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6日晚的2025浙江省城市篮球联赛

（以下简称“浙BA”）总决赛第四场，随着

终场哨声响起，杭州队最终以总比分3:1

战胜丽水队，在黄龙体育馆漫天的“金雨”

中举起了象征冠军荣耀的“同心聚力”奖

杯。

农历新年前，这场覆盖浙江11个地

市、90个区县市，历时超半年的民间赛事

终于画上了圆满的句号。

“浙BA”鸣哨之时，邻省“苏超”已经

在全国声名鹊起。尽管顶着全省规模最

大、水平最高的业余篮球赛事头衔，但没人

能预料到，“浙BA”会在接下来的时间里，

成为引爆全省的全民嘉年华。

从一票难求的狂热，到拉动数百亿消

费的赛事经济样本，再到推动城市体育文

化升级的治理抓手，“浙BA”的影响超越

了赛事本身。它就像是一枚硬币，A面是

流量狂欢，B面则是撬动体育产业与社会

治理的抓手。看似是普通的业余篮球联

赛，实则书写的是全民健身与经济发展的

同频共振。

“浙BA”的流量狂欢，不是转瞬即逝

的热度，而是扎根草根的真诚共鸣。不同

于职业赛事的明星效应，“浙BA”以“本地

籍贯或社保”为参赛门槛，拒绝职业球员参

赛，让“白天去上班，晚上抢篮板”的普通人

成为赛场主角，这份纯粹与真实，正是流量

的源头活水。

赛事期间，多地比赛场馆爆满，场外球

迷自带小马扎、挥舞自制标语，为家乡球队

呐喊助威。更动人的是，这份流量承载着

浓厚的乡情，这份地域认同感，让流量有了

温度与厚度，也为后续的价值转化筑牢了

根基。

这份扎根草根的流量，并非转瞬即逝

的泡沫，而是能转化为发展动能的宝贵资

源。赛事创办之初，浙江便锚定“赛事+”

融合发展路径，以“一杯奶茶钱”的亲民票

价降低参与门槛，同时构建“票根为钥、消

费为链”的运营闭环，让一张球票串联起

“吃、住、行、游、购、娱”全消费链条。

赛事组委会数据统计显示，“浙BA”

