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香港文匯報訊 據新華社報道，中共中央政治
局常委、中央書記處書記蔡奇6日下午，代表
習近平總書記和黨中央看望文化界知名人士和
科技專家，向他們致以誠摯問候，向廣大文化
工作者和科技工作者致以新春祝福。
蔡奇首先來到中國工程院院士、石油勘探專

家翟光明家中，親切詢問翟光明的身體和生活
情況，對他長期以來為石油天然氣勘探事業作
出的貢獻表示感謝，聽取他對我國油氣工業可
持續發展的建議。在看望中國科學院院士、中

國電力科學研究院名譽院長周孝信時，蔡奇充
分肯定他長期致力於電力科學研究，聽取他關
於能源電力創新發展的建議。在北京大學歷史
學系教授、歷史學家馬克垚家中，蔡奇高度評
價他為推動中國世界中古史學科體系建設作出
的貢獻，稱讚他退休後積極參加學術交流活
動、關心青年學者成長成才，聽取他對做好哲
學社會科學工作的建議。在看望原中央文獻研
究室主任、黨史研究專家逄先知時，蔡奇感謝
他為推進馬克思主義理論研究和建設工程付出

的心血，並就加強黨史研究和黨的思想建設等
問題聽取他的建議。
幾位文化界知名人士和科技專家對以習近平

同志為核心的黨中央的親切關懷表示感謝，對
黨中央繁榮發展社會主義文化、加快高水平科
技自立自強的決策部署表示贊同。蔡奇表示，
黨的二十屆四中全會對「十五五」時期經濟社
會發展作出戰略部署，繪就了新的藍圖。文化
繁榮興盛是中國式現代化的重要標誌，要深入
學習貫徹習近平文化思想，激發文化創新創造

活力，扎實推進文化強國建設。中國式現代化
要靠科技現代化作支撐，要促進科技自主創新
和人才自主培養良性互動，引領發展新質生產
力。廣大文化工作者和科技工作者要主動肩負
起時代重任，開拓創新，拚搏奮鬥，為推進黨
和國家事業發展作出新的更大貢獻。
中共中央政治局委員、中央組織部部長石泰

峰，中共中央政治局委員、中央宣傳部部長李
書磊陪同看望。中央有關部門和單位負責同志
參加看望活動。

蔡奇看望文化界知名人士和科技專家
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具預包裝產品屬性具預包裝產品屬性
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仍屬食品原料的淨菜仍屬食品原料的淨菜

多數開袋即食食品多數開袋即食食品

中央廚房自產食品中央廚房自產食品

●●生產加工中不得添加防腐劑生產加工中不得添加防腐劑

●●盡可能減少食品添加劑的使用盡可能減少食品添加劑的使用，，嚴格控制允許使嚴格控制允許使
用的食品添加劑品種用的食品添加劑品種

●●鼓勵通過優化產品工藝和貯藏運輸方式盡可能縮鼓勵通過優化產品工藝和貯藏運輸方式盡可能縮
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●●要求對投料量或成品含量標識標準要求對投料量或成品含量標識標準

●●要求標籤標註食用方式要求標籤標註食用方式，，讓消費者知曉預製菜的讓消費者知曉預製菜的
預製方式來選擇適宜的後續加工和食用方式預製方式來選擇適宜的後續加工和食用方式

●●對包裝材料有提示要求對包裝材料有提示要求，，對於不能與產品一起加對於不能與產品一起加
熱熱//熟製的包裝材料也應明確提示熟製的包裝材料也應明確提示

根據新華社的報道，在此次標準制定
過程中，相關部門廣泛分析國內外

資料，收集2萬餘份預製菜樣品的監測
數據，在此基礎上綜合我國居民食物
消費量數據，完成了預製菜中相關危
害因素的風險評估；同時，開展特徵營
養素、新鮮度檢測，並進行風味還原度
分析。

企業要盡可能縮短產品保質期
徵求意見稿重點從食品安全和營養健
康方面對預製菜作出規定。明確預製菜
是以一種或多種食用農產品及其製品為
原料，使用或不使用調味料等輔料，不
添加防腐劑，經工業化預加工（如攪
拌、醃製、滾揉、成型、炒、炸、烤、
煮、蒸等）製成，配以或不配以調味料
包，加熱或熟製後方可食用的預包裝菜
餚產品。預製菜不包括主食類食品、淨
菜類食品、即食食品和中央廚房製作的
菜餚。預製菜的產品保質期，最長不應
超過12個月。
「12個月的最長期限兼顧了公眾訴求
和企業生產經營的現實需要。」國家食
品安全風險評估中心標準二室主任王君
表示，文件起草組在對200多家企業、超
千款市售預製菜產品的預加工方式、貯
存方式等參數進行調查分析的基礎上，
統籌考慮公眾期待、營養品質、風味口
感和產業發展等因素，要求企業盡可能
縮短產品保質期。

