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大陸西貝餐廳被揭用預製菜






中國立法限制預製菜



• 2024年3月21日，國家市場監督管理總局發佈了
《關於加強預製菜食品安全監管促進產業高品質
發展的通知》，並從標準體系建設、食品安全監
管和推進產業高品質發展等方面作出要求。

• 預製菜也稱預製菜肴，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、醃制、
滾揉、成型、炒、炸、烤、煮、蒸等）製成，配
以或不配以調味料包，符合產品標籤標明的貯存、
運輸及銷售條件，加熱或熟制後方可食用的預包
裝菜肴。



即配食品 即烹食品 即熱食品 即食食品

特徵 經過清洗, 分割等
初步加工形成的
肉塊, 淨菜等, 但
仍需自行烹飪和
調味

經過一定程度加
工, 按份分裝, 但
食用前需入鍋加
工

僅需加熱即可
食用

開袋即食

產品 -- 超市現切的肉
類
-- 菌類湯包

-- 手工雞柳
-- 研製牛排

-- 速凍水餃
-- 方便面
-- 自熱火鍋/
米飯

-- 罐頭
-- 泡椒鳳爪
-- 卥味食品

企業 -- 國聯水產
-- 美苿網
-- 蜀海供應鏈

-- 安井食品
-- 正大食品
-- 味之香

-- 康師傅
-- 頤海國際

-- 梅林午餐肉
-- 絕味鴨脖
-- 煌上煌

預製菜食品 : 加工程度不斷深化

預制食材 預制半成品 預制成品
添加輔料及調味品





預製菜定義

• •是加熱或熟制後方可食用的預包裝菜肴

• •不包括主食類食品，如速凍面米食品、方便食品、
盒飯、蓋澆飯、饅頭、糕點、肉夾饃、麵包、漢堡、
三明治、披薩等等。

• •不添加防腐劑

• •2023年中國預製菜市場規模為5165億元，同比增
長23.1%，預計到2026年有望超過10720億元。





預製菜的烹飪方法
• 加熱方法：將預製菜放入微波爐中，根據指示時
間加熱即可。

• 煮法：將預製菜放入一個鍋中，加入足夠的水,
然後用中火加熱至煮沸。一旦開始煮沸，轉至小
火繼續煮幾分鐘，直到預製菜熱透並變軟。

• 蒸法：將預製菜放入蒸籠或蒸鍋中，加熱水，然
後用中火蒸煮幾分鐘，直到它們熱透。這種方法
可以保持食材的營養價值和口感。



現時預製菜的發展



預製菜的發展歷程

• 預製菜概念最早可以追溯到上世紀40年代美國提
出的3R餐飲概念，即“即時烹飪”“即時加熱”
以及“即時食用”。

• •那時，食品工業的進步讓食材供應鏈和保鮮技
術逐步完善，加上戰後經濟大繁榮帶動餐飲業大
發展，使得3R餐飲成為可能。



• 那時快速興起的各式速食店，將食品的預加工工序
委託給上游或中游企業統一負責，而餐館只需要將
加工好的半成品進行最後的烹飪即可上桌。

• •優勢就是消費者不需要等候太長時間就能享用，
縮短了就餐時間，也統一了餐館各分店菜品的口味。

• •中國預製菜的發展可追溯至2005年，隨著經濟快
速發展和產業結構變遷，改變了家庭勞動力結構，
女性就業人員不斷增加，這客觀上縮短了在家烹飪
時間。

• 2020年初受到疫情影響，全民居家隔離背景下，預
製餐食需求持續加快發展，推動中國預製餐進入快
速成長階段，餐飲企業接單由線下變為線上+線下，
這就要求他們的一些菜品必須預製。同時，預製菜
也是最符合餐飲規模化、資本化的模式。



• 3R食品的熱銷逐步將工薪階層從繁重的廚房
勞動中解放出來。這股風氣很快吹到了日本，
日本企業紛紛跟進推出各種速食產品。

• 我們今日熟知的速食麵、速凍食品，其實都是3R概
念下的產物

3R 食品 :
• Ready to Eat 
• (即食)
• Ready to Heat 
• (即熱)
• Ready to Cook 
• (即煮)









B2B = Business to Business
B2C = Business to Consumer
B2B2C = Business to Business/Consumer



預製菜出海潮






• 在被C端*消費者熟知之前，當時預製菜僅僅被B端*
業者所知曉，並作為行業內的切配和輔助環節，C
端消費者對於預製菜的熟知度並不高，也鮮少有消
費者直接購買預製菜。

• *C端B端分別代表消費者端和商業端，C端指的是直
接面向消費者的市場，也就是一般消費者購買和使
用產品或服務的領域。B端則指的是商業客戶的市
場，也就是企業之間進行交易與合作的領域。在C
端市場中，企業的目標是滿足消費者的需求，提供
具吸引力的產品和服務，C端市場的特徵是消費者
需求多樣化，市場競爭激烈。在B端市場中，企業
的目標是為其他企業提供產品和服務，滿足其商業
需求。