整个赛季共上演487场精彩对决，累计现

场观众近179万人次，网络直播观看量突

破10亿，全网传播量超300亿次，拉动文

旅体综合消费超百亿元。

值得关注的是，赛事热度直接赋能县

域特色产业。“国际袜都”诸暨的篮球袜、苍

南的梭子蟹文创、温州的“温商六件套”冠

军礼品，这些“本地制造”借势出圈，实现了

从赛场热度到产业增长的双向奔赴。

“浙BA”的影响力，远不止于经济层

面，更深度激活了全民健身的热情，让体育

融入百姓日常生活。作为全民赛事，“浙

BA”始终坚守群众性定位，以赛事为引领，

带动“县BA”“村BA”“楼BA”在浙江遍地

开花，让运动替代娱乐成为新风尚。

浙江省体育局数据显示，目前浙江拥

有篮球场地55000多个，经常参加体育锻

炼人数比例达45.3%，国民体质合格率达

94.6%，均居全国前列。赛场之外，越来越

多的群众走出家门、走进球场，社区篮球

角、乡村篮球场随处可见运动身影。“浙

BA”就像一把“金钥匙”，打开了全民健身

的新局面，让健康生活理念深入人心，也为

浙江体育强省建设注入了持久动力。

与此同时，“浙BA”也成为提升社会

治理水平、凝聚城乡合力的重要抓手，彰显

着浙江精细化治理的智慧与温度。比如，

宁波奉化赛区仅用46小时就完成赛事筹

备，18个部门高效协同、同步推进，彰显了

基层治理的高效能；杭州拱墅运河体育公

园免费开放周边停车场、开通地铁接驳车，

用“最后一公里”的贴心服务，传递着城市

治理的温情。

在乡村，赛事更是成为凝聚人心、助推

共富的纽带。台州临海白水洋镇以篮球赛

事引导尚武之风转化为运动之风；江山市

白沙村用体育场地替代麻将桌，让体育成

为乡村治理的“催化剂”；苍南更是以赛事

为契机，培育“南哥”城市IP，实现零财政

成本办赛，吸引12家企业参与招商，汇聚

社会资金超1500万元，既激活了市场活

力，又凝聚了城市共识，为县域治理现代化

提供了鲜活样本。

不过，我们也清醒地看到，全民热捧的

背后，一些赛区出现违规违纪行为，相关责

任方被赛事组委会处罚。这些细节虽不影

响“浙BA”的整体成效，却也提醒我们，狂

热的情绪更需理性的约束，文明观赛才是

赛事长久发展的根基。

终场哨响，是终点，也是赛事再次出发

的起点。我们相信，当这份热爱持续传

递，当这份实践不断深化，我们将继续见

证，在之江大地上，一场草根赛事所能绽

放的无限可能。

“浙BA”不止“AB”面

中轻食品工业管理中心标准处处长杨晓明

介绍，为更好地满足公众对预制菜营养与口感

的综合需求，标准对营养品质提出明确要求。

标准鼓励采用先进技术或设备最大程度保

留原料的营养成分，减少营养成分损失；倡导遵

循营养均衡原则，维持菜肴的营养特性。同时

鼓励企业在加工过程中控制烹调油、食盐、食糖

的添加量，以满足消费者“减油、减盐、减糖”的

需求。注重保鲜效果与风味保持，标准鼓励采

用气调保鲜、冰温保鲜等有利于保鲜的技术，以

及非热加工、包埋运载等营养与风味稳态化技

术，减少营养成分损失。

中国商业联合会标准法规部副部长兼标准

处处长刘振宇介绍，为保障消费者权益，标准提

出了针对性要求。

标准对预制菜产品的原料或成分的投料

量，或其在成品中的含量标示，作出了详细规

定。消费者可通过标签了解产品真实情况。为

了防止未熟制和未完全熟制的产品因加热不充

分引发食源性疾病，同时防止对已经熟制过的

预制菜过度加热而影响产品营养品质和口感，

标准规定预制菜标签应明确标示产品的食用方

式。例如，预加工已熟制的应标示“需加热或复

热后食用”；预加工未熟制及未完全熟制的应标

示“需熟制后食用”。对于不能与产品一起加热

或熟制的包装材料也应明确提示，这样既保障

了消费者的饮食安全，也有助于消费者更清楚

如何食用。

预制菜将迎首个国家标准
对保质期、食品添加剂使用等作出规定
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《人民日报》白剑峰

随着预制菜工业化、规模化、标准化生产的出现和快速发展，如何保证预

制菜的安全性和营养品质，成为公众关注的焦点。近日，国家卫生健康委发布

《食品安全国家标准 预制菜》（征求意见稿），重点从食品安全和营养健康方面

对预制菜产品作出规定。

国家食品安全风险评估中心标

准二室主任、研究员王君介绍，标准

明确，预制菜不包括主食类食品、净

菜类食品、即食类食品和中央厨房制

作的菜肴。预制菜应具有菜肴的特

征，因此排除主食类产品；应具有“经

工业化预加工”的特征，仅经清洗、去

皮、分切处理的净菜类食品，未改变

其作为原料的基本属性，所以排除了

净菜类食品；应具有“需加热或熟制

后食用”的特征，所以排除了开袋即

食的食品。此外，预制菜应具有预包

装产品属性，中央厨房相当于门店自

有厨房，故中央厨房制作的菜肴未纳

入预制菜范围。但是，中央厨房使用

外购的、工业化的、现成的预制菜产

品除外。

国家食品安全风险评估中心副

研究员陈潇介绍，食品保质期通常不

在食品安全标准中作具体规定。预

制菜标准是特例，专门对保质期作出

具体要求。

标准特别设置了对预制菜保质

期的条款。预制菜虽经过工业化预

制，但仍属于菜肴范畴，最大限度保持

品质风味是公众的核心诉求。为保证

预制菜产品的安全和营养品质，标准

条款中列举了保质期设定时应综合考

虑的各项因素，并鼓励企业通过优化

产品工艺和贮藏运输方式等措施提升

产品风味和品质保持。统筹考虑公众

期待、营养品质、风味口感和产业发展

等因素，标准要求尽量缩短产品保质

期，最长不应超过12个月。

中国农业科学院都市农业研究所所长、研

究员张德权介绍，预制菜的原料安全是保证产

品安全的源头关。对此，标准规定，预制菜使用

的畜禽产品、水产品、蛋类等原料，均需分别符

合相应食品安全标准，不得使用腐败变质的原

料，农药残留、兽药残留、污染物、真菌毒素等均

需符合相应限量管理要求，并应确保原料来源

安全可靠、可追溯。

张德权说，标准强调了食品添加剂使用原则，

即不应降低食品本身的营养价值，不应掩盖食品腐

败变质以及食品本身或加工过程中的质量缺陷，不

应以掺杂、掺假、伪造为目的使用食品添加剂，应充

分评估其工艺必要性，做到非必要不添加，并尽可

能减少食品添加剂使用的品种和使用量。
尽量缩短产品保质期，最长不应超过12个月

消费者可通过标签了解产品真实情况

尽可能减少食品添加剂的使用


