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猪肉产业：传统与创新的碰撞融合

牛羊肉产业：二百五十年的守正创新

全产业链的民生担当

二商肉食集团借助大数据建立食品
安全风险评估模型，定期邀请第三方专业
机构深度审核，运用科技力量对潜在风险
预警。此外，企业还建立了食品安全应急
响应机制，涵盖紧急召回流程、消费者健
康监测以及赔偿方案等内容，确保迅速
响应突发事件，切实保障消费者利益。

目前，二商肉食集团已在全国布局
7个生猪养殖基地，存栏生猪35.21万
头，为保障首都“肉案子”提供了坚实基
础。卢念松表示：“预计2025年出栏量
将达到80万头，2026年将突破100万
头。”同时，公司还拥有12家生猪屠宰企
业和5家肉制品加工基地，以及4家清真
肉制品基地，确保从养殖到餐桌的每一
个环节都严格把控。

在产品创新方面，二商肉食集团紧
跟消费趋势，推出了多款冷鲜肉、速冻食
材等。例如，针对线上销售推出的气调

包装冷鲜肉，保质期达五天，确保运输过
程中的食品安全；针对B端餐饮推出的
五花肉块、里脊块等速冻食材，保质期长
达一年；以及小酥肉、猪肚鸡等预制菜产
品，积极满足年轻消费者多样化的需
求。光是针对烧烤食材，2025年就推出
40余款新品，其中“大红门”的秘制猪肋
排采用分子料理技术预处理，烤制时间
缩短30%。此外，还开发了“即烹、即热”
的预制菜产品近百种。“我们围绕好吃、
好看、好用、好健康四个方面进行研发，
减少添加剂使用，采用天然香辛料，提升
产品品质。”卢念松进一步介绍，公司推
出的低脂、低盐系列产品和便携式小包
装产品，深受市场欢迎。

在渠道创新方面，二商肉食集团构
建了立体化销售网络。在全国已布局
2000家“大红门”专卖店，并实施“北京
市场1000+两年工程计划”，让安全优

质的肉食产品更加贴近消费者。同时，
构建“自营+合作”双轨直播矩阵，通过
“工厂溯源直播”“烹饪教学专场”等形
式，直观展示从源头到餐桌的全链条品
控流程，与美食博主、健身达人等合作，
针对不同消费群体定制直播内容，推动
品牌影响力与产品销量的双重提升。

如果说“大红门”守护着百姓餐桌的
基本盘，那么首农旗下的“黑六”品牌则
代表着消费升级的方向。在延庆养殖基
地，北京黑猪在发酵床猪舍中悠闲生
活。“我们利用智能化的育种测定系统持
续选育北京黑猪，给北京黑猪提供生态
福利的生长环境，并且每天补充青绿饲
料。”基地负责人介绍。这种贴近北京黑
猪习性的养殖模式造就了黑六猪肉的优
良品质，其肌内脂肪含量是普通猪肉的
2倍以上，肉质细嫩香味浓郁，2024年入
选全国特质农品名录。

走进位于丰台区南顶路月盛斋实验
室，工作人员正在对肉品进行上市前的
质量检测。该实验室已实现了对原料和
产品生产过程中兽药、微生物等相关项
目的全面检测。目前，原料兽药检测可
做到 19项兽药残留全覆盖，涵盖瘦肉
精、喹诺酮、金霉素、土霉素等，筑牢食品
安全坚实防线。

“月盛斋将食品安全视为企业生存
的生命线和红线，化验室承担着严守进
厂、生产、出厂三道关卡的重任。”月盛
斋食品安全总监王芳进一步介绍，进厂
是第一道关，所有原料需经过快速检
测，在短短4～5天内完成检测并合格
后，方可投入生产。此外，月盛斋不仅
对车间进行菌落总数、大肠菌群和真菌
的检测，还通过消毒抑菌，并利用实验

室检定消毒效果，严格把控车间环境卫
生和温度。在这样精细的管理下，即便
不冷冻，使用鲜原料切制的产品也能保
证45天的品质。

月盛斋的化验室功能多元，除日常
食品安全检测外，还进行肉制品研究，保
证消费者拿到的产品新鲜、品质一流。
据王芳介绍，月盛斋自2019年开展产品
研究，通过专业机器测定牛肉不同部位
的嫩度值，确定最合适的烹饪方式。“一
般20～40的剪切力值能让消费者有舒
适的口感，超过45则肉质太老，嚼不
动。”检测人员表示。

