
第 11 卷 第 13 期 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 Vol. 11 No. 13 

2020 年 7 月 Journal of Food Safety and Quality Jul. , 2020 

 

                            

基金项目: 河南省市场监督管理局科技计划项目(2020sj19) 
Fund: supported by 2020 Science and Technology Plan Projects, Administration for Market Regulation of Henan Province (2020sj19)  
*通讯作者: 徐子婷, 工程师, 主要研究方向为食品质量与安全。E-mail: xztwin10@126.com 
*Corresponding author: XU Zi-Ting, Engineer, 240 Meters East of the Intersection of Boxue Road and Baifo South Road, Guancheng Hui 
District, Zhengzhou 450000, China. E-mail: xztwin10@126.com 

 

浅谈调味面制品产业发展及安全监管变化 

徐子婷*, 郝莉花, 李晓明, 程海芳, 范雯婷, 卫润鑫, 路书彦, 赵月杰 
(河南省产品质量监督检验院, 郑州  450000) 

摘  要: 调味面制品作为方便休闲食品备受欢迎, 该行业经过 20 多年的快速发展, 其产业、产品、执行标准

及生产许可等方面都发生了很大的变化。本文首先概述了调味面制品的产业发展及行业现状, 之后以湖南、

河南 2 大调味面制品生产基地现状为基准, 归纳总结了调味面制品的产品标准变化、主要食品添加剂的使用

范围变化以及生产许可变化, 最后本文对调味面制品的行业发展趋势、产品标准制定以及行业监管制度与措

施的配套方向进行了初步的分析和展望, 并提出了自己的看法, 以期为今后我国调味面制品产业的可持续发

展及其安全监管措施的改进提供可行性思路, 使得我国调味面制品行业向着绿色、营养、健康的方向发展。 
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Discussion on the development of seasoning flour products industry and the 
change of its safety supervision 

XU Zi-Ting*, HAO Li-Hua, LI Xiao-Ming, CHENG Hai-Fang, FAN Wen-Ting, 
WEI Run-Xing, LU Shu-Yan, ZHAO Yue-Jie 

(Henan Product Quality Supervision and Inspection Institute, Zhengzhou 450000, China) 

ABSTRACT: Seasoned flour products are popular as convenient and leisure food, after more than 20 years fast 

development of seasoning flour products industry, the industry and its products, the implementation of standards, as 

well as the production licensing have been undergone great changes. This paper firstly summarized the industrial 

development and current situation of seasoning flour products. Then, based on the existing circumstance of 

production bases in Hunan and Henan province, the variations in product standards, the use scope of major food 

additives along with their production license for seasoning flour products were set forth. Finally, the seasoning flour 

products development trend, the product standards formation and the improvement for professional supervision 

regulations were discussed, and the ideas of authors also were put forward in this paper. We tried to provide credible 

train of thought for the sustainable development of seasoning flour products industry and its safety regulation 

improvement, and made the seasoning flour products industry development in our country more green, nutritious and 

healthy. 
KEY WORDS: seasoning flour products; industry; standards; production license; food safety supervision 
 
 



4410 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 11 卷 
 
 
 
 
 

 

1  引  言 

调味面制品, 俗称辣条, 是指以小麦粉和/或其他谷

物粉等为主要原料, 添加或不添加辅料, 经配料、挤压熟

制、成型、调味、包装等工艺加工而成的食品[1]。调味面

制品作为一种休闲食品, 深受广大年轻人的喜爱, 成为一

代“网红”食品的代表。然而由于其加工制作简单, 生产过

程不需要太复杂的设备, 使得其品质参差不齐。同时, 由
于时代背景不同, 各个地域对待企业生产辣条的要求也不

尽相同, 我国各个地方根据地域特性, 都发布了不同的关

于调味面制品的地方标准, 这使得调味面制品因相关标准

的不统一和归类的不一致, 也使行业发展严重受阻[2]。 
为了适应调味面制品行业发展的新情况、新变化、新

要求, 其食品安全监管也相应的不断变化。本文从调味面

制品的产品标准、主要食品添加剂的使用范围、生产许可

这三方面的发展变化, 归纳了其安全监管的发展变化, 并
对调味面制品的行业、标准及其监管发展趋势进行了分析, 
以期为我国调味面制品产业及其安全监管的发展提供一些