預製菜應具預包裝產品屬性
此前西貝賈國龍與羅永浩關於預製菜
的爭論中，中央廚房食品是否屬於預製
菜是焦點之一。徵求意見稿明確，預製
菜應具有預包裝產品屬性，按規定中央
廚房製作的食品成品或半成品僅向自己
的連鎖餐飲門店配送，因此，中央廚房
在本質上屬於「連鎖餐飲的內部集約化
加工配送中心」，相當於門店自有的廚

房，所以中央廚房製作的菜餚未納入預
製菜範圍。不過，中央廚房使用外購
的、工業化的、現成的預製菜產品除
外。此外，中央廚房需遵循餐飲環節的
食品安全法規標準實施管理，例如需執
行《食品安全國家標準餐飲服務通用衞
生規範》等食品安全國家標準。

食品添加劑「非必要不添加」
「預製菜是否含防腐劑」是公眾的關
切之一。對此，徵求意見稿態度鮮明，
給消費者吃下「定心丸」：生產加工中
不得添加防腐劑。食品添加劑也要「瘦
身」。根據要求，食品添加劑「非必要
不添加」，並盡可能減少使用品種和使
用量。同時，不應掩蓋食品腐敗變質以
及食品本身或加工過程中的質量缺陷，
不應以摻雜、摻假、偽造為目的使用食
品添加劑。這意味着，企業需通過提升
工藝和技術來保鮮保味，而不是過度依
賴食品添加劑。
此外，預製菜標準要求熟製過程應避
免過度烹飪，要採用先進技術或設備以
最大程度保留原料的營養成分，減少營
養成分損失，並鼓勵在加工過程中控制
烹調油、食鹽、食糖的添加量。同時，
要求生產企業在保障食品安全的前提
下，綜合考慮營養品質等多方面因素合
理設定保質期。

為保障消費者 明確標示食用方式
在預製菜爭論中，消費者知情權也是
外界關注焦點，很多人都表示並不反對
預製菜，但不希望被偽裝成「現炒」的
預製菜欺騙。此次徵求意見稿明確，為
保障消費者正確食用，預製菜標準要求
對預加工已熟製產品和預加工未熟製及
未完全熟製產品的食用方式作出明確標
示，防止未熟製及未完全熟製的產品因
加熱不充分引發食源性疾病，或過度加
熱而影響產品營養品質及口感。
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預製菜能用防腐劑和添加劑嗎

香港文匯報訊（記者 劉凝哲 北京報道）

西貝預製菜爭議發生後，輿論各界對預製菜

關注不斷升溫。國家衞健委等部門6日就預製菜國家標準等徵求意

見，明確預製菜的術語和定義、原料要求、食品添加劑使用要

求、營養品質要求、如何自主明示等輿論關注的問題。值得一提

的是，此前西貝預製菜爭議的核心問題之一，就是中央廚房是否

算預製菜。此次發布徵求意見稿明確預製菜概念，規定了主食類食

品、淨菜類食品、即食食品、中央廚房製作的菜餚不屬於預製菜。

國家衞生健康委官網 6
日發布《食品安全國家標

準 預製菜（徵求意見稿）》引起行業
關注。廣州市南沙區預製菜進出口貿
易協會副會長李澤武在接受香港文匯
報採訪時表示，在2024年出台的《關
於加強預製菜食品安全監管 促進產業
高質量發展的通知》基礎上，新國標
整體標準進一步明確，將有助於行業
規範發展並增強公眾信心。李澤武認
為，這反映出中國預製菜行業在標準
體系上已逐漸成熟，新一輪意見稿更
多屬於優化與細化。

遵守統一標準 建立消費者信心
針對社會公眾對預製菜的安全疑

慮，李澤武指出，當前市場上對預製
菜存在一定誤解。「真正高品質的預
製菜，其實在安全、營養和可控性方
面往往優於一些缺乏標準的小作坊現
製食品。」他表示，規範化生產下的
預製菜在原料溯源、加工流程、冷鏈
運輸及品質監控等方面均有嚴格標

