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摘 要：伴随着新质生产力的发展，生
活节奏的加快，预制菜作为一种方便快
捷的食品形式，逐渐受到市场的青睐。
然而，预制菜进校园这一新兴现象，引
发了关于食品安全、营养健康以及法律
规范等方面的广泛讨论。本文以新疆预
制菜产业为例，探讨预制菜进校园的合
法性规范路径，以期为相关政策制定和
实践操作提供参考。
关键词：预制菜；规范性；校园；食品
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新质生产力的发展为社会整体

进步提供了物质生产方面的基础，

预制菜则是新质生产力在食品生产

方面的重要体现。作为一种以新的

制作工艺生产出的食品，其以方便

快捷的特点，逐渐占据了食品市场

的一席之地。其最初是为了满足生

活节奏较快、需要在用餐时间上进

行缩减时间的一部分群体，特别是

在大学生和一些“上班族”群体。

恩格斯说：“社会一旦有技术上的

需要，则这种需要就会比十所大学

更能把科学推向前进。”预制菜在

市场的需要中不断创新发展，迎合

市场挑战与消费者的需求，不断优

化口味结构，丰富菜品种类，强大

的社会需要使得预制菜产业渐趋成

熟、庞大，琳琅满目、多种多样的

预制菜产品装满了超市的柜台，低

温贮藏技术和消毒杀菌技术的发展

也为预制菜产品市场的扩大提供了

重要的物质技术基础 [1]。

但 就 目 前 来 看， 固 然 市 场 目

前对于预制菜产品的需求还处在一

个上升的“发热期”，但依然有着

相当庞大的群体对预制菜有着匪浅

的争议，尤其是预制菜在进校园

的过程中，具体体现在一些中小

学的食堂，社会、家校引起了广泛

的争论，在某些地方，家长的强烈

反对不得不让学校和当地教育主管

部门站出来表示当前阶段对于预制

菜进校园的反对，甚至是长期的禁

止。客观来看，保守势力乃至当下

阶段理性派确实是将预制菜拒之门

外，但并不能够长足解决预制菜未

来发展所面临的一系列问题，无法

根除也并不能够一劳永逸，虽然这

样的方法在任何时候也不存在。我

们应当辩证看待预制菜进校园的问

题，一方面，预制菜能够为学生提

供多样化的餐饮选择，满足其口味

需求，同时自身方便快捷的特点更

加迎合了学子们的紧凑而又快速的

学习生活；另一方面，预制菜的安

全性和营养性却备受关注。因此，

研究预制菜进校园的合法性规范路

径，具有重要的现实意义和理论价

值。本文从新疆预制菜产业发展概

况入手，结合目前预制菜所有的的

相关规范性规定，具体探讨预制菜

进校园的合法性规范路径。

一、新疆预制菜产业发展概况

新疆作为中国的西北边陲，拥

有丰富的农牧业资源和独特的民族

饮食文化，作为“一带一路”沿线

“陆上丝绸之路”的桥头堡和重要

战略经济区，新疆联结中亚、西亚

乃至东欧、西欧，开放发展面向更

大的市场，也更有利于外资的投入；

新疆本身地广人稀，土地成本低，

人力资源也想较于内地偏低。近年

来，新疆预制菜产业得到了快速发

展，形成了具有一定规模的产业链。

新疆预制菜以其独特的口味和品质，

赢得了消费者的喜爱和认可。同时，

新疆政府也加大了对预制菜产业的

扶持力度，推动其健康有序发展。
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2023 年 10 月 23 日，新疆预制菜行

