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深度 温度 锐度

预制菜风起 青企抢抓“万亿”风口
“青岛造”高端预制菜出圈 青企加码布局预制菜行业培育特色品牌

除了消费市场线上线下销售火
爆，预制菜在资本市场更是企业宠
儿。火到“出圈”的预制菜，让各大
餐饮、食品企业纷纷布局其中，吸引
着市场触角敏锐的资本轮番热炒。
蓬勃发展的预制菜产业，也被外界
认为是下一个“万亿级”体量的赛
道。在这个新兴市场，不少青岛企
业已悄然入局，抢占预制菜产业“新
风口”，将美味、创新、高品质的预制
菜送到岛城千家万户的餐桌。近
日，记者走进岛城预制菜生产企业，
探访预制菜发展的来龙去脉与“青
岛特色”。

预制菜的范围和定义非常宽泛，以至
于出现了很明显的一个问题——模糊的概
念，让预制菜难以形成统一的产品标准。8
月2日，中国消费者协会发布的《2022年上
半年全国消协组织受理投诉情况分析》显
示，预制菜菜品标识不详细，外卖、堂食中
使用预制菜未告知等成为投诉热点，消费
者知情权、选择权受到损害等问题突出。

预制菜绝不是“想卖就能卖”，有关预
制菜规范发展的探索正在不断加强。

今年6月，中国烹饪协会、中国饭店协
会等协会团体发布了《预制菜产品分类及
评价》《预制菜生产质量管理技术规范》等团
体标准。《预制菜产品分类及评价》从预制菜
的定义、分类、基本要求、分级评价、管理要
求、标识管理等主要板块入手，填补市场在
预制菜品质的分级和评价标准方面的空
白。而《预制菜生产质量管理技术规范》则
适用于直接从事预制菜生产的企业，从生产
端加大对预制菜的质量保障，该标准对预制
菜生产企业的产品追溯与召回进行了规定。

记者注意到，国内着重发力预制菜产
业的地区，纷纷推出相关标准。4月27日，
由江苏省餐饮服务标准化技术委员会、江苏
省餐饮协会牵头的《预制菜点质量评价规

范》团体标准发布；广东省预制菜产业联合研
究院于5月发布首批7项预制菜团体标准，包
括《预制菜标准体系构建总则》《预制菜术语
定义和分类》《发酵蔬菜安全卫生要求》等。

今年5月，山东发布了《预制菜通用设计
实施指南》团体标准，该标准由山东省饭店协
会组织制定和发布，立足支撑预制菜产业升
级发展，从预制菜的术语定义、基本类型、供
应链设计、菜品研发设计及餐余处置等重点
方面，提出了覆盖预制菜全产业链的技术指
南，对全面明晰预制菜产业业态、构建协同产
业链模式形成了标准支撑。记者注意到，该
标准中还规范了预制菜点标识、标注，包装材
料；菜品名称应在标签的醒目位置标明且通
俗易懂；应标明制作加工日期、主料净含量、
制作加工企业、贮存方式、保质期及最佳品尝
期；应注明即食、加热或烹调方法等信息，方
便消费者识别、选购、食用；采用二维码技术，
增加菜品生产过程的可视度等。

虽然现在预制菜已经变得很普遍，但目
前我国预制菜相关标准尚不健全。业内人
士指出，目前出台的预制菜相关标准，大多
不具备强制性。整个预制菜产业正急速扩
容，需要具有强制性的国家标准出台，这样
才能更好地规范整个行业的发展。

预制菜江湖·调查

01/车间制出美味菜肴

市民会有疑问，超市里的预制菜是怎么来的
呢？近日，记者对这一问题进行了探询。在位于
延寿宫路的青岛客来食府餐饮管理有限公司，公
司负责人王蕾和厨师们在车间忙得不可开交。记
者看到，肉、菜等新鲜食材经过清洗、切分、搭配、
装盒……一份份苦瓜酿肉、鱼香肉丝便“诞生”
了。“我们生产的预制菜主要分为净菜、配菜、调理
品三大品类。”王蕾告诉记者，净菜是切段或切丝
产品，消费者买回家后无需清洗，可直接下锅烹
饪；配菜是将菜品按照比例拼配在一起，将复杂的
菜品简单化，使消费者能以很快的速度和简单的
烹饪，做出一道道美味。“配菜生产需经过清洗、沥
水、切段、拼配、封盒等过程。我们厨师正在制作
的就是配菜。”王蕾说，调理肉制品是厨师将切好
的肉制品和调好的调料一同倒入滚揉机中，经过
滚揉使肉质更加软嫩、更加入味，消费者买回家可
直接烹饪。

“我们生产车间主要分为两班，白天制作的主
要是铁锅馒头、杂粮馒头、火烧、包子、水饺等各类
面点，下午生产的是净菜、配菜、调理品等预制菜
产品。”王蕾告诉记者，预制菜生产车间直接连通
利客来的物流运输仓库，每天最新鲜的食材都会
直接送到车间，供生产人员制作。

