
2024上海国际预制菜展、预制食材、预制食品、餐饮食品展

产品名称 2024上海国际预制菜展、预制食材、预制食品、
餐饮食品展

公司名称 上海博华国际展览有限公司

价格 .00/平方米

规格参数

公司地址 上海市徐汇区虹桥路355号城开国际大厦7-8楼

联系电话 13524187672 13651828941

产品详情

2024年举办一场令人期待的盛会——2024上海国际预制菜展、上海预制食品食材展、上海餐饮食品展。
这次展览将为行业内的专业人士和观众提供一个极好的平台，让他们深入了解预制菜、预制食材和预制
食品的*新动态，探索餐饮食品行业的创新和发展。

作为预制菜和食品行业的重要展览之一，2024上海国际预制菜展将汇聚全球**的预制菜、食材和食品供
应商，展示他们的*新产品、技术和解决方案。展览将涉及各种预制食品，包括速冻食品、方便食品、半
成品等，满足不同人群的口味和需求。同时，上海预制食品食材展将展示从预制菜到食材的整个供应链
，包括各种食材、调味品、添加剂、包装材料等。

此次展览还将重点关注餐饮食品的发展趋势和创新引领。参展商将展示各种餐饮食品，展示他们的创新
菜单、美食概念和餐饮技术。观众将有机会品尝到来自全球各地的特色美食，了解不同文化背景下的餐
饮习惯和烹饪技巧。同时，展览还将举办各种研讨会和论坛，邀请行业内的专家分享经验和**实践，探
讨未来餐饮食品趋势。

本次展览的目的不仅是促进预制菜、食材和食品行业的发展，也是推动餐饮食品行业的创新和升级。预
制菜的崛起为餐饮行业带来了更多的便利和选择，同时也带来了质量和卫生方面的挑战。因此，预制菜
展将重点关注食品安全、营养平衡和卫生标准的问题，推动行业标准和规范的制定和落实。

展览期间，参展商和观众还将有机会参加各种专业培训和技能展示活动。这些活动将提供行业内*新的技
术和趋势，帮助餐饮从业人员提高技能和水平，为消费者提供更好的服务和体验。

2024上海国际咖啡与茶饮展览会

2024上海国际酒店及餐饮业博览会



HOTELEX SHANGHAI2024

(咖啡茶饮及原料展区）

主办:中国旅游饭店业协会

承办:上海博华国际展览有限公司

地址:国家会展中心（上海）

2024 HOTELEX 上海展现场将再次集结餐饮业的先驱、投资者、创业人、新老品牌的、业界专家。现场
的头脑风暴、名家论道，涵盖餐饮业的方方面面。为未来发展提供创想，为行业痛点发声思考，直达人
心。智慧与经验将在这里碰撞开花，我们也将有机会在此见证餐饮业更宏伟蓝图的诞生。

2024 HOTELEX Shanghai

2024年3月27日-30日，2024上海国际酒店及餐饮业博览会（HOTELEX
Shanghai）将在国家会展中心（上海浦西�虹桥）举办。

由上海市文化和旅游局指导的HOTELEX上海国际酒店及餐饮业博览会作为“十四五”期间重点打造的三
大名片性活动之一——上海旅游产业博览会的重要组成部分，2024年将在
国家会展中心（上海浦西�虹桥）举办。

2024 HOTELEX 上海展将继续为观众带来一场、高品质的行业盛会；为酒店、餐饮人汇聚优质的资源，
打造化的交流平台，助力于行业发展。

展会规模将达到400,000+平米，预计将吸引250,000+名来自酒店餐饮、商超零售、休闲餐饮、文旅消费、
大健康等行业的观众到场参观并与展商进行商贸交流。展商数量预计将达3,000+。

