
市场动态

北京市冷链食品追溯平台
（简称“北京冷链”）自11月1日
正式运行以来，截至11月19日
累计注册完成企业7439家，累
计记录进口冷藏冷冻肉类、水
产品品种12413个、产品批次
19609个，涉及81个国家和地
区以及中国内地29个省份，累
计流通进口冷藏冷冻肉类、水
产品13.94万吨，平均每日新增
记录产品2000余吨。

这是北京市市场监管局食
品流通安全监督管理处处长纪
晔在11月20日举行的第二十
三届北京?香港经济合作研讨
洽谈会（简称“京港洽谈会”）之
京港食品药品安全合作专题活

动上介绍的。
据介绍，经过前期需求调

研和紧张的开发建设，北京市
市场监管局牵头开展“北京冷
链”建设工作，运用区块链、大
数据、电子编码等信息技术，对
进口冷藏冷冻肉类、水产品开
展追溯管理，平台于11月1日
起在全市范围正式运行，督促
引导进口冷链食品生产经营单
位严格落实食品追溯主体责
任，实现进口冷藏冷冻肉类、水
产品来源可追、去向可查。

纪晔表示，“北京冷链”做
到“应注册尽注册，应使用尽使
用”，遵循最简原则，实施“一码
到底”。截至11月19日，“北京

冷链”累计收到用户注册申请
8453个，已注册完成企业7439
家，其中已明确经营进口冷藏
冷冻肉类、水产品的企业2966
家；累计记录进口冷藏冷冻肉
类、水产品品种12413个、产品
批次19609个，涉及81个国家
和地区以及中国内地29个省
份；累计流通进口冷藏冷冻肉
类、水产品13.94万吨。

他称，经过近半个月的正
式运行，“北京冷链”日流通数
据渐趋平稳，平均每日新增记
录产品2000余吨。

纪晔指出，“北京冷链”数
据采集专而精，即仅采集与市
场防疫和产品追溯相关的必要

数据，减少企业录入操作和管
理成本，同时，注重数据隐私保
护，以保护企业商业秘密。同
时，平台为监管部门提供了动
态掌握产品流向、快速定位风
险的监管抓手。

值得一提的是，公众可通
过平台便捷查询，在特殊时期
有效提升了消费者对进口冷链
食品的消费信心。

谈到下一步工作，纪晔表
示，北京市场监管、海关、商务、
农业农村、交通运输等部门将
共同加大“北京冷链”推广应用
力度，形成监管合力，督促进口
冷链食品生产经营单位落实食
品追溯主体责任，严格遵守“北

京冷链”管理要求，确保进口冷
藏冷冻肉类、水产品在京来源
可追、去向可查。

他称，还将进一步了解企
业、监管方和消费者的使用感
受和意见建议，持续完善“北
京冷链”功能设计，真正使“北
京冷链”做到“落地生根”、可
持续发展；将强化对“北京冷
链”的数据分析和共享利用，
探索完善电子追溯管理下食
品安全监管的新机制、新措
施，进一步提升监管效能，降
低监管成本，筑牢安全防线。
同时，将视实际需要适时扩展
追溯品种覆盖范围。

（中新网）

首都食品安全
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市场观察

““北京冷链北京冷链””已流通进口冷藏冷冻肉类水产品已流通进口冷藏冷冻肉类水产品1313..9494万吨万吨

本报讯 一粥一饭，当思来
之不易。由市委宣传部、首都
文明办共同主办的“文明餐桌
俭以养德”公益巡讲活动日前
正式启动，来自行业协会、餐饮
企业、农业、社区、教育等领域
的5位宣讲代表分别围绕“光盘
行动”“公勺公筷”“珍惜粮食，
拒绝浪费”等进行了精彩分享，
将“文明餐桌 俭以养德”的精神
传递给市民。

“餐饮企业必须承担起推
广公筷公勺、‘光盘行动’的主
体责任，在提升服务质量的同
时，也要加强对消费者的引导
力度，让文明用餐成为一种习
惯。”庆丰包子铺月坛店店长
贺媛丽表示，在此后的工作中

一定要把老百姓的食品安全
问题放在第一位。为响应并
推行“光盘行动”“公勺公筷”，
她在店内特别推出减量减价
的“小盘菜”、设立督导员、张
贴“节约用餐，反对浪费”海
报、联合社区分发宣传卡片、
外卖包装袋内附带提示卡片，
店里真正做到了一菜一公筷、
一汤一公勺。

北京市陈经纶中学教师黄
臣讲述了自己童年生活在小山
村时缺衣少食的艰苦、援藏期
间藏区食物的匮乏、藏区百姓
对食物无比珍视的故事。他强
烈呼吁市民不要浪费粮食，立
即行动起来，从自我做起。

海淀区巧娘协会副会长盛

娟、北京伍各庄益农农业专业
合作社副社长王金红、苏州桥
西社区书记李春燕也从多年的
工作经验和感悟中，围绕“厨余
垃圾变废为宝”“庄稼人眼中的
粒粒皆辛苦”“社区践行文明餐
桌理念”等角度和领域进行了
分享。

据悉，“文明餐桌 俭以养
德”公益巡讲活动接下来还将
陆续走进学校、商场、机关单
位、企业，全力引领和推进“制
止餐饮浪费，践行光盘行动”
“公勺公筷”，引导市民形成“文
明餐桌 为爱健康”的生活理念，
以“小餐桌、大健康，小细节、大
文明”的良好氛围，助推社会文
明进步。