• 現在大家生活節奏都忙碌，就連就餐都是碎片化的
時間，有些人則不太善於烹飪，如果一直叫外賣也
不是很安全。

• 預製菜也是滿足了此類消費者的需求。當然不僅僅
是C端，一些B端餐飲業者、酒店業者等也都是預製
菜的購買方，他們需要再次加工食品，對於預製菜
的要求會更高。



• 產業鏈一般用在公司外，行業內甚至跨行業的範
圍內，公司的上游供應商，下游的客戶，一起形
成了一個大規模的，互相分工並且共同致力於某
種產品的公司群體，就是一個產業鏈。

• 預製菜行業的主要參與者可以大致分為五種類型：

• 專業預製菜企業、

• 上游農牧水產類企業、

• 傳統速凍食品企業、

• 餐飲企業和

• 零售企業。



• 伴隨冷鏈物流基礎完善，餐飲業發展和消費者市
場教育成熟，預製菜在B、C端需求迎來快速增
長期。

• 從C端看，家庭小型化趨勢、工作時長增加以及
疫情防控措施等因素催化預製菜行業的加速發展。





上游

原料供應 初加工業 其它工業

食品與包裝工業米面粮油加工業

調味加工業

猪, 牛, 羊, 雞, 鴨





下游

B端 85%
團餐, 採購規
模大, 注意食
品安全

大月B餐飲, 
定制化, 頭部
企業全預製

中小B餐飲, 
分散. 迥頻量
小, 標準化

外賣, 配送時
效要求高, 滲
透率達 70%

C端 15%
線下 商超, 便利

店, 農超市

線上 新零售, 電
商



• 而從下游的B端餐飲企業角度看，連鎖化率提升後餐廳對於菜
品的標準化提出更高要求，同時在各類成本壓力和疫情打擊
下，降本增效已成為大勢所趨。B端餐飲企業希望通過預製菜
縮減餐飲人力成本，實現出品速度快、標準化、去廚師化功
效，提升整體盈利水準。



按照加工程度分類

• 預製菜按照加工程度，可分為三分類

• •淨菜（特級淨菜、一級淨菜、二級淨菜、三級
淨菜）

• 淨菜是將新採摘的蔬菜/ 食材去掉不可食用的部
分，進行切分、洗滌、消毒等加工操作，在無菌
環境中，真空包裝而製成的一種產品。根據堅實
度、清潔度、大小、重量、顏色、形狀、成熟度、
新鮮度，以及病蟲感染和機械損傷等各方面對蔬
菜進行分級.



按照加工程度分類

• 預製菜按照加工程度，可分為

• •半成品菜/ 食材是需要加熱或烹飪的產品

• •成品菜/ 食材是即食類產品

• 此外，預製菜按照生熟程度可分為生制預製菜、
熟制預製菜；按照保存方法可分為常溫預製菜、
冷藏預製菜、速凍預製菜。





按照加工程度分類

• 具體加工過程從食材預製菜在加工過程中，首先
要對一些食品原料進行處理，通過清洗切好之後
再加入各種輔料，然後再進行一些攪拌醃製、調
味和揉搓，這些預處理之後，再經過加工程序，
如經熱處理或非熱處理，然後進行殺菌之後包裝、
速凍。這樣就做成了一個預製菜餚食品。

• 具體加工過程從食材挑選，食材清洗、去皮，切
菜，恆溫(60~90度) 漂燙食材，冷卻、風乾及包
裝等，均採用全自動工業化處理。





按行業分類

• 1) 以農產品類(植物性)為主要原料

• 可食用農產品是指在土地上對農作物進行栽培、
收穫得到的食物原料，也包括近年發展起來的通
過無土栽培得到的產品，如穀類、豆類、薯類等。

• 穀物:如稻米、小麥和玉米，這些作物是主要的
能源來源，富含碳水化合物。

• 豆類：如黃豆、紅豆和黑豆，這類產品是優質蛋
白質的來源，有助於增強肌肉和抵抗力。





按行業分類

• 2) 以禽畜類(動物性)為主要原料

• 畜、禽和蜂產品指人工在陸地上飼養、放養各種
動物所得到的食品原料，包括畜禽肉類、乳類、
蛋類和蜂蜜類產品等。





按行業分類

• 3) 以水產品類(動物性)為主要原料

• 水產品指在江、河、湖、海中捕撈的產品和人工
水中養殖得到的產品，包括魚、蟹、貝和藻類等。





HACCP

• 食品安全管制系統

• (Hazard Analysis and Critical Control Point)
• 是一種管理食物原料驗收, 加工, 製造, 存放及運
送等過程的系統制度, 用於防治食品安全危害, 是
目前世界各國普遍認可最佳的食品安全控制方法.