“公司坚持主要原料与生产厂家直接对接，这
样可以更好地把控原材料品质。公司设置了单独
的原材料仓库，防止原材料污染。我们员工进入
生产车间都要严格遵循更衣、洗消流程，车间内配
有臭氧消毒系统，每天定时对整个车间进行杀菌，
从源头上杜绝污染，保证产品质量。”王蕾说道。

在利客来李村购物中心店，记者看到刚从车
间制作完成的 10 余种预制菜陆续抵达了货柜。
这些新鲜的产品售价从10多元到30多元不等，吸
引市民前来挑选。“客来食府隶属于青岛利客来集
团股份有限公司。2018年10月，为了创新推出预
制菜产品，集团创立了客来食府品牌，目前预制菜
的生产、销售已经步入正轨，未来将推出更多创新
产品。”王蕾说道，客来食府致力于生产品质、健
康、安全、放心的预制菜食品，满足老百姓的需求，
为老百姓的餐桌保驾护航。

02/ 青岛品牌常年“霸榜”

对于美食爱好者来说，“惠灵顿牛排”的大名一定
如雷贯耳。惠灵顿牛排常年占据米其林星级餐厅的

“C位”，在近几年的影视剧中，惠灵顿牛排也频频出现
在男女主角的厨房中，让大众对它的关注度越来越高。

在京东、天猫等网上购物平台，一款名为“朕宅”品
牌的惠灵顿牛排常年“霸榜”，作为预制菜的它不仅与
米其林餐厅的产品所差无几，而且即使是“烹饪小白”
买回家，也只需半小时左右就能让这道美味上桌……
这款惠灵顿牛排的生产厂家，正是岛城本土企业——
利和味道（青岛）食品产业股份有限公司。

“不只是惠灵顿牛排，我们的产品还有蒲烧鳗鱼、
芝士牛肉卷……这些都是我们预制菜的主打产品。”利
和味道总裁张永昌告诉记者，利和味道是一家以产品
为中心的食品科技公司，自 2010 年创立以来，公司历
经12年构建了“以味道为核心”的食品产业链，践行了
公司“共创全球美味”的企业使命。“经过多年的经营，
公司目前形成了调味品、预制菜两条业务主线并驾齐
驱的模式。深受消费者喜欢的‘朕宅’，便是我们打造
的高品质预制菜品牌。”张永昌介绍，“朕宅”品牌自
2020年创立以来，在市场上率先推出了惠灵顿牛排、芝
士牛肉卷、蒲烧鳗鱼等创新预制菜产品近 30 种，推动
预制菜由原先市场常见的简单产品向更丰富、更健康、
更美味的高端复杂菜品升级。

记者了解到，“朕宅”主打高品质预制菜品牌，助力更
多年轻人“回家做饭”，并且在家也可以“轻松品尝全球美
味”。“我们的产品就是要给消费者提供高品质、高档次的
美味，让年轻人在家也能轻松吃到美国、英国、日本等世界
各地的招牌美食。”张永昌介绍说，“我们生产的牛排、牛肉
卷，都是精心挑选进口牛柳食材，经独特工艺烹饪制作，让
牛排肉汁更饱满。同时，在优质冷链体系全方位的管控
下，确保了食物口味新鲜纯正。辛苦工作一天的上班族，
回家后只需用烤箱、微波炉或空气炸锅加热即可。”

近几年，“朕宅”重点在全国开拓会员店和精品超
市，并发力天猫、京东旗舰店线上销售。记者看到，“朕
宅”的 Logo 用了 4 个月亮图标，其含义为无论阴晴圆
缺，都要在一起，都要吃好的……“朕宅”的产品先后获
得 2021 年 FHC“金苹果奖——年度最佳预制食品品
牌”奖、ISEE全球食品创新奖，“朕宅”惠灵顿牛排获评
2022年杭州预制菜大会“十大爆品”。

03/青企加码抢占“赛道”

面对千亿级市场，在资本与行业龙头眼中，预制菜早
已是一块“肥肉”。记者了解到，除了专门生产预制菜的
企业外，线下餐饮企业、食品及供应链巨头也开始涉猎
这一行业。国内预制菜企业典型有味知香、真滋味、盖世
食品等。其中，味知香于2021年在A股上市，被称为“预
制菜第一股”，盖世食品则在北交所上市，主营凉菜业
务。今年1月国联水产拟投资10亿元用于扩大预制菜产
品产能，项目预计2023年建成；今年1月，得利斯宣布公
司在建预制菜产能为15万吨；去年12月，三全食品年产
量15万吨的武汉长江中部基地开工建设，建成后将成为
速冻米面制品和预制菜生产中心……