思路。 

2  调味面制品产业发展 

2.1  调味面制品——辣条起源 

辣条起源于湖南平江酱干。1998 年湖南发生特大洪

水灾害, 生产酱干的原料大豆出现了大幅产能下降, 直接

对酱干产业造成毁灭性打击。为了寻找新的出路, 平江人

民在探索中用面粉代替豆粉, 改进生产工艺, 采用单螺杆

挤压机械加工, 加入辣椒、花椒、孜然、糖、盐、植物油

等佐料, 创新发明了麻辣味的辣条, 行业称为面筋, 平江

人称之为麻辣[3]。 
辣条以独特的口感在市场上大受欢迎, 一度脱销, 供

不应求, 因此辣条生产在南方逐渐风靡起来。而生产辣条

的主要原料小麦需要从外地运送, 运输所造成的时间成

本、物流成本增加, 且长时间的运输使小麦质量受到影响, 
故生产小麦的中原地区(河南)成为辣条生产的首选地。也

正因如此, 辣条后续分为南北两派, “南派”主要集中在发

源地湖南平江周边, 辣条厂商较小、品牌众多, 但缺乏代

表性企业; “北派”则主要集中在河南郑州、漯河等地, 以卫

龙辣条为主要代表企业。 

2.2  调味面制品行业发展 

调味面制品, 被网民称为“史上最牛零食”, 广泛出现

在菜市场、小卖部、超市的各个货架上, 并流行于各大网

店, 甚至已开始走向国际市场, 其消费群体数以百万计[4]。

而该类产品由于鲜、咸、香、辣、油, 口感十分丰富, 加之

价格低廉, 尤其吸引大量青少年儿童特别是中小学生[5]。资

料显示, 2009 年调味面制品行业的年生产总值为 100 多亿

元, 市场销售额为 170 多亿元[6], 到 2016 年, 调味面制品

行业年生产总值已增至 330 亿元, 市场销售额增至 510 亿

元。8 年间, 该行业的生产总值增长 230%, 销售额增长

200%[7]。而到 2018 年年底 , 2019 年初调味面制品行业

年产值规模已高达 580 多亿元。调味面制品企业的迅

速发展 , 从小作坊逐步发展成为全国方便休闲食品产

业的新经济增长点 , 这也代表了我国传统食品工业化

的发展趋势。  
而随着调味面制品行业发展, 其行业集中度不断提

升。据郑州市平江商会统计, 仅在 2000 年, 河南调味面制

品企业多达 4000 家, 而 2009 年末, 河南调味面制品企业

减至到 1000 多家, 到了 2017 年仅剩 236 家, 但年产值却

由 2009 年的 80 多亿元上升至 2017 年的 225 亿元[8]。行业

规模企业达 40 家, 形成了全国知名商标如“卫龙”、“佳龙”、
“津津友味”等品牌。 

2.3  调味面制品行业现状及存在问题 

由于生产对技术和资金的门槛不高, 调味面制品行

业得以在短时间内迅速发展壮大。但绝大多数调味面制品

生产企业规模小、经营粗放, 且在行业初期, 没有统一的

生产标准和生产规范, 从业者缺乏技术, 行业缺乏管理[3]。

而随着调味面制品行业的发展, 规模化效应开始体现, 涌
现了一批行业规模企业, 这就导致了调味面制品生产企业

大小不一, 良莠不齐, 从而引起全国调味面制品生产和销

售市场的混乱。具体表现在以下几个方面:  
一是黑作坊制约行业发展。这些黑作坊生产车间卫生

状况恶劣, 生产条件简陋, 生产设备落后, 生产工艺流程

混乱, 员工素质较低, 违法违规操作[9], 这很容易导致交

叉污染, 致使产品菌落总数、大肠菌群等微生物项目超标。

黑作坊不但给地方政府、监管部门、行业形象大打折扣, 还
牵连诚信企业, 同时更是食品安全的定时炸弹, 让行业发

展无奈和无助[10]; 二是部分调味面制品生产企业为了节约

成本, 生产过程中反复使用烹调老油或滥肆加热油炸原材, 
