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我市发布5个代表性成果

近年来，重庆把食品及农产品加工产业纳入全市
“33618”现代制造业集群体系，奋力打造5000亿级支柱
产业集群，取得了系列标志性成果。

在开幕式上，重庆选取5个代表性成果并现场发布。
包括：2024重庆市食品及农产品加工业设计大赛结果、重
庆美食“渝味360碗”产业化机会清单、食品绿色高质加工
关键共性技术、重庆市食品及农产品加工系列标准、面向
未来的重庆食品及农产品加工产业生态图谱。

“这些代表性成果既是全市食品及农产品加工产业生
态持续优化的生动缩影，也能够进一步激活全市食品及农
产品加工产业创新活力，不断推动食品产业特色化、集群
化发展。”市农业农村委相关负责人介绍。

重庆火锅产业要素交易平台上线

重庆火锅，享誉世界。为推动火锅产业高质量发展，
构建火锅产业从战略规划、产业融合、金融支持、集釆交易
等产业生态，重庆火锅产业要素交易平台正式上线运营。

据介绍，火锅产业要素交易平台可实现一县一品源头
集采、产品溯源、基地直供、厂家直销、物流配送及金融赋能
等全产业链服务功能。接下来，平台以“火锅产业数智大
脑”建设为核心，加快打造全国乃至全球的火锅产业交易中
心，力争到2027年形成重庆火锅产业5000亿产值的火锅
产业总部，实现重庆火锅产业要素平台“买全球、卖全球”。

13个项目现场集中签约

招商引资是经济发展的源头活水。在大会的食品及
农产品加工战略合作及招商引资项目集中签约环节，河南
省漯河市政府与重庆市长寿区政府食品及农产品加工战
略合作和上海东方希望畜牧公司、北京申城生物集集团等
13个项目现场集中签约，总投资197.86亿元，涵盖粮油加
工、肉蛋奶、果蔬茶、休闲食品、预制菜、火锅食材等重点产
业链，投资内容涉及一二三产业融合、大宗农产品加工、食

品制造、产业生态构建等领域。
“这些战略合作和重点项目的引入，将为推动重庆食

品及农产品加工产业高质量发展注入新活力、新动力。”市
农业农村委相关负责人说。

中国农科院柑桔研究中心揭牌

开幕式现场举行了中国农业科学院柑桔研究中心揭
牌仪式。食品及农产品加工是农业现代化的支撑力量和
国民经济的重要产业。为打造国家柑桔战略科技力量，加
快培育农业新质生产力，重庆市人民政府、中国农业科学
院与西南大学共同筹备组建了“中国农业科学院柑桔研究
中心”。

据介绍，柑桔研究中心以高效解决柑桔产业重大科学
问题和关键技术为根本，聚焦柑桔突破性新品种培育、数
字化生产、多元精深加工、生物制造等重点领域，开展柑桔
关键核心技术联合攻关，通过推动产学研深度融合，将重
庆建设成为我国柑桔技术创新策源地、数字生产先行地、
精深加工示范地，助推长江经济带绿色发展和乡村全面振
兴，推动我国由柑桔生产大国向生产强国转变。

两大博览会也会同步举行

在展会期间，第九届中国（重庆）国际火锅产业博览会
和2024重庆道地优势药材交易博览会也会同步举行。

其中，第九届中国（重庆）国际火锅产业博览会汇聚火
锅产业链企业2000余家，展出展品60000余款，同时将举
办专业赛事、产业沙龙等30多场专业活动。

2024重庆道地优势药材交易博览会共设置标准展位
500余个，集中展示全国道地优势药材、药食同源、中药保
健品、中医药设备等全产业链产品，还将正式发布“渝十
味”中药材产品，邀约采购商现场采购签约、举行龙头企业
实地考察等活动。

另外，中国食品工业协会、中国农业产业化龙头企业
协会、中国民族贸易促进会等10个国家级协会还联合发
布“食品及农产品加工产业高质量发展重庆倡议”。

昨天，在重庆邮电大学董事会2024年年会上，市发
改委、市科技局、市经信委、重庆邮电大学共同发布《重
庆新质生产力发展报告（2024年）》（以下简称《报告》）。

《报告》结合新质生产力的理论内涵和时代特征，从
科技创新能力、产业发展基础、要素资源配置、人才智力
支撑等方面系统梳理了重庆培育发展新质生产力的基
础现状，客观分析了重庆培育发展新质生产力存在的主
要问题，提出了重庆培育发展新质生产力的总体思路、
重点任务和关键举措。

《报告》显示，近年来，重庆以构建“416”科技创新
战略布局为引领，一体化推进原始创新、技术创新和产
业创新，具有全国影响力的科技创新中心建设实现新突
破。2023年，重庆综合科技创新水平位居全国第8位、
西部第1位。

综合科技创新方面来说，2023年重庆研发投入
强度达2.45%，位居全国第10位，重庆科技创新能力
不断增强；建成48家国家企业技术中心、3家国家工
程研究中心，重庆加快科技创新平台建设；2023年重
庆高新技术企业、科技型企业分别达到 7565 家和
58524家，重庆积极培育创新主体；布局攻关关键技