岛城相关产业链企业也已布局预制菜赛道。作为全
国预制菜行业的领军企业，日前利和味道完成 D 轮融
资，新增资金将用于高品质预制菜的新产品研发以及产
业链聚合能力的构建。“利和味道在青岛、上海、成都、陇
南、新疆等多地拥有生产基地以及研发创新中心，在全国
布局可以直接覆盖食品工业、餐饮渠道、线下零售、线上
零售等完善的销售体系。”利和味道总裁张永昌介绍，利
和味道将利用本轮融资资金，持续投入位于上海、成都、
青岛的自有研发中心和研发体系。

岛城商贸巨头利群股份悄然进入了预制菜赛道，其
集团智慧物流基地的中央厨房全面投产后，将进一步推
出预制菜、冷冻中式面点等产品。日辰食品通过复合调
味料切入这一赛道，主要为肉类、海鲜、蔬菜等预制食品
加工企业提供酱汁、裹粉、裹浆等复合调味料。此外，对
于预制菜，岛城餐饮企业也早有涉足，比如春节前夕推出
真空包装的预制菜礼盒等。

企业普遍看好预制菜前景不无道理，《中国烹饪协会
五年（2021－2025）工作规划》数据显示，目前国内预制菜
渗透率为 10%－15%，预计在 2030 年将提升至 15%－
20%。据艾媒咨询数据显示，预计未来中国预制菜市场
保持在 20%左右的高速增长，2023年预制菜市场规模将
达5165亿元，未来6到7年我国预制菜行业有望实现3万
亿元以上规模，成为下一个“万亿级市场”。

巨大的预期市场催生了众多企业，数据显示，近年
来，我国预制菜相关企业注册量逐步增长，其中 2018年
首次超过 1 万家，2019、2020 年注册量均超过 1.2 万家。
目前，全国有超过 7 万家预制菜相关企业，从地域分布
看，山东预制菜相关企业数量最多，有9000余家。

04/培育“青岛特色”预制菜

预制菜的发展前景也引发了业内专家和相关部门的思
考。今年7月17日“吃货节”，趣店集团创始人、CEO罗敏在其
抖音账号直播带货，推出“1 分钱抢购酸菜鱼等预制菜”等活
动，这种“赔本赚吆喝”的营销可谓赚足了眼球。趣店跨界高
调入局，让预制菜行业再次火爆了一把，但也引起了业内的争
议。中国人民大学智能社会治理研究中心副教授王鹏表示，
趣店的优势在于营销端，能在短期内聚集大量粉丝流量，但它
的短板是既没有餐饮企业的品控经验，也无法控制上下游供
应链。虽然“抓风口”的打法短期可能有所盈利，但长远来看，
消费者还是只为品质和服务买单。

预制菜究竟应该如何发展？青岛产业又该怎样作为？
“预制菜产业发展方兴未艾，谁的动作更快，谁就更容易

占得市场先机。”青岛农业大学食品科学与工程学院教授、中
国畜产品加工研究会常务理事孙京新表示，青岛是农产品出
口大市，有着众多食品加工企业，应该发挥好这一优势，深耕
预制菜行业。“青岛可以借鉴广东经验，加强顶层设计，出台一
揽子政策，促进预制菜产业高质量发展。”孙京新表示，山东是
全国预制菜企业最多的省份，潍坊、诸城是山东预制菜产业发
展的高地，有得利斯与惠发两家预制菜产业领军企业。青岛
应该借助胶东经济圈一体化发展的大好时机，走预制菜产业
区域联合发展的路子，打造预制菜胶东特色品牌。

有业内人士指出，青岛餐饮业企业应该主动作为，谋求更
大的发展空间。发展预制菜产业，重在打造产业链，尤其要吸
引高水平食品工厂参与预制菜生产，有关部门应该加大预制
菜产业宣传力度，吸引各方资源共同做大预制菜产业。

记者从青岛市农业农村局获悉，青岛市已推动青岛特色
优势农业高质量发展为主线，以“农产品食品化工程”提质增
效为目标，依托青岛农业资源和人文历史优势，因地制宜文化
赋能，精准定位市场，以优质的农产品为原料，培育富有青岛
特色的预制菜，尤其是海鲜预制菜，全面推动青岛特色预制菜
品牌建设和渠道推广。“依托全省营造的浓厚产业发展氛围，
当前青岛立足于本地海滨文化、生态文化、地域文化发展，预
制菜产业通过深度挖掘产业所涉及的非物质文化遗产、传统
手工艺技艺，传承鲁菜文化，孵化预制菜中的产业文化，初步
形成现代农业+美食文化+休闲旅游的全产业链发展模式，因
地制宜，打造具有青岛特色的预制菜品牌。”青岛市农业农村
局市场资源配置处处长张正杰表示。预制菜产业蓬勃发展正
当时，青岛的预制菜产业正以全新的形象、稳健的步伐，力争
在全国预制菜产业的版图上闯出一席之地。

延伸

健全标准，不能“想卖就卖”

本版撰稿摄影 观海新闻/青岛早报记者 杨博文
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