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“预制菜进校园”引热议
听听家长听听家长、、专家专家、、学校怎么说学校怎么说

近日，“预制菜进校园”话题引发网友热议。不少家长
担忧：预制菜不新鲜，在多次加热的过程中或破坏食物本
身的营养价值，正处于生长发育期的青少年如果长期吃预
制菜，是否会营养不良？记者就家长关心的预制菜进校园
问题采访了营养专家及食品行业从业人员，他们建议，在
讨论“预制菜进校园”之前，家长先客观理性看待预制菜。

按照中国烹饪协会发布的标准，预制
菜是以一种或多种农产品为主要原料，运
用标准化流水作业，经预加工（如分切、搅
拌、腌制、滚揉、成型、调味等）或预烹调
（如炒、炸、烤、煮、蒸等）制成，并进行预包
装的成品或半成品菜肴。预制菜一般分为
四类：即食食品，如八宝粥、罐头鱼等；即热
食品，如速冻水饺、自热火锅等；即烹食品，
如调理牛排、免浆鱼片等；即配食品，如免
洗免切的净菜。

此次“预制菜进校园”讨论的焦点问题
是：孩子如果每天吃不新鲜的饭菜，营养很
难保证。中山大学孙逸仙纪念医院临床营
养科主任陈超刚表示，从营养学角度看，在
食品安全有严格监管的前提下，预制菜反
而比食堂现买现做模式更容易做到营养均
衡。“因为现买现做模式受制于当天食材情
况、食堂环境条件、厨师技术水平等，不如

预制菜有提前性和标准化，预制菜反
而更容易实现提前规划的营养

餐单。”
同样也是家长的陈超

刚也很关注孩子在学校
是否吃得营养均衡的问
题，“如果食堂出品在口

味上不能尽如人意，不少学生反而不愿意
吃食堂，或者吃得不开心，意见较多。这样
就会导致偷偷点外卖或随意吃一点、选择
一些不健康食品‘果腹’甚至有可能不吃饭
等情况发生，反而不利于保障营养均衡和
学生的成长发育。”

陈超刚认为，如果预制菜进校园，市场
和监管的力量应该不会缺位。“一方面，随
着科技进步，在保鲜、储存、物流等方面有
越来越多先进工艺，保障营养价值、减少营
养流失。这方面还是应该相信科学。另一
方面，建议做好食安监控和营养管理。校
方应引入营养师制定营养餐单，合理规划
预制菜的品类，从源头加强营养管理。而
政府监管部门应该对预制菜进校园，制定
更清晰的细则和标准。如果现在标准不明
晰，那么应尽快制定细则标准。”

中国教育学会原副会长吴颖民也表
示，学校食品安全问题确实是家长特别关
心的问题，涉及到学生的健康成长，从学校
角度来说，有各种监管部门，学校对于食品
安全也是严格把关的。“家长要理性看待预
制菜，先科学认识了预制菜，再跟学校沟通
解决的办法。大家共同努力让孩子在学校
吃得放心、吃得健康。”

羊城晚报记者 何宁 林清清 通讯员 林伟吟

预制菜反而更容易实现提前
规划的营养餐单

特别重视配餐公司的选择以及
学校食堂的食品安全

“预制菜进校园”的话题引发社会广泛的
关注，起源是近期江西赣州蓉江新区的多名
中小学生家长发视频吐槽称，当地一家中央
厨房给学生统一配送的午餐配送慢、质量差，
第一天就出现了数百名孩子下午 3 点钟还没
吃午饭的情况，饭菜质量也达不到每餐 13.5
元的标准，有的孩子吃了还拉肚子。

在 2022 年春节成为行业风口的预制菜，
经过最近两年的高速发展，实际上已成为各
大商超的出货王。所以，当“预制菜进校园”
引发全网热议，一些预制菜企业在接受媒体
采访时表示“很冤枉”：“这好比一家餐饮企
业的食品不过关，让客人吃坏了肚子，连累整
个餐饮行业被诋毁。”

目前在市场上常见的预制菜品种，水产
类的主要是鱼、虾和贝壳；畜禽类的主要是
猪、鸡、鸭、鹅；蔬菜类的主要是净菜；米饭类
的比如煲仔饭；汤类的比如佛跳墙、牛大力汤
等。水里游的、地上跑的应有尽有，除夕夜出
镜率最高的盆菜、远销世界各地的烤鳗鱼，也
都是预制菜。

为了差异化竞争，广东一些强调健康的
预制菜还做到了“短保”和不添加防腐剂。比
如说，一款保质期只有 3 天的预制菜肉酿苦
瓜，生产企业就表示：“研发这样的预制菜，
就是把复杂留给企业，把简单留给顾客。肉
酿苦瓜是一款广东人喜欢的菜式，但自己做
工序相对复杂，特别是对工作忙碌的年轻人
来说，洗菜、剁肉、拌调料、酿制再煎煮，估计
晚饭要变成宵夜了。”

