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中餐科技进步奖2015年度项目申报指南

1、 餐饮原辅料生产、加工类
（一）养殖动物种质资源培育与创新应用
1.猪种质资源培育与创新应用
针对特色突出的优秀地方猪种资源，进行群体恢复、特色性状的评价与利用、优异基因筛选和鉴定，培育具有中国特色专门化品系或新品种和商用配套系。
2.鸡种质资源培育与创新应用
开展中外鸡种的遗传评价，发掘具有重要育种应用价值的种质资源。构建全基因组选择技术平台，建立父母代种鸡和商品代鸡示范基地。
3.水禽种质资源培育与创新应用
建立水禽胸肉早期生长活体估测技术、饲料转化率选种技术；利用基因组关联分析等技术，获得重要经济性状的主效基因。培育四系杂交的肉鸭配套系，选育蛋鸭和肉鹅新品系。
4.肉牛种质资源培育与创新应用
地方牛种资源的选育提高和特色性状的评价与利用，以我国大群体地方品种及国家级保护品种为重点，开展地方牛品种特色性状的遗传评价。
5.肉羊种质资源培育与创新应用
对具有开发潜力的主要地方特色肉羊品种资源进行种质收集、评价和特色基因挖掘，开展主要特色品种资源群体遗传改良，群体数量增加20%以上。

（二）生鲜农产品绿色防腐与安全保鲜技术研发与应用
1.植物源与微生物源新型绿色防腐保鲜剂研发

针对生鲜农产品贮藏物流过程中的主要微生物病害和生理病害造成的腐烂损失，重点研发具有良好防治效果的植物源与微生物源新型生物拮抗菌剂绿色防腐保鲜剂各3-5种（株），并进行一定规模的示范。

2.新型绿色化学防腐保鲜剂研发

针对化学防腐保鲜剂使用过程常伴随的产品安全问题，重点研发用于生鲜农产品贮藏物流的新型化学绿色防腐保鲜剂或化学绿色保鲜剂新剂型，并可替代现常用的二氧化硫和噻苯咪唑的新型保鲜剂；研发新产品3-5种，同时进行一定规模的示范。

3.防腐保鲜新型物流包装材料开发

重点研发生鲜农产品贮藏物流过程防腐保鲜剂的新剂包被材料、相关可降解包装材料、抗菌保鲜包装材料、改性涂膜保鲜材料等防腐保鲜新材料4-6种，并进行一定规模的示范。

4.生鲜农产品绿色防腐保鲜技术集成与应用

重点开展果蔬、肉类和水产品的绿色防腐保鲜技术集成与应用，建立果蔬贮藏物流保鲜示范基地，示范量40万吨以上；建立肉类和水产品贮藏物流保鲜示范基地，示范量20万吨以上。

（三）水产全产业链质量控制技术与示范
1.水产品加工前原料的质量鉴别和控制技术研究与示范

研究开发鲜活鱼类标识技术与装置，开发水产原料的质量安全信息提取与评价技术；研究建立光谱无损检测、DNA条码等对高值水产原料品质鉴别与鉴伪鉴真技术，养殖与野生品种的鉴别技术；研究开发活体贝类新型控菌技术及装置；研究开发鱿鱼原料优良品质的防腐保鲜技术；开发虾蟹类防黑变技术体系。

2.水产品加工过程中危害因素的识别与脱除技术研究
研究确定水产品加工过程中危害因素产生的品质变化机制，重点开发安全、有效的镉等金属、扑草净等农兽药危害因子的消减与控制技术；水产腌制产品中亚硝酸盐及其胺类物质控制技术；水产过敏源危害消减技术；研究开发水产品中异杂物无损在线监测与剔除装置。
3.水产品加工后贮运过程中品质控制与危害消减技术研究与示范

研究确定水产加工产品在储运过程中的品质变化规律，研究建立主要危害因素的预报预警技术，重点研究加工产品中蛋白质降解、脂肪氧化、腥味控制技术，开发高效、经济、安全的品质保持技术及包装技术。
4.水产加工产业链全信息溯源与监管体系

研究建立无缝化、全信息的质量安全溯源系统，构建形成地理标识数据库和溯源平台；研究构建全产业链的质量安全认证及监管体系。研究开发能直接、准确指示货架期的智能包装新技术。
（四）农产品产地商品化处理关键技术与装备
1.果菜产地保质贮藏节能关键技术装备研发与集成示范

重点研究集成太阳能果菜干燥节能关键技术装备、果菜产地节能贮藏处理关键技术装备、果菜产地预冷处理关键技术装备和真空脉动节能干燥装备。
2.西部特果精选关键技术装备研发与集成示范

重点研究水果内部品质信息的非接触快速感知技术，研制移动式哈密瓜内外品质快速检测与分级装备、香梨品质及雌雄（公母）在线检测与精确分级生产线和便携式西部特色水果糖度检测系列仪器。
3.禽蛋隐性缺陷在线检测和高通量分级包装关键技术装备研发与示范