导致油脂酸败, 产品酸价项目超标[11]; 还有的为了延长保

质期, 使产品颜色明艳亮丽, 吸引消费者, 从而超范围、超

限量使用防腐剂、色素等。三是假冒伪劣产品猖獗, 无证

产品泛滥, 这些产品往往仿冒行业内知名品牌, 造成极大

的食品安全隐患; 四是媒体片面误导。新闻媒体往往追求

新闻亮点, 个体事件牵连整个行业, 同时也会造成＂食品

恐慌＂等后果。在媒体报道中, 如果不考虑科学证据, 进
行误导, 无疑是火上加油, 雪上加霜[12]。 

据不完全统计, 2015 年至 2017 年, 全国有 15 个省份

共计 131 家辣条生产企业的 195 批次产品上了食药监部门

的黑名单。其中有 64 批次产品安赛蜜、糖精钠、甜蜜素这

3 种甜味剂超范围、超限量使用, 占不合格产品 32.82%[13], 
其余不合格产品主要集中在菌落总数、大肠菌群、过氧化

值项目超标。由此可见, 在以上食品安全问题中, 食品添
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加剂不合格是主要原因, 这一方面是部分调味面制品生产

企业为了追求利益超范围超限量使用食品添加剂, 另一方

面是由于我国各地调味面制品产品分类不明确, 标准也不

尽相同, 产品质量检测指标不一致, 甚至出现了地方标准

相互冲突的情况。 

3  调味面制品安全监管变化 

3.1  调味面制品产品标准变化 

调味面制品食品安全问题频出, 2007 年以后, 全国

各省根据各自地区行业发展情况, 才陆续公布了不同的

地方标准。而调味面制品在湖南和河南具有最大规模的

产业群[14], 因此本文以湖南、河南调味面制品地方标准为

代表, 阐述其发展变化。 
3.1.1  湖南省调味面制品产品标准变化 

2004 年 12 月 5 日, 央视“每周质量报告”报道了湖南

省平江县一些调味面制品生产企业为了延长产品保质期, 
添加了一种名为“霉克星”(学名富马酸二甲酯)的防腐剂 , 
该防腐剂长期食用会对肝、肾造成伤害, 因此在食品加

工中严禁使用。该报道一出, 给调味面制品行业造成了

从所未有的冲击 , 调味面制品也一度被贴上“垃圾食品”
的标签。 

“霉克星”事件让调味面制品从业者产生了危机感, 并
开始谋求改变。2007 年, 湖南省食品质量监督检测所、湖

南省长江连心食品有限公司、湖南省玉峰食品实业有限公

司作为起草单位制定了湖南省地方标准 DB 43/352-2007
《湘味面粉熟食》[15], 该标准于 2007年 10月 10日实施, 填
补了国内此类食品标准的空白。同时该标准的制定让整个

调味面制品行业步入了快速的发展, 也使调味面制品生产

大县-平江县摆脱了“全国食品质量重点整治县”的帽子[16]; 
2009 年玉峰食品牵头起草将《湘味面粉熟食》标准修订为

DB 43/160.8-2009《湘味熟食 挤压面粉熟食》 [17], 并于

2009 年 5 月 28 日实施, 该标准部分替代了《湘味面粉熟

食》标准; 2012 年湖南省食品质量监督检测研究院、湖南

省食品行业联合会休闲熟食分会、平江县食品行业协会作

为起草单位, 将《湘味熟食 挤压面粉熟食》标准修订为

DBS 43/002-2012《湖南省食品安全地方标准 湘式挤压糕

点》[18], 并于 2013 年 5 月 1 日实施。该标准对其生产要求、

限量指标作出了更为严格的规定, 使得生产企业不断改善

生产环境、生产工艺, 提高产品质量[19]。2017 年 10 月, 湖
南省卫生计生委根据《中华人民共和国食品安全法》, 按
照国家卫生计生委关于进一步规范食品安全地方标准管理