HOTELEX 咖啡与茶范围：

咖啡：咖啡生豆/熟豆、胶囊咖啡、速溶咖啡、瓶/罐装咖啡等；

饮品：果蔬汁、果奶昔、植物茶饮、鸡尾酒、功能/酵素饮品、高端水、混合酒等；

配料：咖啡伴侣、牛奶、糖浆、果酱、可可、芝士、油、冲饮粉等；

甜点：巧克力、蛋糕、面包、饼干、冰淇淋、布丁等；

咖啡机/设备：商用/办公/家用咖啡机、咖啡生产/加工设备、自动贩卖机等；



器具/设备：咖啡专用器具、茶具、饮品器具、相关道具等；

包装/制服/装饰：咖啡包装、纸杯、吸管、职业服装、饰品、照明、咖啡家具、装潢设计方案等；

特许/培训/咨询：咖啡馆、果汁店、冰淇淋店、烘焙店、甜品店、巧克力店、培训机构、创业咨询等。

 

展品范围

12大行业版块: 厨房设备与用品、桌面用品、餐饮食材、食品综合、饮品综合、 咖啡与茶、冰淇淋设备及
物料、烘焙设备及物料、酒类综合、食品餐饮包装、餐饮设计及配套、连锁加盟及餐饮投资

8大特殊展区：中央厨房精品展区|自由品牌展区|餐饮设计展区|SFE上海国际连锁加盟展区|火锅食材展区|
餐饮包装联合展区|咖啡美食文化节|美酒文化节上海国际精品巧克力文化节

厨房设备与用品：烹饪设备综合、洗消设备（ 原洗碗机设备）、制冷纸杯、厨房环保设备、中央厨房设
备、厨房辅助设备及用品、厨房食品加工机械、厨房设备生产加工机械、冷链物流及配送

桌面用品：桌面餐具及器皿、桌面辅助用品（餐布、餐桌椅、餐台、餐具艺术品等）、自助餐设备与用
品

食品综合：乳制品、休闲食品、高端食品、方便食品、罐头食品、及功能食品、清真食品、绿色食品、
其他食品

餐饮食材：生鲜肉禽、米面杂粮、水产制品、油及油制品、豆制品、火锅食材、果蔬产品、调味品、冷
冻食品、预制产品、其他食材

烘焙设备及原物料：烘焙设备、烘焙配件、烘焙制冷设备、烘焙原辅料、烘焙半成品、烘焙成品

冰淇淋设备及物料：冰淇淋制冷设备、冰淇淋原辅料、冰淇淋成品、冰淇淋模具；饮品综合：饮品原料
、饮品设备、工业饮料及设备

咖啡与茶：咖啡设备及其配件、咖啡冲泡器具及配件、咖啡原物料及相关用品、茶原料及成品、茶类器
具及工艺品（玻璃制品、陶瓷制品、茶具、茶具配件及工艺品）、茶用设备及技术（萃茶机、茶叶烘干
机、茶叶分装机等）

酒类综合：酒精类饮品、酒类配套

食品餐饮包装：食品包装材料与制品；食品饮料包装机械、食品包装设计及解决方案



餐饮设计及配套：餐饮设计服务、餐饮配套产品

目标观众

 ****/咨询公司/教育机构/投资机构/商务服务

 咖啡与饮料生产商/进口商/出口商/渠道商/经销商/零售商

 咖啡馆/茶坊/面包房/餐厅

 饭店/餐馆/快餐店/小食店/外卖

 酒店/度假村/旅馆/酒店式住宅单位/乡村俱乐部

 烹饪机构/酒店和餐饮服务咨询公司

 大型连锁企业/加盟商

 出版机构/媒体等其他渠道

国际赛事专业论坛轮番秀

现场预计将呈现众多国际专业赛事、高峰论坛。展品将更全面地涵盖酒店与餐饮产业整个供应链的各个
环节，努力为全球餐企创造一个更为开放和高效的交流空间。

 

/ 咖啡类竞赛 /

世界咖啡师大赛中国区选拔赛丨世界拉花艺术大赛中国区选拔赛丨世界咖啡冲煮大赛中国区选拔赛丨世
界咖啡烘焙大赛中国区选拔赛丨世界咖啡杯测大赛中国区选拔赛丨世界咖啡与烈酒大赛中国区选拔赛