另一款被香港高端酒楼常年订货的花胶
汤，除了严格的选料、繁琐的手工处理外，延
长食品保存期限的方法，靠的是企业自己研
发的机器，可以通过 13 秒排气，营造真空环
境，让需氧细菌失去生存环境，从而延长食品
的保存期限。这么一款汤，消费者只需蒸煮
4 分钟即可享用。但从挑选食材开始，到最
终出炉，这碗汤实则历经了38道工序。

而在水产资源最发达的湛江，国联水产、
广东恒兴等预制菜龙头企业，本身就是从农
业起步的“水产养殖大佬”。当最懂鱼虾、最
会养鱼虾的企业开始做预制菜，食客对食材
的要求可以得到满足。企业目前都已研发出

两百多种预制菜菜式，食材的质量、调料
的配比都有严格的企业标准。

有预制菜企业负责人告诉羊城晚报
记者，正是由于预制菜的成分可控、质量

安全可追溯，目前已有健身行业的客
户找上门来，正在共同研发专门针对
健身人士需求的预制菜，如针对减脂
增肌人群，一盒预制菜能够提供多少
高蛋白低脂肪的牛肉产品摄入，工业
化生产的预制菜完全可以满足要求。

羊城晚报记者 许悦

并不是所有预制菜
都是“速冻饺子”

王女士既是一位广州餐饮行业
的 CEO，又是一位学生家长，她表
示，预制菜的种类比较多，在讨论“预
制菜进校园”之前，要先了解学校给
学生吃的到底是哪一种预制菜。“比
如在网上看到的那种杂七杂八的品
种倒出来直接加热的，这种就非常不
健康，为了便于存放和售卖，他们可
能会采用多油多盐甚至添加防腐剂
的形式。这一类的监管非常难把控，
因为要具体到每个生产厂家。但另
一种是每天早上在中央厨房进行统
一清洗、烹调，再包装到打包盒里直
接配送的，这一类预制菜实际上并不
添加防腐剂，而且在卫生和食材选择
上也是有保证的，只要学校选用这种
有资质的预制菜中央厨房，是可以做
到监管到位的。”

2019 年 4月，教育部、国家市场
监管总局和国家卫健委联合发布实
施的《学校食品安全与营养健康管
理规定》明确要求，学校在食品采
购、食堂管理、供餐单位选择等涉及
学校集中用餐的重大事项上，应当
听取家长委员会或者学生代表大会
意见，保障知情权、参与权、选择权、
监督权。

记者采访广州部分中小学了解
到，为保障学生食品安全，学校特别
重视配餐公司的选择以及学校食堂
的食品安全。对于没有食堂的学校，
在配餐公司的选择上，家校携手，共
同监督。今年8月，广州市番禺区市
桥东沙小学课后服务工作小组在校
务监督委员会的监督下，召开了学校
遴选配餐公司现场会议，此次会议参
加的人员有校方代表、家委代表、家

长代表、配餐公司代表。校方代表和
家委代表们实地考察了配餐公司，
参观了中央厨房的各个区间，同时
还进行了试餐。家委代表和家长代
表针对配餐公司的服务资质、餐食
情况、服务特色、日常管理和收费标
准等指标进行投票。学校通过微信
公众号对家委代表、家长代表投票
选定的配餐公司进行公示，还附上
了监督电话。

记者走访几所有食堂的学校了
解到，学校会对校内食堂严格把好
食品采购、验收、入仓、烹饪、运储、
分发等各个环节的安全卫生关，保
证厨房空气流通、光线充足、无积
水，做好防尘、防烟、防蝇和防鼠等
措施。餐具做到“一用一消毒”，小
餐具用消毒柜消毒，大餐具用消毒
液消毒，熟食间用紫外线灯消毒，并
做好消毒记录。

在营养保障方面，以荔湾区为
例，今年 5 月，荔湾区教育局面向全
区各中小学、幼儿园开展学生营养午
餐食谱征集活动，各学校按照要求进
行食谱制作并提交极具学校特色的成
品展示照片和食谱制作视频。还邀请
了广州市中小学卫生健康促进中心、
荔湾区疾病预防控制中心和广东省中
医院有关专家对营养食谱进行指
导修订。推荐的营养食谱按照高
中、初中、小学和幼儿园4个阶段
和春夏秋冬 4个季节收集
整理了 51 份午餐食谱共
150道菜式，营养午餐
食谱汇编成册后将
推荐给学校参
考使用。
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