工作等文件规定, 发布了 DBS 43/002-2017《湖南省食品安

全地方标准 挤压糕点》[20], 该标准于 2017 年 12 月 1 日实

施, 替代《湖南省食品安全地方标准 湘式挤压糕点》。至

此, 由平江发起并主推的挤压糕点标准已成为全国全行业

执行或参照的标准。 
3.1.2  河南省调味面制品产品标准变化 

2007 年, “辣条大省”河南, 在湖南省地方标准《湘味

面粉熟食》的基础上, 出台了 DB 41/T 515-2007《河南省

地方标准 调味面制食品》[21], 但随着产品品质要求的提升, 
该标准亟须更新。然而各监管部门对标准中关于调味面制

品类别归属这一块未达成统一意见, 因此河南省调味面制

品地方标准一直未更新[22]。 
2019 年 7 月 30 日, 河南省卫生健康委员会、河南省

市场监督管理局根据《中华人民共和国食品安全法》规定, 
按照国家卫生计生委关于进一步规范食品安全地方标准管

理工作等文件规定要求, 发布关于废止《河南省地方标准 
调味面制食品》的公告(豫卫公告〔2019〕6 号)[23], 要求该

标准于 2019 年 10 月 1 日废止。 
2019 年漯河市食品安全协会作为主要起草单位制定

了团体标准 T/LFSA 001-2019《调味面制品》[24], 该团标

于 2019 年 10 月 19 日实施。2020 年郑州市食品安全协会

作为主要起草单位制定了团体标准 T/ZZFSA 001-2020《调

味面制品》[25], 该团标于 2020 年 1 月 10 日实施。 

3.2  调味面制品添加剂使用范围变化 

3.2.1  调味面制品主要食品添加剂类别及最大使用量 
国家关于调味面制品分类正式出台之前, 调味面制

品市场一直比较混乱, 尤其是不同地方调味面制品地方标

准存在差异, 导致食品添加剂使用的种类及用量不统一, 
给企业生产及食品安全监管都造成一定影响。 

南方以湖南为代表的调味面制品执行标准为 DBS 
43/002-2017《湖南省食品安全地方标准 挤压糕点》[20], 该
标准规定食品添加剂的使用应符合 GB 2760-2014《食品安

全国家标准 食品添加剂使用标准》[26]中“中式糕点”相关

规定。其主要防腐剂、甜味剂及着色剂最大使用量见表 1。 
2019 年 10 月 1 号之前, 北方以河南为代表的调味面

制品执行标准为 DB 41/T 515-2007《河南省地方标准 调味

面制食品》[21], 该标准规定食品添加剂的使用应符合 GB 
2760(参照糕点类、膨化食品类)规定。其主要防腐剂、甜

味剂及着色剂最大使用量见表 2。 
从表 1 和表 2 可以看出, 湖南调味面制品地方标准与

河南调味面制品地方标准的差别主要在于着色剂的限量

值。如果标准不一致很容易导致异地监管问题, 比如甲地

检测合格, 乙地检测却不合格, 这容易让企业迷失质量管

理和产业发展方向, 也容易让消费者在消费选择、维权过

程中陷入困惑[27]。而企业在市场的运营中遭受这种不公平

的查处, 也将严重阻碍调味面制品的产业发展[28]。 
3.2.2  关于调味面制品添加剂使用的相关政府公告 

(1)2015 年 5 月 27 日发布了《食品药品监管总局关于

严格加强调味面制品等休闲食品监管工作的通知》(食药监

食监一〔2015〕57 号)[29], 该通知规定调味面制品(俗称辣



4412 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 11 卷 
 
 
 
 
 

 