按行業分類

• 4) 以果蔬類(植物性)為主要原料

• 如胡蘿蔔、萵苣和馬鈴薯，蔬菜不僅提供豐富的
維生素和纖維，還是健康飲食的重要組成部分。

• 如蘋果、香蕉和橙子，各類水果含有豐富的維生
素和抗氧化劑，是維持身體健康的佳選。









預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 -- 中國內地
• 《2024預製菜産業基地百強研究》指出，近年來，
中國預製菜産業發展迅速，目前已形成青島都市圈、
成渝都市圈、廈漳泉都市圈、廣州都市圈、武漢都
市圈、鄭州都市圈6大預製菜産業基地集聚區。

• 百強榜單中，東部地區憑藉較強的經濟實力和完善
的産業體系，預製菜産業基地數量遙遙領先。同時，
百強産業基地的産值分佈呈現出金字塔形結構，山
東、福建、河南三省規模以上企業數量位列前三。
值得注意的是，百強産業基地中擁有萬畝以上園區
的基地共有4個，其中山東佔據最多。此外，出口50
個國家以上基地共7個，山東佔據3個。







預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 -- 中國內地

• 預製菜市場規模近年來呈現快速增長，2023年預製
菜市場規模已達到5,165億元，同比增長23.1%。這
一趨勢在2024年得以延續，預計市場規模將進一步
擴大，突破5,600億元，到2026年或達到萬億級別。

• 天眼查數據顯示，與預製菜相關的企業註冊量逐步
增長，當前已經高達7.19萬家。



預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 -- 中國內地

• 預制菜行業發展機遇

• 技術創新是推動預制菜行業發展的重要動力。預制菜企業紛
紛引進智能化、自動化的生產設備，提高生產效率和質量穩
定性。同時，預制菜的生產工藝也在不斷創新，例如采用現
代化的設備和工藝，使得預制菜的生產更加高效、安全。此
外，預制菜企業還注重包裝的創新，追求美觀、實用與環保
的完美結合來滿足消費者的不同需求。

• 冷鏈物流的快速發展為預制菜行業提供了有力的支撐。通過
冷鏈物流的支持，預制菜企業能夠確保產品在運輸和儲存過
程中的新鮮度和安全性。這也進一步推動了預制菜市場的擴
張和發展。



預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 -- 中國內地

• 預制菜行業發展機遇

• 預制菜行業作為現代餐飲的重要部分，近年來迅猛
發展並展現出巨大的市場潛力和發展前景。未來技
術創新、產品研發和品牌營銷不斷深入以及冷鏈物
流的快速發展和政府政策支持加強等因素的推動，
預制菜行業將迎來更加廣闊的發展空間和機遇。

• 然而，投資者在投資預制菜行業時也需要關注市場
競爭、食品安全和消費者認知偏見等風險因素，以
制定合理的策略和規避風險。















預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 -- 中國內地

• 內地預制菜行業例子之一

• 千味央廚成立於2012年，業務面向餐飲企業的速凍面米製品
的研發、生產和銷售，是國內最早面向B端餐飲企業（含酒店、
團體食堂、鄉廚等）提供定製化和標準化速凍面米製品解決
方案的供應商之一，已形成年產量近10萬噸的規模。

• 餐飲企業在選擇供應商時，會有一定的考察期，藉此來考察
供應商產品的品質和穩定性，一旦形成穩定長期的合作後，
通常不會輕易更換供應商，而是會加強合作。

• 以肯德基為例，千味央廚從最早向其提供蛋撻皮開始，到現
在產品延伸至安心油條、華夫餅、冷凍麵團等多個品類。目
前，主要客戶包括肯德基、必勝客、海底撈、華萊士、真功
夫、九毛九等餐飲連鎖企業。



預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 – 香港本地

• 在香港多數人都已經品嘗過「預製菜」，皆因酸菜
魚、椰子雞、烤魚、烤鰻等近年深受港人歡迎的深
圳名物，普遍為預製菜，即以禽畜、水產為主要原
材料食材，事先配製加工處理，只需要簡單加熱，
或少許時間烹飪，即可以享用。如果用傳統方法烹
調，保守估計需要數小時，顧客沒有時間等待。



預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 – 香港本地

• 又以盆菜為例，香港人吃盆菜已成為一種時尚，
2017年，盆菜還被列入首批香港非物質文化遺產名
錄。在春節期間，香港各大酒樓、社區會製作盆菜
用於宴席，因此成為過年節聚會的必備食物之一。