    研发适合规模化高通量禽蛋生产和多指标综合检测的禽蛋产地商品化处理关键技术与装备，商品化处理能力达到40000枚/小时。

4.自动化家禽屠宰关键技术装备研发与集成示范

研发作业效率高、卫生安全性好的自动净膛及自动在线称重分级系统，生产能力≥5000只/小时。

（五）调味品及深加工食品的研发
调味品及食品深加工领域极具创新意义的新产品及产品生产技术。
二、智能机器人、自动化生产线与餐饮信息化技术类
1.食品行业机器人自动化生产线
针对我国食品行业对成套自动化装备的需求，攻克生产过程中的全过程批次控制、质量分析与优化控制等关键技术，研究灌装、包装等工艺及装备、高速平稳运动控制、高速视觉检测、在线运行状态监控和远程诊断技术，研制液态食品、生产一次灌装、二次包装的自动生产检测、剔除、取样和包装功能的自动化生产线，实现生产过程全程信息可追溯，并实现3条生产线以上示范应用，每条线国产机器人装机量不少于8台。

2.移动机器人通用嵌入式实时操作系统
针对智能服务机器人产业发展中通用化标准化的需求，突破智能服务机器人操作系统的通用化架构设计及统一的编译执行、仿真调试、驱动控制等关键技术，研制智能服务机器人通用操作系统并开发10种以上常用机器人功能应用模组，实现至少在3款餐饮服务、教育娱乐机器人的示范应用。

3.餐饮服务移动机器人共性技术研究及其应用

针对我国餐饮服务移动机器人性能和智能水平提升的需求，开展基于低成本视觉传感器的移动机器人无路标定位与地图创建、环境理解与运动规划、无直接位置测量的轨迹跟踪控制与自主导航、多机器人任务分配优化与协调运动控制等共性技术研究，开发共性技术软件库，在餐饮服务机器人企业不少于3种的相关产品进行应用，提升我国餐饮智能服务机器人产品智能水平及产品附加值，实现餐饮智能服务机器人产品批量化销售。

4.跨区域餐饮电子商务服务技术研发与应用示范

研究提出跨区域餐饮电子商务服务模式及解决方案，研发跨区域电子商务基础信息可信保障技术、通关等基础业务协同技术、网络交易相关业务集成技术与平台并进行示范应用，显著提升跨区域网络交易基础信息可信度、网络交易相关业务集成度等，提升跨区域餐饮电子商务全程服务能力。
5.自主网络品牌电子商务服务技术研发与应用示范

研究提出面向餐饮业自主网络品牌商品电子商务服务模式及解决方案，研发相关的关键技术与服务平台并开展示范应用，提升自主网络品牌的产品营销、设计、制造、物流、质量控制、食品安全、售后服务等关键业务环节协同效率，提升自主网络品牌的市场占有率和影响力，加速产业链高端化进程。
6.面向产业集群的电子商务服务技术研发与应用示范

研究提出产业集群电子商务服务模式及解决方案，研发网络化生产、流通、消费与交易相关技术，建立面向产业集群的电子商务服务平台并开展示范应用，促进产业集群转型升级。
7.基于大数据应用的综合营养健康服务平台研发及应用示范
研究基于大数据的个性化营养健康评估等关键技术，构建基于第三方数据管理服务的大数据综合营养健康服务平台，开展营养健康管理和服务，探索综合服务平台服务新服务模式和运营机制。
8.现代服务业共性关键技术支撑体系研发与应用示范

面向现代服务业的各领域应用，围绕共性需求，探索商业模式价值形成、网络演化和计算方法；研究跨界服务模式整合多个产业提供价值增值；研发集成共性关键技术，形成现代服务业共性关键技术体系；通过开源方式，推出其参考实现；研究成果能辐射生产性服务业和科技服务业。
9.研发设计与科技信息服务平台研发与应用示范

以大数据等相关技术为支撑，研究研发设计与信息服务支撑平台共性关键技术，搭建研发设计和信息服务一站式网络化服务平台，探索研发设计和科技信息共性服务新模式。
10.智能化厨房设备研发与应用
通过智能化生产加工设备，节约人力成本，提升烹饪标准化水平和安全管理水平等相关的关键技术或服务平台。
三、餐饮理论研究
1. 面向餐饮业智能制造（应用）的工艺软件或知识库
2. 营养化学品生物合成技术或食品营养体系研究
3. 营养学结合的养老云服务平台研发或餐饮老龄服务
共性技术研究及应用示范
4. 区域饮食文化资源集成与文化旅游综合服务应用示范
5. 智慧、绿色、低碳餐饮街区建设和综合管理技术集
成与示范
6. 食品安全体系研究或区域餐饮经济体系研究
7. 烹饪关键技术与应用示范出版物
8. 饮食文化博物馆展品展览关键技术创新
9. 大众餐饮服务定制化创意设计
四、创新型企业
（一）申报企业基本条件
2011年1月1日以后注册，具有独立企业法人资格；职工总数不超过300人，其中大专以上学历人员占比20%以上，直接从事研究开发的科技人员占比5%以上；每年用于技术产品研究开发的经费不低于当年营业收入的5%；企业年营业收入不超过5000万元。

（二）项目基本要求
1．符合国家餐饮产业政策发展方向的要求。

2．技术水平高，具有自主知识产权。在制造工艺技术改进、材料替代应用、产品性能提高、技术服务模式推广或解决行业关键技术等方面有较大创新。
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