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共聚西部预制菜之都 绘制7000亿元级产业新蓝图

市场前瞻
产业规模有望突破7000亿元

“预制菜不仅是一道菜，更是一个
现代化产业、一种新型消费模式，体现
着‘食而优则选’的理念。”中国食品科
学技术学会常务副理事长邵薇在致辞
中表示，预制菜产业连接田间与餐桌，
既是农业与食品工业深度融合的新赛
道，也是推动乡村振兴、促进产业增
效、满足消费升级的重要链条。她指
出，“预制菜产业经历了快速扩张与阶
段性调整，仍将是未来食品行业的重
要增长点。”

据统计，2024年预制菜市场规模
已达4850亿元，同比增长约34%，整
体保持上升态势，预计2026年将突破
7000亿元。

当前，预制菜行业正逐步走向成
熟，但在提升农产品附加值、推进餐饮
标准化、回应消费升级需求等方面，仍
需持续完善生产规范、提升质量安全
水平、优化产品风味与口感，并加强与
消费者的沟通，重塑公众对预制菜的
认知。

“预制菜产业应有序推进，避免
盲目跟风与低水平重复。”邵薇强调，
破解制约行业发展的瓶颈，必须依靠
科技与产业协同发力，加大食品科技
投入与创新，引领政策规范、驱动技
术革新、重建消费信任，筑牢产业根
基。“只有紧紧依靠科技这个‘主心
骨’，才能实现可持续发展，做到‘剩
者为王’。”

值此关键阶段，中国食品科学技
术学会充分发挥专家资源优势，汇聚
院士、学者、科研机构及企业代表，共
同研讨预制菜高质量发展路径，推动
产学研融合与科技成果转化，助力产
业迈向科技引领、品质保障、健康导向
的新阶段，回应市场对高品质与创新
的期待。

破局关键
院士专家共议科技创新与产业融合

作为全国预制菜领域的重要盛
会，本届大会聚焦行业痛点与未来机
遇，通过主旨演讲与技术研讨凝聚共
识，亮点纷呈。

“饮食生态的变革正推动食品产

业向绿色制造与高质量发展迈进。”朱
蓓薇院士指出，人工智能将重构饮食
生态，加速食品工业4.0进程，推动第
四代高品质中华膳食发展，构建“一键
烹饪”新业态，并推动膳食健康与精准
营养管理方案的完善。

海尔食联网CEO张瑜认为，预制
菜产业正处于变革关键期，正朝“健康
化与数字化”双轨升级，亟需以新质生
产力重塑产业价值链条。西南大学副
校长范大明则从产学研融合角度，分
享了高校在预制菜技术创新与人才培
养方面的实践与探索。

“预制菜不仅带来便捷，更应实现
营养、健康与美味的统一，将人们从厨
房中解放出来。”与会专家围绕传统技
艺与科技融合、中式主食工业化、肉类
预制菜冷链关键技术、植物基食品应
用等议题深入交流，一致认为预制菜
发展是大势所趋，必须加快迭代、强化
科技引擎，共同破解发展难题，构建产
学研用融合生态。

专家建议从三方面夯实产业基
础：一是强化科技支撑，突破风味保
持、营养保全、冷链保鲜等共性技术，
推动成果转化；二是突出地域特色，将
工业化生产与传统美食文化结合，打
造区域公共品牌；三是构建规范发展
体系，明确质量“红线”与“底线”，引导
行业健康有序发展。

落地生根
构筑西部预制菜之都产业生态

预制菜产业是社会发展和消费升级
的必然产物。重庆市围绕打造“33618”
现代制造业集群体系，聚焦食农产业链
协同发展，持续优化“黄金十条”政策，为
预制菜产业提供了良好发展环境。

梁平区积极抢抓产业风口，建成
川渝东北食品检验检测中心、预制菜
产业研究院、生产基地、冷链物流园等
配套设施，构建起“三区、五中心、九平
台”产业生态体系，并牵头制定《预制

菜产业园产业指南》《预制菜产业评价
规范》等地方与团体标准，连续位居全
国预制菜产业基地百强榜首，获评中
国预制菜美食地标城市，为产业健康
发展奠定坚实基础。

“大会落地梁平并非偶然。”梁平区
相关负责人表示。近年来，梁平坚持创
新驱动与开放协同，持续完善从研发、
生产到销售的全链条生态，夯实“西部
预制菜之都”根基。“系列合作将推动梁
平预制菜与全国产业同频共振。”

