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业内人士表示，预制菜是食品
工业化的产物，也是个新鲜事物，其
安全程度并不一定比小作坊制作的
食品低。张春晖说，预制菜的优势
之一是实现快速供餐，“比如一个学
校几千人，如果完全自己采购食材、
制作餐食，得需要多少厨师？”

不少家长的共识是，在孩子饭
菜方面，效率和成本不应作为第一
考量。相较社会上的普通餐饮，校
园餐食更应注重安全、营养、卫生。

21世纪教育研究院院长熊丙奇
表示，进入校园的餐食应符合相应
安全和营养标准，建立严格的进入
制度。其次，必须充分满足家长的
知情权和选择权，由家委会参与餐
食的选择、订购，形成合力监督。

“现阶段预制菜进校园仍需谨
慎。”中南大学公共管理学院讲师雷
望红认为，统一配送模式下，学校对
食谱的调整空间较小。配送公司出
于盈利考虑，会尽可能压缩成本，选
价格便宜的蔬菜，或通过大规模采
购单一品种蔬菜来压价。在情况允
许下，应给予学校更充分的食材购
买权和餐食供应权，为学生提供多
样化饮食选择，教育监管部门加强
食材抽检和财务管理。

专家建议，预制菜在进入更多
消费场景之前，不妨先预制规矩。

记者梳理发现，多个行业协会
已发布数十项预制菜方面的团体标
准，多地也发布有地方标准，但预制
菜尚无全国统一的强制性标准。

四川省预制川菜研究院（中心）
院长王卫说，目前业内正在制定并
推进出台预制菜术语、预制肉制品
生产卫生规范以及清洁标签肉制品
通则等标准。学生餐等预制食品，
应严格控制食品添加剂的使用，坚
持“非必要不添加”原则。

山东一家预制菜生产企业的负
责人表示，学校食堂不应采用即
食、即热类预制菜，对于非正规厂
家或中央厨房生产的非正规渠道产
品也应坚决防范。希望进一步明确
预制菜的定义及范围，对原材料、
加工工艺、储存、冷链运输等细化
规范，引导行业沿着标准化轨道发
展。
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“预制菜进校园”
争议的背后

开学伊始，“预制菜进校园”引发公众关注。
一些家长对预制菜的质量和安全表示担忧。

预制菜具备方便快捷等优势，正悄然渗透越
来越多消费场景；但与此同时，校园餐食的安全
营养不容忽视。如何缓解一些家长的焦虑？食

品行业工业化背景下，如何更好保障我
们的饮食健康？“新华视点”记者进行

了调查。

网传江西赣州蓉江新区、深圳等地部
分学校食堂采用预制菜，但当地相关部门
和学校大都予以否认。

江西赣州蓉江新区社会事务管理局表
示，学生餐食由中央厨房统一配送。配餐
企业负责人称，每日采购新鲜菜品，从未采
购预制菜。

记者联系深圳市宝安区、龙岗区多所
学校，校方均否认采用预制菜。“我们教育
集团的学校都是自营食堂，每天采用新鲜
食材，菜品都是现炒的。”一位不愿具名的
学校教务处主任告诉记者。

那么，预制菜究竟是否已大规模进入
校园？中央厨房配餐是不是预制菜？

多位受访人士表示，目前进入校园的
主要是热链盒饭或供学校厨房烹制的净菜
和半成品菜肴，大都未使用加热即食的料
理包。有业内人士认为，如果采用中央厨
房配餐，以“半成品”模式进入校园食堂，
也属于使用预制菜的范围。

在广州某中学开放日，学校邀请家委
代表参观食堂，并发送现场照片到家长
群。有家长告诉记者，有现场切、炒蔬菜的
照片，但一些鸡腿、卤肉、扣肉等，并未看
到现场切、煮的照片。有学生告诉记者，他
吃了两年食堂，有些肉类菜味道永远一样，
感觉是机器标准化做出来的。

山东济南一名小学校长表示，不少公
办中小学校未配建食堂，学生午餐只能通
过配餐公司解决。学校明确要求配餐公司
不得使用预制菜，如肉丸不能从市场上买
半成品再加工，只能用新鲜肉现做。

据海口市琼山区教育局基础教育办主
任张泰期介绍，目前琼山区义务教育学校
主要通过校内食堂、配餐企业供应两种方
式提供午餐，有 13所学校开办食堂，15所
学校依靠企业配餐。采用配餐方式的供应
企业，是经学校、琼山区人大代表、家长代
表等实地考察并沟通商议后最终选择的。

记者采访海口市多家公立学校，校方
普遍表示学校营养餐未使用预制菜。记者
从龙华区一所公立小学获悉，学校通过招
投标选择配餐企业，但中央厨房制作、配送
的饭菜也不尽如人意。

尽管多地学校否认采用预制菜，家长
们仍顾虑重重。在“如何看待预制菜进校
园现象”的话题投票中，有超过 80%的网民
选择“不赞成”，仅有不到 10%的网民认同。

家长反对预制菜进校园的理
由，主要集中于两方面：

一是质疑预制菜的安全和质
量。不少家长担忧，预制菜中添加
剂过多或加工过程中卫生条件不
良，将给学生健康带来风险隐患。

一名三甲医院的营养科主任认
为，一些预制菜食材质量一般、高油
高盐，部分脱水蔬菜营养流失，增加
了肥胖的可能，不利于孩子身体健
康。

中国农业科学院农产品加工研
究所研究员张春晖认为，理想状态
下，预制菜在原料把控上可能更好；
伴随技术升级，企业大都会采用速

冻锁鲜、天然抑菌抗氧化、冷链配送
等新技术。在这种条件下，很多预
制菜实际可以做到添加剂减量添
加，尤其是采用热链配送和“双厨
房”模式配餐的学生餐，不需添加防
腐剂。

张春晖说，实际操作中，难免会
有一些商家使用劣质食材、生产不
规范、卫生不达标、包装材料及冷链
运输不过关，导致食品不安全、菜品
变质。

二是质疑知情权和选择权难以
得到保障。“涉及孩子长期健康的食
品，是否使用预制菜，学校必须公开
透明，让大家可以选择、可以监督。”

家长胡女士表示。
教育部、市场监管总局和国家

卫生健康委发布的《学校食品安全
与营养健康管理规定》强调，学校在
食品采购、食堂管理、供餐单位选择
等重大事项上，应以适当方式听取
家长委员会或者学生代表大会、教
职工代表大会意见，保障师生家长
的知情权、参与权、选择权、监督权。

江西赣州一些家长反映，当地
启用中央厨房配餐模式前，学校并
未征求家长意见，这意味着配餐方
并未向家长充分告知其菜品生产方
式，至于配餐是否为预制菜，家长们
无从知晓。

预制菜是否已大规模
进入校园

该如何看待“预制菜进校园”

决策应更审慎，加强预制菜标准化和安全化
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