/ 烘焙类竞赛 /

世界面包大赛中国队选拔赛丨上海国际手工冰淇淋大师赛丨上海国际披萨大师赛丨CLW烘焙甜点精英赛



/ 饮品类竞赛 /

上海国际潮流饮品创意制作大赛丨中国国际调酒大师赛

/ 烹饪类竞赛 /

HOTELEX”明日之星”厨师大赛丨中国传承与创新中餐厨艺挑战赛丨上海奢厨国际美食峰会

/现场论坛活动一览/ 

中国饭店行业发展论坛丨智慧商厨高峰论坛丨2024 餐饮设计高峰论坛暨 ID 星级设计榜(餐饮类)揭晓丨星
厨美食高峰论坛丨上海咖啡产业论坛丨中国餐饮BOSS大会丨中国餐饮产业生态峰会暨中国餐饮产业红牛
奖盛典丨HOTELEX 中国国际新潮流食品饮料大会丨2024 中国新烘焙影响力峰会丨年轻化大会 & 新消费
创新趋势论坛丨2024餐饮边界趋势论坛丨2024中国新餐饮产业大会暨中国餐饮红黑榜颁奖典礼丨【民宿
+】论坛市集丨国际美食发展论坛丨中国商业特许经营春季峰会丨餐饮营销新生力大会

2024中国上海酒店餐饮展【2024第三十二届上海酒店及餐饮业博览会】

2024年，中国的酒店和餐饮行业将迎来一场盛会——第三十二届上海酒店及餐饮业博览会，也被称为202
4中国上海酒店餐饮展。这是一场规模宏大的展会，吸引了来自全球各地的专业人士和企业参与。本文将
为您介绍这场展会的重要性、专业知识和一些可能被忽视的细节。

作为一家主办方，上海博华国际展览有限公司将精心策划并组织整个展会的举办。该公司在展览行业拥
有丰富的经验，致力于为企业搭建交流平台，并推动行业的进一步发展。

上海酒店及餐饮业博览会每年吸引了众多国内外**酒店及餐饮连锁企业参展，展示他们*新的产品、技术
和解决方案。此次展会将于2024年在中国上海举行，届时将有来自全球的**品牌参与其中。参展商将有
机会与来自酒店、餐饮、旅游及相关行业的专业买家建立联系，探讨业务合作和发掘商机。

此次展会还将提供各种主题研讨会、论坛和演讲，涵盖了酒店管理、食品安全、餐饮创新等热门话题。
参会者可以通过聆听****的分享和经验交流，获取*新的行业动态和发展趋势。此外，展会还将举办各种
比赛和演示活动，如烹饪比赛和酒品品尝，以展示酒店和餐饮行业的创新和风味。

在这个数字化时代，科技在酒店和餐饮行业的作用越来越重要。展会中，您将有机会了解*新的科技创新
，例如智能餐饮设备、在线预订系统和移动支付解决方案。这些科技的引入将为企业提供更高效、便捷
和个性化的服务方式，并提升顾客满意度。

除了展示*新产品和技术，此次展会还将聚焦一些可能被忽视的细节。酒店和餐饮业务的成功不仅取决于
设备和技术，更需要注重细节和顾客体验。比如，员工培训和专业素养的提升、环保和可持续发展的实
践、餐饮安全和卫生标准的确保等等。这些方面对于酒店和餐饮业的可持续发展和良好口碑至关重要。

在本次展会中，您将有机会与来自全球各地的专业人士进行交流和学习。无论您是从事酒店和餐饮业的
从业人员，还是对这个行业感兴趣的观众，此次展会都将为您提供一个了解行业动态和未来趋势的平台
。