业首批标准《预制菜》和《预制菜

保质期通用规范》发布。这些标准

和规范的发布，对于大盘鸡、椒麻

鸡、烤包子、炒米粉等新疆特色菜

品来说，将新疆美食特色结合先进

的预制菜技术，通过规范行业标准

的把控与“互联网 +”的共同推动

下，促进其在全国预制菜产业的竞

争。新疆地处我国西北腹地，独特

的地理地貌和气候条件十分利于农

作物生长，食材资源非常丰富。在

民族迁徙与融合、改革开放、西部

大开发等历史背景下，新疆外来人

口众多，多民族共居，饮食文化呈

现大融合的特点。在这样的历史和

文化因素的共同作用下，独具特色

的新疆菜得以孕育而出。总体来看，

新疆菜主要有三个突出的特征：即

地方民族特色强、多元性和融合性

明显、强调文化美学 [2]。

新疆菜指的是新疆地方菜系，

主要以清真菜为主，融合了清真菜

的咸鲜和西北菜的味重香浓。在保

留本地特色的同时，新疆菜博采众

长、多元融合，广义上已经涵盖了

小炒、粉面、抓饭、小吃、烧烤、

饮品等多种品类。本报告的研究

对象，亦指广义的新疆菜 [3]。在政

策和文旅融合发展的双重加持下，

2023 年，新疆菜的热度达到了一个

高峰。截至 2023 年 11 月，抖音平

台关于“新疆菜”话题下的视频播

放量达到 6.7 亿次。尽管新疆菜的

热度在攀升，但是总体来看其规模

化程度还不高。据大数据可见，截

至 2023 年 11 月，全国新疆菜门店

数近 4 万家，超过 9 成的新疆菜品

牌门店数在 3 家以下，这意味着多

数新疆菜门店以小体量经营为主。

为进一步明确新疆维吾尔自治

区预制菜生产许可审查工作，规范

预制菜生产许可行为，自治区市场

监督管理局 2023 年 6 月 20 日颁布

了《新疆维吾尔自治区预制菜生产

许可审查方案》，进一步为规范预

制菜生产，促进新疆预制菜产业发

展提供了政策性保障。

二、预制菜进校园的合法性

分析

预制菜进校园涉及食品安全、

营养健康、市场准入等多个方面，

2024 年 3 月 21 日，市场监管总局、

教育部、工业和信息化部、农业农

村部、商务部、国家卫生健康委等

部门联合印发《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》（以下简称《通知》），本文

将从法律角度对预制菜进校园的合

法性进行分析，探讨其合规性的依

据和限制。

欲要对一类事物加以管理，便

要对该类事物进行一个囊括，以期

在符合一般性规律之下对该事物在

更加广大范围之内进行定义，并最

终确定该类事物在这一层次上的范

围，最后实现管理。《通知》开始

便给预制菜做了一个小范围的广泛

定义，预制菜也称预制菜肴，是以

一种或多种食用农产品及其制品为

原料，使用或不使用调味料等辅

料，不添加防腐剂，经工业化预加

工制成，配以或不配以调味料包，

符合产品标签标明的贮存、运输

及销售条件，加热或熟制后方可食

用的预包装菜肴，不包括主食类食

品。开宗明义，对于预制菜进行了

一个较为广泛意义范围基础上的限

缩，区分了一些较为相似的食品，

抽象出该类具有“预制”特性的食

品的一般属性。

从 预 制 菜 的 定 义 不 难 看 出，

“预 制 ” 恰 如 其 名，“工 业 化 预 加

工”，经历此过程中，食物已加热

或熟制，故而菜品其实已经由原料

形成正式的可以食用或在一定条件

下可以食用的菜品，该阶段已经符

合菜品的基本安全要求。但由于要

满足未来的快速食用和当下的暂时

“不食用”，对食物采取了一定的贮

藏或者运输销售条件，使其能够在

一个合理的区间范围内为销售者提

供相应的食品供应。对于一些容易

滋生细菌或者相对不易保存的环境

下，如何对食物进行妥善的贮存，

抑制相关导致食物损坏的物质滋生

的同时，又不能灭掉其食物本身的

营养，这是当下社会所关注的热心

问题。

未来更好地推进预制菜事业的

发展，更好地回应社会需求以及大

众需要，首先，应当推进预制菜标

准体系建设，作为一个新生事物，

其是无序的，应当在高度发展的基

础上形成一个标准的体系建设。要

建设标准体系，应当有一个高度统

一的具有规范性的预制菜食品安全

国家标准，故而应当在收集大量预

制菜发展实例的基础上认真研究

制定预制菜食品安全国家标准，除

此之外，还应当统筹制定严谨、统

一的覆盖预制菜生产加工、冷藏冷

冻和冷链物流等环节的标准，预制

菜的生命关键在于其处理加工和冷

藏物流技术，统一的标准有利于明

确规范预制菜食品安全要求，这是

从食品安全方面研究出发。还应当

研究制定预制菜质量标准，持续完

善预制菜自身体系，推动研制预制

菜术语、产品分类等质量标准，形

成较为规范的行业统一标准，并在

此基础上加强与食品安全国家标准

的衔接。鼓励依法制定包括产品质

量、检验方法与规程等内容的企业

标准和团体标准，发挥在法律规范

之下的行业规范建设 [4]。
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其次，应当进一步加强预制菜