• 香港沒有關於預製菜太多的近期的或系統化的訊息，
然而預製菜市場的發展仍然具有吸引力，未來仍充
滿希望。



預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 – 香港本地

• 香港仍然是亞洲美食之都

• 2024 年的《香港澳門米芝蓮指南*》出爐，當中香港
有7 間餐廳繼續蟬聯米芝蓮三星、1 間餐廳晉升為米
芝蓮二星、5 間餐廳新獲米芝蓮一星評級，另外有79
間餐廳獲得米芝蓮認可。





預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 – 香港本地

• 根據香港投資推廣署的數據，2020 年預先包裝食品
(全部類別)銷售總額為38, 061 百萬元，數字顯示七
百萬香港人，每個人每週花費110元購買預先包裝食
品，這很大程度上屬於「預製菜」定義範圍內。

• 而且，類別之內有預先包裝嬰兒食品，銷售額為3, 
079 百萬元; 有預先包裝寵物食品，銷售額為4, 710 
百萬元。實際上，預先包裝食品廣受香港市民接受，
並且也得到了嬰兒家長們、寵物主人們的認可。



預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 – 香港本地

• 香港市場具有人口密度高、生活節奏快、居住空間
小等特點，對預製菜需求龐大。另一方面，香港實
行自由貿易政策，進出口手續十分便捷。

• 香港還參與了多項貿易協定(與內地落實CEPA，亦已
與《區域全面經濟伙伴關係協定》（RCEP）15個成
員中的13個成員簽署自由貿易協定)，是國際商貿中
心，擁有發達的金融服務業。

• 隨著粵港澳大灣區融合發展，香港可以發展成為預
製菜出海的橋頭堡，將優質預製菜產品走向世界。



香港本地進出口手續十分便捷

• 在香港基於公眾衞生理由，對進口食物施加規定。
某些高風險進口食物，例如野味、肉類、家禽、蛋
類、奶類、奶類飲品、冰凍甜點等均受《公眾衞生
及市政條例》(第132章)的附屬法例規管。

• 進口野味或蛋類須事先獲得本署批准，而進口肉類、
家禽或蛋類則僅限於本署所認可的來源地。

• 為放行進口的食物，進口商須提供出口國家/地方的
發證實體所簽發的衞生證明書。

• 如非進口上述高風險食物，則無須獲得事先批准



香港本地進出口手續十分便捷

• 另一食物法例-
• 食物安全條例（第612章）會實施新的食物安全管制
措施，包括設立食物進口商和食物分銷商登記制度，
以及規定食物商須妥為保存食物進出紀錄，以加強
食物溯源能力；

• 亦賦權主管當局訂立規例，加強對特定食物類別的
進口管制，及作出命令，禁止輸入和供應問題食物
及命令回收該等食物。



預製菜市場的發展情況, 規模及
機遇 – 香港本地

• 順應新趨勢，增加優質新供
給。一些預製菜企業主動求
變創新，引領健康化、精緻
化、低脂低卡消費趨勢。

• 例如，「快活回味軟餐」專
為吞嚥困難人士而設，符合
照護食標準指引及國際吞嚥
障礙飲食標準（IDDSI）等級4。
遵從健康飲食金字塔設計，
每盒均包含肉類、蔬菜及白
飯，唔落味精



預製菜具備的優勢

• 預製菜，滿足了人們在時間不充裕的情況下對高質量
菜品的消費需求，省去了購買食材的苦惱，簡化了製
作菜品的步驟，讓人們輕鬆吃上可口的飯菜，這樣的
菜品在日常生活、家庭聚會、酒店消費等地方是很常
見的，極大地方便了人們的生活。



預製菜具備的優勢

• 預製菜提高烹飪的便利性，對於不太會做飯的人而言，
預製菜只需要進行簡單的加工即可製作出香噴噴的飯
菜，可以給消費者帶來成就感；此外預製菜出餐快，
既節省了時間也減少了成本，帶來了很好的口感體驗；
相較於外賣而言更加的乾淨衛生，而且預製菜的保質
期更長。



預製菜具備的優勢

• 預製菜對於大多數參與者來說，還是一個新鮮事物、
新品類的探索、新的渠道策略、新的銷售運作模式，
但是預製菜的食品安全、冷鏈配送、倉儲等都是受到
市場和政府法規監控。所以，客戶處於更有利的地位，
除了享受新產品並受到法規和客戶利益的保護。



預製菜具備的優勢

• 階段預製菜的市場占比來看，預製菜滲透率最高的細
分市場是準化相對容易的中式快餐及火鍋. 但隨着應
用技術進步和商業式成熟，相信中式預製菜滲透不斷
攀升是不可逆轉的趨勢。

• 總體來說，利用現代化、標準化的流水線，將食材提
前準備好，進行衛生、科學的包裝，然後經過加熱、
蒸、炸等烹飪方式，可以做出客戶滿意的菜品。
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