大会期间，多个重点项目完成战
略签约。梁平区与武汉良之隆食材股
份有限公司签署共建食农产业加工体
系协议，与重庆卤味产业联盟签署共
建卤味产业发展体系协议，并与湖南
菽香世家、浙江省海洋产业基金、哈密
恒顺农业等企业集中签约。

据统计，共签约食品及农产品加
工产业项目8个，总金额达32.8亿元，
涵盖绿色即食腌制酱菜、豆制品生鲜、
生态鳜鱼繁育与精加工、休闲食品智
慧云仓等领域。

大会还发布了梁平休闲食品包装
创新成果，介绍了食农设计专委会梁
平中心的筹备进展。通过“政府+企
业+设计机构”协同，渝美滋、奇爽等企
业实现包装美学与功能创新，展现了
行业引领作用，也为梁平预制菜树立
了质量与创新标杆。

开幕式上，梁平区检验检测中心
正式揭牌。该中心已通过 CMA、
CATL“双认证”，具备国家级检测资质
与公信力，将进一步推动预制菜标准
化与安全化发展，筑牢品质根基。

“本次大会既是突破技术瓶颈的
高端平台，也是深化合作的重要契
机。”梁平区政府负责人表示，期待与
社会各界携手共建产业生态，攻坚关
键技术，加速成果转化，共同推动预制
菜产业实现高质量发展。

罗晶 王琳琳 马菱涔
图片由梁平区委宣传部提供

11月25日至27日，第三届预制菜产业科技创新大会在重庆梁平“预制菜会议中心”举行。来自全国政、企、学、研各界的300余位代表齐聚一堂，

围绕产业发展趋势、技术升级路径展开深入交流，以思想碰撞探索新方向，以技术创新驱动未来，以重大项目签约夯实产业基础，为重庆乃至全国预

制菜产业高端化、智能化、绿色化高质量发展注入强劲动力。

大会由中国食品科学技术学会主办，中国食品科学技术学会预制菜专业委员会、中国—匈牙利食品科学“一带一路”联合实验室、西南大学科学

技术协会共同承办。

中国工程院院士、中国食品科学技术学会副理事长、大连工业大学海洋食品加工与安全控制全国重点实验室主任朱蓓薇出席并作专题报告。

第三届预制菜产业科技创新大会在梁平区召开

研发有平台 生产有支撑 市场有渠道

梁平构建从研发到市场的全链条服务体系
11 月 26日，在第三届预制菜产

业科技创新大会上，作为西部预制菜
产业发展先行区与探路者，梁平区就
食品及农产品加工（预制菜）产业作
了专题介绍。梁平区相关负责人表
示，将持续推进创新驱动与开放合
作，强化优质企业引育和服务平台建
设，不断完善从研发、生产到销售的
全链条产业生态，从政策、要素、服务
等多方面为企业落地提供坚实保障，
进一步夯实“西部预制菜之都”的发
展根基。

在研发端，梁平联合江南大学、西
南大学等高校共建产业研究院，组建
涵盖食品科学、营养工程等领域的专
家团队，系统收集中小企业研发需求
并转化为科研课题，推动政企校协同

破解技术难题。仅2024年，就实现12
项共性技术突破并落地转化，帮助30
余家中小企业解决研发难题，使其研
发成本降低25%以上。

在生产端，梁平通过公共服务集
约化有效破解企业生产痛点，构建起
低成本、高效率的生产支撑体系。建
成日处理2万吨的产业园区，企业每吨
水处理成本降至5元左右；投资1.8亿
元建成年处理8.5万吨的食品辐照中
心，提供食品灭菌、材料改性等全品类
服务；建成 5000平方米检验检测中
心，可开展950余项检测服务；由区属
国企牵头组建原材料集采平台，整合
企业需求实现统一采购、集中配送，在
保障质量的同时降低采购成本，仅竹
笋采购一项每年为企业节约成本百万

元；建成17万平方米冷链物流中心，全
面满足生鲜原料储存、加工及产品运
输等全场景需求。

在市场端，梁平以品牌建设为核
心，联动新兴业态，构建起涵盖品牌赋
能、渠道拓展与场景创新的多元化市
场体系。区域品牌共建方面，打造“梁
平良品”等区域公用品牌，提升品牌辨
识度与市场溢价能力；针对中小企业
包装设计短板，联动行业资深团队提
供免费咨询与定制设计服务；助力企
业打造爆款产品，通过场景化营销培
育具有市场竞争力的拳头产品。营销
渠道拓展方面，开设梁平京东特产馆，
提供直播带货、物流对接等“一站式”
服务；常态化组织企业参加各类展会，
推动“梁平良品”系列食品农产品远销