条)等休闲食品, 纳入方便食品实施许可, 生产许可证内容

为方便食品(调味面制品), 不得超范围、超限量使用食品添

加剂, 重点是三剂: 即防腐剂(脱氢乙酸等)、甜味剂(甜蜜

素、安赛蜜、糖精钠等)、着色剂(胭脂红、日落黄等)。 
(2)2017 年 10 月 20 日发布了《国家卫生计生委关于

扩大甜蜜素等食品添加剂扩大使用范围的 2017 第 8 号公

告》[30], 该公告明确调味面制品归为方便米面制品。 
(3)2017 年 11 月 8 日发布了《食品药品监管总局办公

厅关于调味面制品在食品添加剂使用标准中食品类别归属

问题的复函》(食药监办科函〔2017〕748 号)[31], 该复函规

定调味面制品应纳入方便食品实施行政许可, 调味面制品

归为方便食品进行监督抽检和合格判定。 
表 3 列出了相关公告、函发布后调味面制品主要防腐

剂、甜味剂及着色剂最大使用量。 
从表 3 可以看出, 相关公告、函发布后, 调味面制品

不能再使用常用防腐剂、着色剂, 仅可使用三氯蔗糖和甜

蜜素两种甜味剂。这意味着, 生产企业需要对调味面制品

进行技术革新, 改进生产工艺, 采取新型防腐工艺, 确保

产品品质与安全性。 

3.3  调味面制品生产许可变化 

2015 年之前, 国家对调味面制品生产许可的发证类

别没有统一规定, 各地生产许可分类不一致, 主要分为 3
类: 一是方便食品, 属于“方便食品”类别中“其他方便食

品”单元, 现场审查依据《其他方便食品生产许可证审查细

则》; 二是膨化食品, 属于“膨化食品”单元, 现场审查依据

《膨化食品生产许可证审查细则》; 三是糕点, 属于“糕点”
单元, 现场审查依据《糕点生产许可证审查细则》中冷加

工糕点。这 3 类生产许可证审查细则中, 工艺过程描述、

关键控制点、场所要求各不相同。 
 

表 1  主要防腐剂、甜味剂及着色剂最大使用量 
Table 1  Maximum usage of major preservatives, sweeteners and colorants  

防腐剂 最大使用量/(g/kg) 甜味剂 最大使用量/(g/kg) 着色剂 最大使用量/(g/kg) 

山梨酸 1.0 安赛蜜 0.3 柠檬黄 不得使用 

脱氢乙酸 0.5 阿斯巴甜 1.7 日落黄 不得使用 

丙酸 2.5 纽甜 0.08 亮蓝 不得使用 

双乙酸钠 4.0 三氯蔗糖 0.25 胭脂红 不得使用 

 
甜蜜素 1.6 赤藓红 不得使用 

糖精钠 不得使用 诱惑红 不得使用 

 
表 2  主要防腐剂、甜味剂及着色剂最大使用量 

Table 2  Maximum usage of major preservatives, sweeteners and colorants 

防腐剂 最大使用量/(g/kg) 甜味剂 最大使用量/(g/kg) 着色剂 最大使用量/(g/kg) 

山梨酸 1.0 安赛蜜 0.3 柠檬黄 0.1 

脱氢乙酸 0.5 阿斯巴甜 1.7 日落黄 0.1 

丙酸 2.5 纽甜 0.08 亮蓝 0.05 

双乙酸钠 4.0 三氯蔗糖 0.25 胭脂红 0.05 

 
甜蜜素 1.6 赤藓红 0.025 

糖精钠 不得使用 诱惑红 0.1 

 
表 3  公告后主要防腐剂、甜味剂及着色剂的最大使用量 

Table 3  Maximum usage of major preservatives, sweeteners and colorants after the announcement 

防腐剂 最大使用量/(g/kg) 甜味剂 最大使用量/(g/kg) 着色剂 最大使用量/(g/kg) 

山梨酸 不得使用 安赛蜜 不得使用 柠檬黄 不得使用 

脱氢乙酸 不得使用 阿斯巴甜 不得使用 日落黄 不得使用 

丙酸 不得使用 纽甜 不得使用 亮蓝 不得使用 

双乙酸钠 不得使用 三氯蔗糖 0.6 胭脂红 不得使用 

 
甜蜜素 1.6 赤藓红 不得使用 

糖精钠 不得使用 诱惑红 不得使用 
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2015 年 5 月原国家食药监总局出台《关于严格加强