术问题693个，取得了一批代表性成果，推动了关键
核心技术攻关。

《报告》显示，近年来，重庆加快实施制造强市战略，
构建“33618”现代制造业集群体系，国家重要先进制造
业中心建设取得新成效。

2023年，全市规上工业总产值达到2.68万亿元。
聚力打造智能网联新能源汽车、电子信息、先进材料三
大主导产业集群，升级打造智能装备、软件等支柱产业
集群，创新打造新型显示、高端摩托车等特色优势产业
集群，培育发展AI及服务机器人、传感器及仪器仪表等
新兴产业集群，2023年功率半导体年产量进入全国前
三，软件业务收入突破3600亿元、位列全国第8位。

重庆推动制造业数字化转型，建成183个智能工
厂、1096个数字化车间，规上工业企业数字化研发设计
工具普及率、关键工序数控化率达到86.1%和63.9%，
均位列西部第一。

近年来，重庆全面实施人才强市首位战略，2023
年新引进市外人才7.4万人，人才总量达到634.7 万
人，人才密度位居西部第一；全市高技能人才达到162
万、位居西部第一。 新重庆-上游新闻记者 宋剑

《重庆新质生产力发展报告（2024年）》发布

综合科技创新水平西部第一

昨天，以“生态全场景 行业嘉年华”
为主题的2024重庆市食品及农产品加工
高质量发展产业生态大会暨第九届中国
（重庆）国际火锅产业博览会在悦来国博中
心开幕。

大会旨在扩大交流协作，汇聚各方资
源和智慧，进一步营造食品及农产品加工
产业高质量发展氛围，助推重庆创建世界
火锅之都，助力重庆实现全年经济社会发
展目标任务。

本次大会依托市场化办会办展，25日
至27日有7场重磅发布活动，3轮招商引
资项目集中签约、7场行业峰会、11个区域
公用品牌及爆品发布、15场产业生态沙龙
等，通过“会展融合、节展融合、展城融合”
的新模式，打造成招商推介、科技交流和产
销对接的综合性平台。

重庆小面文化节开幕
大渡口今年预计突破80亿元

昨天，2024重庆小面推广消费季暨第四届中国·重庆
小面文化节在大渡口区开幕。大渡口区政府通报了重庆小
面产业发展情况，2024年预计突破80亿元、迈向百亿大
关。目标至2027年全产业营收达到300亿元，将小面产业
建成百亿级优势产业集群。

大渡口区从2021年主动扛起“重庆小面重庆造”大旗，
着力推动重庆小面产业品牌化、规模化、标准化、数字化发
展，全产业营收从2021年的16.5亿元到2022年的24.3亿
元，再到2023年的50.8亿元，成功实现跨越式发展。据统
计，目前重庆市内的小面门店数量已经超过8.4万家，每天
售出的小面约有1300万碗。仅2024年上半年，大渡口区
重庆小面产业就吸引了六个重点项目落地，实现工业产值
11.4亿元、增速达9.5%，营业收入更是达到了26.7亿元、同
比增长88.8%。

开幕式现场举行了重庆小面产业园项目集中签约仪式，
本次集中签约10个项目，签约金额20多亿元。签约仪式
后，重庆小面推广大使肖祖贤、李雪芮分别以线下、线上形式
亮相，作为重庆小面的形象代言人，将这份美味传播得更远。

展望未来，重庆小面产业到2026年，计划累计引进产
业项目100个以上，合同引资额超过100亿元，聚集企业
200家，培育出更多具有市场竞争力的企业与品牌。

新重庆-重庆晨报记者 陈军

昨天下午，我市知名火锅企业德庄火锅推出了“全辣度
火锅底料爆品”，把重庆火锅划分为从12度—75度六级辣
度，掀起“按辣度选品，按辣度体验”的消费新趋势。

这项作为重庆火锅首个实现辣度标准量化的爆品发
布，不仅彰显了重庆火锅企业对火锅口感的精准把控能力，
更凸显了重庆火锅行业在政策推动下的创新与高质量发展
态势。

发布会上，德庄集团董事长李德建介绍，辣虽是一种痛
觉，但能促使大脑分泌内啡肽，带来愉悦感。然而，因地域、
年龄和基因差异，人们对辣的耐受程度不同。

德庄推出的“全辣度火锅底料爆品”，包括：12度全民
辣度（儿童辣度），是入门级辣度；36度安逸辣（低辣），辣得
刚刚好；45度地道辣（中辣），辣得正宗；52度耿直辣（高
辣），辣得够味；65度重庆过把瘾（特辣），辣得够爽；75度火
锅英雄辣（暴辣），勇敢者的挑战。

中国工程院院士、教育部食品科学与工程教学指导委
员会主任委员金征宇表示：“辣度标准的量化能够引领当前
餐饮行业麻辣消费风尚，全辣度火锅底料爆品的创新推动
了麻辣火锅新发展。重庆火锅辣度地方标准及国家团体标
准的发布，以及德庄全辣度火锅产品的全面应用，为火锅行
业开辟新道路，为麻辣产业创造广阔蓝海市场，与国家推动
食品产业高质量发展政策导向契合。”

“我们将在全国1000个分会场同步举办辣度品尝活
动，让不同辣度偏好的消费者都能感受‘全辣度火锅底料爆
品’带来的不同感受。这不仅将进一步扩大重庆火锅的影
响力，也让消费者有了更多元化的选择。”李德建表示，火锅
分辣度，城市显温度。“全辣度火锅底料爆品”的推出，将吸
引更多的消费者了解重庆火锅、接受重庆火锅，为重庆火锅
产业的发展注入新的活力，期待更多行业巨头加入这一行
列，共同推动重庆火锅走向全国、火遍世界。

新重庆-重庆晨报记者 杨新宇 摄影报道
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