準，從行業角度看整體是安全可靠
的。

在信息披露方面，此次徵求意見稿
未強制要求餐廳必須標註使用預製
菜。李澤武認為，隨着國家標準逐步
建立並完善，行業已有明確規範可
循，企業在生產和流通環節均需遵守
統一標準，這本身將提升行業透明度
與消費者信任度。「只要有了統一標
準，行業就不會像過去那樣無章可
循。」他指出，國家層面出台標準
後，生產企業可據此規範操作，消費
者也能基於標準體系建立信心，從而
推動預製菜市場更加健康發展。

談及對企業的具體影響，李澤武表
示，新意見稿對部分食品添加劑使用
範圍作出更細化限定，未來企業在配
方和生產環節需更加嚴格遵循相關規
定，但整體而言變化不算劇烈。「這
類優化對行業是正面的，有利於推動
行 業 向 更 規 範 、 更 高 品 質 方 向 發
展。」
●香港文匯報記者 盧靜怡 廣州報道

香港文匯報訊 圍繞預製菜的諸多爭議中，「知情
權」是核心焦點之一。據新華社報道，國務院食安
辦、市場監管總局、商務部起草的《推廣餐飲環節
自主明示的公告（公開徵求意見稿）》，鼓勵餐飲
服務提供者根據自身經營實際，自主明示菜品加工
製作方式，提出「使用預製菜、中央廚房成品或半
成品、預包裝食品的，明示內容應當真實準確」。
中國人民大學公共管理學院教授劉鵬分析，鼓勵

主動明示而非強制，是基於多方面現實考量：一是現
行法律沒有設置強制性義務；二是餐飲行業並未形
成相關慣例；此外，從國際經驗看，也普遍以企業
自願披露加工方式為主。「鼓勵明示菜品加工製作
方式，既能夠有效保障消費者的知情權與選擇權，也
兼顧了國內外餐飲行業發展實際狀況。」他說。
公告列舉了餐飲服務提供者明示的方式，包括可

以通過菜單或點餐小程序標註、企業官方網站或
公眾號介紹、門店顯著位置展示、應消費者詢問
後回應等。

「透明化」贏得認可
業內人士認為，這較好平衡了信息明示的原則性

和靈活性的關係，給企業既明確了發展方向，也預
留了執行空間。
中消協專家委委員、對外經貿大學法學院教授蘇

號朋表示，目前，內地部分連鎖品牌已開始嘗試透
明化披露方式，比如一些餐飲企業公開菜品溯源報
告、部分快餐品牌在菜單上標註預製菜信息等，這
些做法不僅未影響客流，反而因「透明化」贏得了
消費者的認可。

業界樂見清晰規範
優化提升行業發展
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●此次發布徵求意見稿明確中央廚房製作的菜餚不屬於預製
菜。圖為北京西貝門店。 資料圖片

標籤標識如何製作

特稿

●●新華社新華社

如何界定預製菜

有標準有選擇
舌尖安全有保障

民眾
熱議

南京常先生：出台預製菜新標準肯定是好事。我是從
賈國龍與羅永浩之爭開始關注預製菜，各方面言論都有
了解。最新的標準明確中央廚房不屬於預製菜，這麼
看，賈國龍和西貝確實有點委屈。不過，通過這次爭議
能夠讓預製菜產業走向規範化也算有積極意義。

北京卜女士：雖然預製菜爭議從西貝開始，但我關注
的焦點在於新國標明確預製菜不能添加防腐劑，盡量少
使用食品添加劑。如果不使用防腐劑，那麼預製菜就必
須全程冷鏈運輸，這樣的話預製菜成本會不會更高？如
果全面落實新國標，可能連預製菜也吃不起了。

北京余先生：預製菜新國標出台很及時，標準也非常
嚴格，不僅考慮了預製菜產業的發展，更在食品添加劑
使用等方面作出嚴格規定，是真正為百姓的健康着想。
如果業界真正落實新國標，那麼大家就能放心大膽吃預
製菜，預製菜也不會再成為「低人一等」的食物。

北京李小姐：新國標終於明確預製菜不能加防腐劑，
吃得更安心了。不過，預製菜排除了主食、淨菜、即食
食品和中央廚房製作的菜餚，心裏仍有困惑。我最擔心
「中央廚房菜餚」的界定模糊，如果商家把本應歸為預
製菜的產品，包裝成「中央廚房直供」來規避標準，消
費者根本無從辨別。希望新國標不僅要劃清範疇，更要
細化生產、運輸、標識的全流程規範，強化執行透明
度，讓「舌尖安全」真正可感可觸，而非停留於紙面。

●整理：香港文匯報記者 劉凝哲
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代表習近平總書記和黨中央向文化工作者和科技工作者致以誠摯問候和新春祝福