除了在食品安全检测和产品研究上
精益求精，月盛斋在市场拓展方面也紧
跟时代步伐。在线上渠道，月盛斋的表
现同样亮眼。2025年“6?18”期间，依托

“七鲜”“盒马”等平台，实现销售显著提
升，其中齐齐哈尔风味烤牛肉稳居品牌
周销售榜首，羔羊法式小切羊排也深受
广大消费者欢迎。月盛斋紧跟场景式消
费浪潮，推出了多款适合现代消费的产
品，“月盛斋”的孜然羊排融合清真传统
与西式调味，成为网红爆款。“我们要让
年轻人知道，中华老字号不是‘老古董’，
而是承载文化记忆的‘活化石’，更是守
正创新的‘常青树’。”月盛斋公司经理常
宏志介绍。

“穆香源”品牌则瞄准清真食品现
代化。在位于赤峰市的新工厂，记者看
到全自动包装线每小时可处理2000份
牛排。“通过精准温控，我们解决了清真
食品长途运输的难题。”工厂技术负责
人介绍。

站在新起点，首农食品集团将继续
秉承“食安天下，惠泽万家”的企业使命，
聚焦放心、用心、贴心、创新，积极推进品
种改良、品质提升、品牌建设，让“首农出

品”成为安全、优质的代名词，为守护百
姓“肉案子”贡献更大力量。

从京郊养殖场到百姓餐桌，首农食
品集团用全产业链布局诠释着国有企业

的责任担当。在这里，传统与创新交融，
安全与美味并存，共同守护着千家万户的
“肉案子”。正如集团党委书记薛刚所言：
“让老百姓吃得好，是我们永恒的追求。”

（上接10-11版）

本报讯 刘婧“拿到‘双许可’意味
着我们正式接入了丰台数智美食的新
基建，业务全面迈向集成化和智能
化！”近日，刚获证的北京润天餐饮有
限公司企业负责人感慨道。自8月1
日食品经营许可审查新政策落地以
来，北京市丰台区已有5家企业成功取
得“集体用餐配送单位+中央厨房”双
许可，数量居全市前列。这些企业依
托中央厨房这一数智美食关键节点，
实现了团餐、净菜、半成品等多业态集
成运作。通过集约化加工和数字化管
理，企业显著提升运营效率、降低成
本，成为丰台数智美食供应链中的重
要一环。

“从前端采购到终端出餐，中央厨
房让我们真正实现了全链条的数智化
食安管控。”校外供餐企业北京圣禾餐

饮有限公司负责人这样评价。丰台区
现有40余家学校的营养餐由校外供餐
企业配送，其中丰台区集配单位的市
场占有率高达61%。随着多家集配企
业引入中央厨房业态，“中央厨房+微
厨房”供餐模式正加速区域数智美食
生态的完善。企业依托中央厨房实现
规模化预处理和智能温控配送，学校
“微厨房”则借助标准化半成品实现快
速、精准供餐。该模式通过分布式终
端与集约化加工的高效协同，大幅提
升学生餐品质与食安水平，目前区内
已有3所学校新申办“微厨房”，预计服
务近2000名学生。

“转型中央厨房不只是产能提升，
更是我们迈向食材数智加工的关键一
步。”食品供应企业北京新发地四季顺
鑫净菜有限公司负责人表示。在丰台

数智美食产业的整体布局中，中央厨
房成为贯通上游供应与下游消费的核
心载体。企业通过引入自动清洗、机
器切削、提前调味、智能包装、冷链配
送等数智设备，实现对农产品从粗放
到标品、从原料到即烹品的升级，推动
传统批发业务向“智慧加工+数字配
送”转型，进一步增强丰台区数智美食
产业的基础设施能力。