调味面制品等休闲食品的监管工作的通知》[29], 该通知将

调味面制品纳入“方便食品”实施许可, 生产许可证内容为

“方便食品(调味面制品)”。但有些地方生产企业认为, 调味

面制品的工艺与生产许可类别“糕点”中“挤压糕点”的工艺

相同, 应当纳入“糕点”进行生产许可。因此关于调味面制

品的许可分类, 出现了以北方河南为代表的“方便食品”观
点和以南方湖南为代表的“挤压糕点”观点之争。 

为了保障消费者食品安全, 整治调味面制品市场秩

序的混乱状况, 2019 年 12 月 10 日, 国家市场监督管理总

局发布《市场监管总局关于加强调味面制品质量安全监管

的公告(2019 年第 56 号)》[32], 公告中指出: “倡导减盐、减

油、减糖; 统一“辣条”类食品分类。”此次发布的公告中明

确, 今后辣条统一按照“方便食品, 调味面制品”生产许可

类别进行管理[33,34], 由此终结了调味面制品标准的“南北

之争”, 使行业的发展走上了正轨。同时, 该公告还指出, 
生产企业要严格按照 GB 14881-2013《食品安全国家标准 
食品生产通用卫生规范》[35] 等要求, 加强生产过程卫生管

理, 保持厂房及设备设施清洁, 严格从业人员健康管理, 
严防生物、化学、物理污染, 这就要求生产企业必须加强

生产卫生方面的安全监管。此外该公告还明确表示生产企

业要参照《中国居民膳食指南》相关要求, 改进生产工艺, 
改善产品配方, 降低调味面制品中盐、脂肪、糖含量, 提
升产品营养健康水平。这就需要企业对产品进行升级改造, 
通过进一步减盐、降油的措施, 改进工艺, 确保产品品质