国内外市场。业态融合创新方面，探
索“低空+农业+食品”联动模式，打通
渝东北、湖北荆门等地区低空货运网
络，实现特产及时配送，并积极打造赛
事品鉴等消费新场景。

此外，梁平坚持“以产聚人、以城
留人”，构建多层次人才支撑体系。对
食品研发、质量管控等高层次人才，给
予安家补贴，提供人才公寓、子女入学
等配套服务；与职业院校合作开展订
单式培养，开设食品加工、冷链物流等
特色专业，定向输送技能人才。对新
引进企业，在开工、投产、量产等环节
给予奖励支持，享受检验检测、食品辐
照等服务5折优惠，并配套市区两级
专项资金支持企业数字化转型与技术
改造。

聚焦》》

观点》》

中国工程院院士朱蓓薇：
AI获取大量数据的支撑，通过多类传感器，实

现对食品物理属性、化学成分和安全指标的全方位
实时感知，让机器能够自己看问题、算方案、做调
整，让食品生产更安全、更高效，用数字来传承中华
膳食。

国家果蔬加工工程技术研究中心主任胡小松：
真正认识到预制菜不仅给了我们方便、快捷，

也给了我们营养、健康和美味，并留出了大量的时
间让我们离开了厨房，离开了烟熏火燎。

东北农业大学首席教授江连洲：
预制菜也好，还是植物基食品也好，涉及到从

田间到餐桌整个流程。如何实现装备专用化、生产
智能化、制造柔性化，这可能是我们未来要思考的
关键问题。

中国农业科学院农产品加工研究所研究员高美须：
近几年，食品辐照技术社会接受性是一个明显

的提高。我也在这里特别希望，辐照技术的技术优
势能够为预制菜行业的发展助力。

西南大学食品科学学院副院长张宾佳：
重庆小面的核心离不开标准化。我们怎么样

从硬核的技术、产业、产业链、创新链，到软性的中
华饮食文化，怎么样形成世界名片、小吃名片等，值
得大家一起努力。

中国农科院都市研究所党委书记、所长张德权：
我个人认为预制化是不可逾越或者是必须经

过的一条路径。不是说发不发展菜肴工业化或者
预制菜，而是如何高质量发展预制菜。

中国农科院加工所研究员张春晖：
我们希望能够和企业家一起围绕着中式餐饮、

中式菜肴技术需求，布局创新链，共同打造价值链，
形成企业家出题、科学家答题、市场判卷的合作模
式。我们团队口号叫作预制未来，向上而生。

重庆市农科院副院长张宇昊：
我们现在正在搞绿色食品加工与营养健康团

队，更偏重于转化，希望把源头创新和技术转化能
够结合起来，打通转化路径。

中国质量检测科学研究院研究员王娉：
预制菜产业迅速发展的同时，它也带来了一系

列相关的问题，比方说消费者关注预制菜吃的是什
么，是不是和它标签标称的是相符的。

仲恺农业工程学院研究生部部长白卫东：
中华民族源远流长，伟大祖国，地域辽阔，不同

地区不同特色。我觉得发展预制菜发展特色，这是
我们的先行之道。

长沙理工大学食品与生物工程学院院长王建辉：
培育发展预制菜产业以来，一波三折。这对

行业发展还是存在一定影响，但是我肯定这是必
然趋势。

安琪酵母食品与发酵工业业务中心外一技术支持
部高级工程师孙合群：

我们会协助预制菜企业来做这些鲜味定制，通
过鲜味定制来改善我们最终产品风味的呈现。

合肥工业大学食品与生物工程学院教授王兆明：
预制菜是需要经过冷链运输的。预制菜能不

能保质保量到B端或者到C端，冷链物流起了特别
重要作用。

华中农业大学食品科学技术学院教授李斌：
对预制菜的开发，我始终认为还是要尊重传

统。认识、理解和复刻都是基于对预制菜本身在风
味和营养形成过程当中，对它核心本质东西的认
识，从而找到我们调控路径。

海尔食联网CEO张瑜：
整个预制菜产业，从产品加工到能不能成为

好商品，中间还有很长路需要走。我们探索的事
情是怎么让消费者能把预制菜拿回家。

第三届预制菜产业科技创新大会签约仪式

重庆梁平检验检测中心揭牌仪式