“数智美食不是空谈，它已通过中
央厨房这样的实体，真正重塑我们的生
产和供应方式。”多位企业代表在近期
丰台数智美食大会上反馈。目前，丰台
正以“中央厨房+”为抓手，持续推进餐
饮业全链条数智升级。区市场监管局
相关负责人表示，未来将持续优化审批
与服务，支持更多企业融入数智美食产
业生态，实现高质量发展。

丰台区5家餐企获批“集配+央厨”双许可
政策红利助推数智美食产业升级 本报讯 王艳洁 为给北京市海淀区

羊坊店地区居民提供更便捷、贴心的用
餐服务，近日，羊坊店街道首家“海淀食
堂”正式开餐。这一普惠共享、全龄友好
的助餐品牌落地，不仅解决了居民的用
餐难题，更成为聚集周边社区活力与凝
聚力的新源泉。

上午10点半，走进位于会城门路与
北蜂窝路交叉口的羊坊店街道首家“海
淀食堂”看到，明亮整洁的用餐空间内，
已有不少市民在选购午餐菜品。餐厅
里，热炒、凉菜、主食、汤粥等数十种菜品
琳琅满目，家常菜、特色小吃、清淡饮食
一应俱全。

一位老年居民满脸笑意地说：“每天
这儿的菜都有30多种，而且口味不太咸，
油也不多，特别适合我们老年人。”另一
位居民则兴奋地分享道：“这里每个菜都
好吃，不仅取餐方便快捷，用餐环境更是
安全卫生。”

据了解，这里的菜品分为素菜、半荤
菜和纯荤菜三个档位。“素菜中有四、五
种专为老年人设计，比如红烧茄子，口感
软糯；还有其他蔬菜类菜品，均注重少
盐、少油、少糖。半荤菜依据不同口味搭
配，约有二、三十个品种，每天会更换十
余种。纯肉菜像红烧肉，炖煮得十分软
烂，同样适合老年人食用。面食方面，通
常有二三十种选择，发糕、馒头、花卷等
均质地松软且少糖，充分契合老年人的
饮食需求。”食堂负责人桑文君向笔者详
细介绍了菜品的分类与特色。

除菜品种类丰富外，“海淀食堂”的价
格也十分亲民。桑文君继续介绍：“素菜
1.3元一两，同价位菜品可拼份购买；半荤
菜2.6元一两，纯荤菜4.8元一两。普通工
薪阶层在这里用餐20元左右就能吃得很
丰盛；老年人用餐15元左右就足够了。”

值得一提的是，食堂还为老年人和
残疾人推出了多项购餐优惠政策。持有
养老卡的居民与残疾人，均可享受9折优
惠；使用养老证，也能享受同等折扣。此
外，通过政府推出的“获得码”平台扫描
二维码，同样可享9折福利。食堂还特别
针对老年人和残疾人推出特惠活动——
仅需9.9元，即可在固定菜品范围内任意
挑选、尽情享用，确保吃饱吃好。

一位居民对这种计价方式赞不绝
口：“这里的菜可按需挑选，想买几样就
买几样，称重计价的方式能避免浪费，我
们吃得特别顺心，基本每天都来。”灵活
的计价模式与贴心的优惠活动，既满足
了居民的个性化需求，又减少了食物浪
费，深受大家认可。

“海淀食堂”是海淀区重点打造的普
惠共享、全龄友好助餐品牌。羊坊店街
道通过引入“公益属性与市场机制相结
合”的运营模式，进一步优化了辖区整体
助餐服务体系，提升了餐饮供应品质。

羊坊店街道市民活动中心工作人员
孙晨宇表示：“解决核心民生问题，是羊
坊店街道建立‘海淀食堂’的初衷。它既
破解了老年人、上班族、新就业群体等多
类人群的用餐难题，又为大家提供了便
捷、实惠、营养的就餐选择。周边社区的
活力与凝聚力也因此得到进一步提升，
‘海淀食堂’已然成为居民交流的‘社区
会客厅’和传递温情的‘情感驿站’。”

如今，羊坊店街道这家“海淀食堂”
已成为周边居民的“用餐好去处”，为不
同人群打造了“家门口”的用餐便利。它
不仅满足了居民的饮食需求，更在无形
中拉近了邻里距离，让社区充满温情与
活力。

海淀区羊坊店街道
首家“海淀食堂”开餐


