久，陆女士在市区某四星级饭店办了一场家宴，总共
9桌，餐标是 2099元/桌。价格并不便宜，但家宴结束
后她被亲友悄悄告知：酒席性价比不高，17道菜中有
10多道是预制菜。

陆女士向记者提供了当天的菜单截图，白灼黑虎
大对虾、花雕金瓜蒸青蟹、孜然手撕烤羊排、藏香红烧
肉馒头……她说，这些原本制作工序非常繁琐的菜肴，
不到10分钟就被端上了桌。“酒席的菜提前准备好，这
我们可以理解，可是端上来的菜不仅一点热气都没有，
吃起来也没什么味道。”她吐槽道，更让人难以接受的
是，饭店用那么多预制菜却没有提前告知，“这是否违
反了消费者的知情权？”

预制菜是利用现代化、标准化的流水线，将食材提
前做好，简单化制作工序，再进行卫生、科学的包装，到
消费者手里经过加热、蒸、炸等简单烹饪就可以直接吃
的便捷菜品。所以，预制菜具有烹饪便捷、出餐快等优
势和特点，符合当下快节奏的生活，也深受一些年轻人
喜欢。

但是，记者调查发现，不少消费者外出就餐时，实
际上并不希望点到预制菜。

“去餐馆吃饭，就是想吃点新鲜的、大厨现做的，结
果用了预制菜，还不如买回家自己热一下更方便。”单
身青年姜先生在外面用餐的机会比较多，最近他也在
朋友圈吐槽自己常吃到预制菜。

“前两天去一家常去的连锁餐饮店吃晚饭，葱油腰
花竟然也是预制菜，和以前吃过的味道不一样。”面对
预制菜，姜先生吐槽道，“以前说吃隔夜菜不健康，现在
吃几个月前做好的菜就健康了？”
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9 月 18 日中午，记者来到吃货眼里的“碳水天
堂”——柯城区马站底和狮桥街。

位于狮桥街的徐记菜馆是一家开了 38年的老
店。正值饭点，菜馆内的食客络绎不绝，大厅几乎满
座。记者看到进门口一排大冰柜摆放着搭配好的新鲜
菜品，多位顾客正在点菜。

“吃了很多年了，家里有朋友来就到这吃，菜新鲜
又有特色。”张先生家住附近，当天中午他带外地朋友
来这里就餐。当记者询问是否能分辨出预制菜时，他
回答：“当然可以，加热的菜和新鲜现炒的菜还是有区
别的。”

店主陈美珍告诉记者，确实有不少厂家向她推荐
销售预制菜，但是为了口感和口碑，她拒绝了。“我们
这种开了这么多年的餐馆，老顾客吃的就是这点独
有的味道。像店里的招牌菜香辣卤猪脚，都是当天
现买现做的，如果使用预制菜，一吃就吃出来了。”陈
美珍说。

位于马站底的根财饭店是一家夫妻店，丈夫掌勺
妻子配菜，外加两名服务员。记者点了一个铁板牛排
后，等了近 20分钟才上菜。在一旁就餐的陈女士说：

“都是现做的菜，厨师就一个人，这个点吃饭的人又多，
慢点正常的。”记者注意到，对于店里的上菜速度，食客
们似乎都习以为常。“店里没有预制菜，现做菜时间要
长一点。”店主陈霞说。

记者在采访中发现，一些本地特色餐饮小吃的菜
馆、饭店使用预制菜的并不多见。

记者查询到，中国连锁经营协会统计数据显示，目
前，预制菜行业下游最大的需求，主要是快餐店、连锁
店、主打外卖的餐饮店、团餐食堂等，酒店宴席也开始
频繁使用预制菜。

近日，国家有关部委也发布《关于恢复和扩大消费
的措施》，其中提到：“挖掘预制菜市场潜力，加快推进
预制菜基地建设。”

“高档餐厅和本地特色餐厅因为受众群体特殊，所
以使用预制菜的不多；受众面广、没有明显特色的中档
餐厅因为追求效率和收益，往往是预制菜的主要场
所。”一位餐饮行业从业人员相告，使用预制菜一方面
可以降低后厨人力成本，另一方面也可以控制食物成
本，减少新鲜食材的损耗。
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预制菜引发热议的原因之一，是部分消费者认为，
预制菜在质量与口味方面无法与现制菜比肩，但是在
业内人士胡女士看来，随着锁鲜技术、冷链技术的发
展，预制菜的菜品种类越来越丰富，技术也愈发成熟。

“事实上，预制菜早已不是多年前的‘科技与狠
活’。现有技术可以让一些走不出当地的生鲜食材卖
遍全国，也可以让食材在最新鲜的状态下烹制好并封
装，并且维持这一口感，直到被再次打开。”胡女士是本
地一家预制菜品牌的负责人，她认为，对于连锁企业来
说，预制菜解决了不同门店菜品口味如何统一的问题，
甚至在一些情况下，让食品安全的系数有所提升。

但是，对消费者而言，为了一席美味特意前往餐
厅，结果吃到的却是预制菜，体验感有落差。尤其是有
些餐厅、饭馆使用预制菜还不明确告知，更有甚者挂羊
头卖狗肉，冒充“大厨手作”，又进一步拉满了消费者的
怒气值。

对此，记者咨询了浙江天赞律师事务所相关律
师。有律师表示，我国《消费者权益保护法》规定，消费
者享有知悉其购买、使用商品或者接受服务的真实情
况的权利，也享有自主选择商品或者服务的权利，“如
果餐厅使用预制菜，应尽到明示、提醒义务，食客可以
选择消费或者不消费，反之则涉嫌侵害消费者的知情
权和选择权。而预制菜假冒现做菜，更涉嫌虚假宣传
和消费欺诈。”
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市区本地特色餐饮小吃的菜馆使用预制菜的并不
多见，菜品大多是现点现做。