与安全性。 
此番国家市场监管总局要求辣条类食品统一按照“方

便食品(调味面制品)”生产许可类别进行管理, 并于 2020
年 1 月 31 日前各地调整到位, 终结了此前各地由于对辣条

的归类理解不同所产生的争议, 并且还针对添加剂、含糖

量、含盐量、脂肪等指标, 国家市场监管总局提出了更低、

更合理的要求, 让辣条更加健康, 更加符合消费需求[27]。 

4  调味面制品行业及其监管发展趋势 

4.1  调味面制品行业发展趋势 
4.1.1  产品营养健康化 

调味面制品为了迎合消费群体的重口味, 往往“高盐、

高油、高糖”, 而其消费对象很大一部分为中小学生群体, 
长期大量摄入会对青少年健康成长带来风险。同时, 营养

健康是食品产业未来发展的方向, 因此辣条食品生产企业

可着手做“三降”, 使产品中糖、油、盐下降的同时提升品

质, 保持口感, 符合健康需求。 
4.1.2  产品色素天然化, 添加剂少量化 

调味面制品归为方便米面制品后, 意味着其生产企

业将不得再使用一些添加剂, 或者对添加剂最大使用量有

了限制, 因此调味面制品生产企业需要改进生产工艺, 比

如可考虑采用天然防腐剂[36]像蜂胶、香精油等来延长货架

期; 而在改善产品色泽时, 也可考虑添加一些具有染色功

能的功能性添加剂如胡萝卜素、番茄红素、叶黄素等[37]。 
4.1.3  消费升级, 产品高端化 

之前, 辣条被大众广泛定义为“三无”、低端产品, 而
随着近几年的转型升级, 辣条已然脱离“五毛”标签, 成为

零食爆款, 并向高端化进军。诸多辣条企业为了迎合现代

新生代消费群体的“口味”, 通过改革自己的产品外包装, 
让辣条玩出高端, 玩出时尚。 
4.1.4  生产自动化标准化 

以前调味面制品多由家庭小作坊生产, 生产效率低, 
食品质量安全堪忧。而到 2015、2016 年行业半成品工艺采

用电脑程控 , 引进自动化及半自动化设备 , 基本形成了

行业半自动化或者全自动化生产。调味面制品自动化标

准化生产不仅提高产量、质量, 还能降低人工成本, 进而

减少了二次污染。但是目前除了卫龙、麦动等几家知名

企业 , 多数企业还采用半自动化生产 , 且主要集中在包

装环节, 其它环节过度依赖于人工操作。为此, 调味面制

品生产企业需要创新升级 , 加紧生产装备升级换代 , 以
实现自动化生产。 

综上所述, 建议调味面制品行业可加强科研院校合

作, 以促进自动化生产工艺流程, 解决产品研发、技术突

破等问题。同时与时俱进, 打造天然型、生态型、保健型

等行业高端产品, 创造行业品牌影响力[38]。 

4.2  调味面制品产品标准发展趋势 

由于调味面制品行业发展迅速, 为了规范市场, 2007
年之后, 我国各个省市根据地域特性, 都发布了不同的地

方标准。然而随着调味面制品行业的不断发展及便捷的跨

省流通, 这样各自为政的局面为调味面制品的发展造成了

很大的障碍, 甚至出现了地方标准相互“打架”的情况。这

不仅导致了企业异地发展困难, 同时也因没有统一标准的

监管, 导致市场的混乱, 行业得不到认可, 统一管理没有

依据。 
面对这一态势, 国家也开始做出相关整治, 力将产品

标准更加标准化、统一化。2018 年 5 月, 国家卫生健康委

员会发布“关于征求《食品安全国家标准调味面制品》等 4
项食品安全国家标准(征求意见稿)意见的函” [39], 国家标

准进入征求意见阶段, 目前仍在制定中。未来, 调味面制

食品有望出台国家标准, 新标准出台后将结束调味面制品

行业监管无标准可依的窘况, 对调味面制品产业发展的规

范、安全性得到改善及巩固, 同时市场的消费接受度会在

行业发展整体改善的情况下, 得到进一步的提高[40]。 

4.3  调味面制品监管发展趋势 

国家政府监管部门发布的一系列措施规范了调味面

制品行业发展, 为调味面制品行业未来的发展指明了方
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向。这些措施也统一了企业的生产经营标准、市场监管标

准和消费维权标准, 让市场监管有标可依, 让消费选择更

加踏实。这既有助于企业消除发展困惑、找准发展路径、

坚定发展信心, 也有助于增强监管的精准性、规范性、权

威性, 维护企业和消费者的合法权益, 进而能够促进调味

面制品产业的健康发展, 构建多赢市场生态[27]。 
同时食品监管部门要严格维持市场秩序 , 严厉打

击黑作坊, 深挖地方保护主义; 严查市场销售无证产品, 
对流通市场、生产加工环节进行检查, 一旦发现不符合

食品安全质量标准、超标和滥用食品添加剂, 要进行严厉

查处[38]。还可加强生产企业、校园周边食品经营者的日常

检查和产品抽样检验, 严厉查处违法违规行为。涉嫌犯罪

的, 及时移送公安机关。 
最后还要严格企业生产管理审查, 对企业建立食品

安全管理制度的情况进行审核, 对企业生产场所严格按照

《食品生产许可审查通则》和 GB 14881-2013《食品安全

国家标准 食品生产通用卫生规范》[35]进行核查。 

5  结  语 

调味面制品, 经过 20 多年的飞速发展, 已形成一个

新的休闲食品门类。随着政府对市场监管力度的加大, 调
味面制品生产企业不断提升产品品质, 采用先进技术设备, 
共同助推调味面制品形象的转型升级。同时全国各地对于

调味面制品生产的要求已经逐渐趋于统一化, 这一措施能

很好的使调味面制品市场进入全国化, 优化国家调味面制

品市场, 使调味面制品市场向更稳定更长久更健康的状态

发展。而调味面制品行业经历过历练和提升后, 也在逐步

向着生产自动化标准化、产品营养健康化、色素天然化、

添加剂少量化发展。 
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