总之，2024中国上海酒店餐饮展将是一个不容错过的盛会。作为展览行业的**企业，上海博华国际展览



有限公司将竭尽全力为您打造一场专业、精彩的展会体验。参展商和观众都将在这里获得前所未有的商
机和专业知识。展会将不仅仅是一个展示产品和技术的平台，更是一个交流、学习和创新的舞台。参与
其中，您将感受到酒店和餐饮行业的热情和活力，同时也将为行业的未来发展做出积极贡献。

问答：

1. 酒店和餐饮行业的发展趋势是什么？

随着人们生活水平和旅游需求的不断提高，酒店和餐饮行业正迎来更多的机遇和挑战。未来的发展趋势
包括智能化和数字化的应用，个性化和定制化的服务，以及环保和可持续发展的实践。同时，人们对于
健康、安全和食品质量的关注也将成为行业关注的重点。

2. 如何提升酒店和餐饮业的服务品质？

提升酒店和餐饮业的服务品质需要从多个方面入手。首先，注重员工培训和素质提升，确保员工具备专
业知识和良好的服务态度。其次，注重细节和顾客体验，从室内装修到用餐环境都应精心设计和打理。
另外，不断引入科技创新，提供更高效和便捷的服务方式。同时，与顾客保持沟通和反馈，不断改进和
完善服务。

作为上海博华国际展览有限公司，我们将于2024年举办上海国际商用厨具展，这是中国规模*大、*具影
响力的厨具展之一。本次展览将聚焦不锈钢厨具、不锈钢餐车以及酒店厨具配件等领域，为参展商和观
众提供一个交流合作的平台。

上海不锈钢餐车展将展示*新的不锈钢餐车产品和技术。不锈钢餐车是餐饮行业中必不可少的设备之一，
其具有耐腐蚀、易清洁、结构稳固等优点，广泛应用于餐饮服务、快餐连锁、街头摊位等场所。展会上
，参展商将展示各种款式、规格的不锈钢餐车，从传统的炒菜车到现代化的移动餐饮车，为观众提供了
解、选购*新不锈钢餐车的机会。

同时，上海酒店厨具配件展将汇集各类酒店厨具配件。酒店厨具配件在酒店及其他餐饮场所中扮演着重
要的角色，它们可以提高厨房工作效率，增加菜品制作的多样性。参展商将展示各类酒店厨具配件，包
括炉具、厨具、炊具、刀具等，为观众展示*新的产品设计、功能特点和使用方法。

此外，作为中国大型厨具展之一，我们倡导参展商与观众之间的深度交流和合作。在展览期间，我们将
安排专家论坛和交流活动，邀请行业内**专家分享经验和技术，并组织参观考察活动，让观众近距离体
验不锈钢厨具的使用和操作。

专业知识：

1. 不锈钢餐车的优势：不锈钢餐车以其耐腐蚀、易清洁、结构稳固等特点受到广大餐饮从业者的青睐。
不锈钢材质具有较高的耐热性和耐腐蚀性，能够在高温下长时间使用而不变形或损坏。此外，不锈钢餐
车还具有良好的密封性能和防震性能，能够确保食品的质量和安全。

2. 酒店厨具配件的重要性：酒店厨具配件在酒店及其他餐饮场所中起着至关重要的作用。它们能够提高
厨房工作效率，增加厨师的操作便利性，并且能够提供多样化的菜品制作方式。酒店厨具配件的设计、
材质和使用方法对于提高餐饮服务质量具有重要影响。

3. 不锈钢厨具的日常维护：不锈钢厨具的日常维护对于保证其使用寿命和功能完好非常重要。正确的清
洁方法可以保持不锈钢表面的光洁度和防锈性能，避免细菌滋生。此外，对于不锈钢炉具等高温设备，
正确的使用和保养可以延长其使用寿命，保证安全使用。



Q&A:

Q1: 不锈钢餐车相对其他材质的餐车有何优势？

A1: 不锈钢餐车相对于其他材质的餐车，具有耐腐蚀、易清洁、结构稳固的优势。不锈钢材质具有较高
的耐热性和耐腐蚀性，能够在高温下长时间使用而不变形或损坏。此外，不锈钢餐车还具有良好的密封
性能和防震性能，能够确保食品的质量和安全。