食品安全监管。严格落实主体责任。

在当前基础上，应当督促相关预制

菜生产经营企业按照《企业落实食

品安全主体责任监督管理规定》要

求，建立健全食品安全管理制度，

加强食品生产经营风险管控，严把

原料质量关，依法查验食用农产品

原料的承诺达标合格证等产品质量

合格证明，严格食品添加剂使用，

切实保障预制菜产品食品安全。

加大监督检查力度。重点检查

预制菜生产经营企业进货查验、生

产过程控制、贮藏运输等环节质

量安全措施落实情况，对检查发现

的问题，要责令整改到位，形成监

管闭环。组织开展预制菜监督抽检

和风险监测，严厉打击违法违规

行为。

最后，统筹推进预制菜产业高

质量发展。增强优质原料保障能力。

指导食用农产品原料生产集中区加

大优质农产品生产基地建设和相关

设备设施投入，持续推进“第一车

间”建设，提升食用农产品原料商

品化和标准化水平；指导农产品种

植户、养殖户科学用药，严防农药、

兽药残留超标风险，保障农产品原

料品质安全。鼓励预制菜生产企业

与农民合作社、家庭农场等新型农

业经营主体建立协作关系，保证食

用农产品原料来源稳定、安全可靠。

提升关键技术创新研发水平 [5]。支

持开展预制菜口味、品质、营养等

第三方评价活动，不断提高消费者

对预制菜的安全感和满意度 [6]。

三、新疆预制菜进校园的规范

路径研究

与其他地区并无二致，新疆地

区校园内的学生也正处于生长发育

的关键时期，对饮食的营养需求较

高。而传统的食堂餐饮往往存在菜

品单一、口味不佳等问题，难以满

足学生的多样化需求。预制菜作为

一种新型的餐饮方式，可以提供更

加多样化的菜品选择，满足学生的

不同口味和营养需求。此外，预制

菜还可以减轻食堂的工作压力，提

高餐饮服务的效率和质量。

与以上宏观所叙述的一致，在

新疆地区层面，预制菜进校园的首

要任务是确保食品安全。因此，需

要建立严格的食品安全监管体系，

对预制菜的生产、加工、运输等环

节进行全程监控。同时，还需要对

预制菜的质量进行定期检测，确保

其符合相关标准和要求。

教 育 行 政 管 理 机 构 应 当 制 定

预制菜进校园的准入标准和操作流

程，以确保预制菜的质量和安全，

准入标准应包括预制菜的生产企业

资质、产品质量、营养成分等方面

的要求；操作流程则应包括预制菜

的采购、储存、加工、配送等环节

的具体操作规范。

在确保预制菜食品安全的前提

下，加强预制菜的营养管理，预制

菜不仅要满足学生的口味需求，更

要注重营养均衡这是家长乃至社会

各界所关心的重要问题。因此，需

要对预制菜的营养成分进行合理搭

配，确保学生获得全面的营养摄

入。 同 时， 还 需 要 根 据 学 生 的 年

龄、性别、饮食习惯等因素，制定

个性化的餐饮方案。就新疆的校园

来看，新疆的“八点半”连锁超市

大抵已经全面进驻新疆各大高校，

该超市内具有大量的预制菜产品，

种类丰富，菜品多样，相关营业机

构或者学校可以与当地具有合法生

产资质和良好质量管理体系的预制

菜企业建立合作关系，共同推动预

制菜进校园工作。企业可以提供优

质的预制菜产品和技术支持，学校

则可以为企业提供稳定的销售渠道

和市场反馈。学校可以开展预制菜

进校园的试点项目。通过选取部分

食堂或学生宿舍进行试点，收集学

生和教职工的反馈意见，不断完善

和优化预制菜进校园的工作方案。

四、结论与展望

预制菜进校园是一个具有挑战

性的新兴现象，需要政府、企业和

社会各界的共同努力来推动其健康

发展。本文通过对新疆预制菜产业

的研究，提出了预制菜进校园的合

法性规范路径，旨在为相关政策制

定和实践操作提供参考。然而，预

制菜进校园仍然面临着诸多问题和

挑战，如何确保预制菜的营养均

衡、如何防止食品安全问题的发生

等。因此，未来研究需要继续深入

探讨预制菜进校园的合法性规范路

径，不断完善相关政策和措施，以

保障学生的饮食安全和健康。
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