“文明餐桌 俭以养德”公益巡讲启动
本报讯 伴着初冬的瑞

雪，满载着猪宝宝的车辆从
承德中育公司种猪培育场抵
达南口种猪场。在通过相关
部门验收后，南口种猪场日
前正式投产。南口种猪场实
现当年开工建设，当年投产
运营，未来将通过规模化生
产，助力首都市场生猪保供。

为促进生猪产业转型升
级，提高北京市场猪肉供应
保障能力，今年首农食品集
团按照部署投资建设5个生
猪养殖重点项目，按照规划，
达产后可实现年累计出栏69
万头的产出规模。5个项目

中，中育种猪公司斥资5.91
亿元，分别在平谷区、昌平区
各新建一座种猪场。这两个
项目建成后，年出栏猪约12
万头，向行业提供优质种猪3
万多头，将成为国内最大的
纯种猪繁育项目。猪场采用
人工智能管理模式，配有空
气过滤系统等，实现绿色、生
态、循环发展。

据介绍，南口种猪场计
划在一周内引入 3100头大
白、长白、杜洛克等纯种猪，
在南口种猪场隔离区经过45
天隔离后，再转入生产区进
行规模化生产。

南口种猪场投产保首都生猪供应

本报讯 11月23日，在北
京市新型冠状病毒肺炎疫情
防控工作新闻发布会上，首
农食品集团副总经理赵国荣
介绍，自9月18日复市以来，
京深海鲜市场环境全面升
级，原冻品区取消线下交易，
全部转型为线上交易。目
前，市场已经全部实行卖家
注册制和买家会员制，不再
向个人消费者开放。

复市以来，京深海鲜市
场按照批发市场批发和零售
分离的要求，疏解零售商户，
优化优质商户。市场原有区
域调整为干货区、鲜活区和
电子商务办公区。原冻品区
取消线下交易，全部转型为
线上交易，向电商转型升
级。通过经营业态不同、经
营区域不同、通风相互独立、
人员无法跨区、空间物理隔
绝等方式，该市场彻底实现
干湿分离。

该市场还严格交通管
理，将原七个出入口改为只
开放西大门和北大门。市场

内货车流向调整，规范管理，
保证有序通行。车辆须预约
进场，严格进场车辆登记制
度，限制非配送机动车进入
市场，减少人车聚集。原24
小时营业也调整为分时段分
区域预约进场。

京深海鲜市场还全面推
进智能信息化建设和线上平
台搭建，升级改造“京深e家”
智能系统。对于符合市场定
位、诚信经营的专业批发商，
提交申请经市场审核批准
后，注册成为市场卖家商户；
对于依法注册的法人单位、
社会团体等组织凭有效证照
向市场客服中心提交申请，
经审核通过后成为京深市场
买家会员。目前，市场已经
全部实行卖家注册制和买家
会员制。

此外，京深海鲜市场还
落实进货查验制度，强化食
品溯源，实现交易链条可追
溯，市场监管前端化，做到来
源可溯、流向可查。目前，市
场运营平稳有序。

京深海鲜市场不再向个人消费者开放

本报讯 记者刘延正 11月
10日，“鉴新见心——首届
（2020年度）全聚德集团厨师
技能创新大赛”决赛落下帷
幕。大赛汇集了全聚德集团
旗 下全聚德（在京直营门店）、
仿膳饭庄、丰泽园（起源店）、
四川饭店四个品牌的50道菜
品，经过线上线下130位年轻
美食大咖的投票，最终评选出
31道优秀菜品。此次“秋冬品
鉴会”的12道菜就是从这些优
秀菜品中脱颖而出。全聚德
集 团相关负责人介绍说：“选
择这12道菜进入迎新菜单，主
要是从口味和出品两个维度进
行考量的。比如乌亮葱香玛卡
菌 、黄椒酱鸭掌牛肝菌和花儿

朵朵，分别使用了玛卡菌、牛
肝菌、猴头菇这三种食材，菌
类很适合现阶段食用，具有冬
季 养生功效，同时我们还保存
了菌香，以满足顾客的口味需
求；在出品方面，这些新菜品
从摆盘到呈现形式都更为新
颖，力求给人以视觉享受。”

迎新菜单即将投放市场，
并持续约3个月，其中受欢迎菜
品还将登陆2021年新版菜单。
值得一提的是，菜单中的12款
新 菜均设置了会员价，标注主
料食材重量，方便客人按需点
餐，同时部分菜品设置了小份
菜，汤羹和甜品以位为规格，点
心除按半打销售外，也接受顾
客单点一个的需求，以此尽可

能的避免浪费，提倡适度点
餐。此外，此次没有入选的19
道 获奖菜品也会在进行市场及
菜品分析后，选择部分录入新
菜单。

据悉，中国全聚德集团早
在今年5月举办了“厨师技能传
承大赛”，旨在倡导提高厨师技
能水平、传承百年精湛技艺，本
月10日举办的“创新大赛”，则
更多考虑到了餐饮市场存在变
化多、变化快等特点，借此大赛
力求推陈出新，推出具 有新鲜
感、高颜值、口味佳的菜品，让
老字号得以不断焕发青春。而
这样通过大赛推出新品的方式
也将成为全聚德集团 的一种常
态，以满足消费者需求。

全聚德集团发布创新菜品迎新菜单
屋檐、小道、院落，静谧、优雅、温馨……11月18日，“鉴新见心 全聚德集团

2020秋冬品鉴会”在全聚德北京和平门店一层“中华一绝”餐厅举行。此次品鉴
会涉及12道创新菜品，涵盖了多种时下流行食材，并兼具 营养与颜值。据悉，由
创新菜品组成的迎新菜单将正式发布，并于本月投放市场。