Q2: 酒店厨具配件在酒店厨房中有何作用？

A2: 酒店厨具配件在酒店厨房中起着重要的作用。它们能够提高厨房工作效率，增加厨师的操作便利性
，并且能够提供多样化的菜品制作方式。酒店厨具配件的设计、材质和使用方法对于提高餐饮服务质量
具有重要影响。

Q3: 如何正确保养不锈钢厨具？

A3: 不锈钢厨具的日常保养非常重要。正确的清洁方法可以保持不锈钢表面的光洁度和防锈性能，避免
细菌滋生。建议使用中性清洁剂和软布进行清洁，避免使用含有酸、氯等腐蚀性物质的清洁剂。对于不
锈钢炉具等高温设备，正确的使用和保养可以延长其使用寿命，保证安全使用。

上海博华国际展览有限公司即将在2024年举办一场令人期待的盛会——2024上海国际预制菜展、上海预
制食品食材展、上海餐饮食品展。这次展览将为行业内的专业人士和观众提供一个极好的平台，让他们
深入了解预制菜、预制食材和预制食品的*新动态，探索餐饮食品行业的创新和发展。

作为预制菜和食品行业的重要展览之一，2024上海国际预制菜展将汇聚全球**的预制菜、食材和食品供
应商，展示他们的*新产品、技术和解决方案。展览将涉及各种预制食品，包括速冻食品、方便食品、半
成品等，满足不同人群的口味和需求。同时，上海预制食品食材展将展示从预制菜到食材的整个供应链
，包括各种食材、调味品、添加剂、包装材料等。

此次展览还将重点关注餐饮食品的发展趋势和创新引领。参展商将展示各种餐饮食品，展示他们的创新
菜单、美食概念和餐饮技术。观众将有机会品尝到来自全球各地的特色美食，了解不同文化背景下的餐
饮习惯和烹饪技巧。同时，展览还将举办各种研讨会和论坛，邀请行业内的专家分享经验和**实践，探
讨未来餐饮食品趋势。

本次展览的目的不仅是促进预制菜、食材和食品行业的发展，也是推动餐饮食品行业的创新和升级。预
制菜的崛起为餐饮行业带来了更多的便利和选择，同时也带来了质量和卫生方面的挑战。因此，预制菜
展将重点关注食品安全、营养平衡和卫生标准的问题，推动行业标准和规范的制定和落实。

展览期间，参展商和观众还将有机会参加各种专业培训和技能展示活动。这些活动将提供行业内*新的技
术和趋势，帮助餐饮从业人员提高技能和水平，为消费者提供更好的服务和体验。

三个专业问题解答如下：

1. 预制菜能否保证食品的营养和口感？

预制菜的制作过程经过精心设计，旨在保留原材料的营养成分和口感。预制菜通常在新鲜材料采摘后迅
速加工，然后通过速冻或真空包装等方式保鲜。这种处理方式可确保菜品的口感和营养被*大限度地保留
，让消费者在品尝时能够享受到原汁原味的美食。

2. 餐饮食品的创新趋势是什么？



随着消费者对餐饮食品的需求不断演变，创新已成为餐饮行业的重要动力。例如，日益增长的健康意识
使得餐厅提供更多的健康餐点和有机食材；同时，环保和可持续发展也催生了餐饮行业的绿色餐饮概念
，如减少食品浪费、循环利用食材等。此外，技术的发展也带来了许多新的创新趋势，比如智能点餐系
统、无人机配送等。

3. 餐饮食品展中有哪些相关的行业软件或设备？

在餐饮食品展上，观众将有机会了解并接触到许多相关的行业软件和设备。例如，智能点餐系统可以提
高餐厅的效率和准确性；食品安全检测设备可用于检测食品中的物理、化学和微生物污染等；无人机配
送系统可以帮助餐饮企业提供更快捷的配送服务。这些软件和设备的引入将为餐饮行业带来新的机遇和
挑战。
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