
深圳到龙海 冷冻食品运输 冷链物流 冷链物流专线 欢迎致电

产品名称 深圳到龙海 冷冻食品运输 冷链物流
冷链物流专线 欢迎致电

公司名称 踏信冷链物流（深圳）有限公司

价格 300.00/吨

规格参数 全程温控范围:零下18℃冷冻 0-10℃恒温冷藏
业务类型:整车零担
上门提货:深圳 东莞 广州 佛山

公司地址 深圳市龙岗区平湖街道平湖社区平安大道1号乾
龙物流园1栋103

联系电话 15986619992 15986619992

产品详情
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开幕致辞

黄国胜在致辞中表示，今年，预制菜被写入中央一号文件，提出“培育发展预制菜产业”，给火热的预制菜市场带来了更多契机。从食品工业的角度来讲，预制菜并非是一个新事物，但我们必须认识到，进入新时期，预制菜是推动食品工业高质量发展的重要内容。河南在发展预制菜方面有独特的资源优势和产业基础，大力发展预制菜产业，将助力河南食品产业进一步升级换代，从中原粮仓成为国人厨房、世界餐桌，站上新的起跑线。

△现场：中国食品报社党委书记、社长黄国胜致辞佟琳在致辞中强调，中国烹饪协会高度关注和重视预
制菜产业的发展。今年7月初，中烹协联合中国质量认证中心、京东集团、新华网共同发起中国预制菜产
业赋能行动，为预制菜产业和企业发展提供专属的赋能服务；7月21日，中国烹饪协会预制菜委员会成立
，旨在用力量协调产业资源，推动预制菜产业规范、有序、高效发展。未来，中国烹饪协会预制菜委员
会还将携手河南冻立方，重点培育和打造“中国预制菜高质量发展大会”和“中国预制菜博览会”两大
活动品牌，使之成为国内国际负盛名的预制菜展示平台，为预制菜产业高质量发展赋能，努力让预制菜
产业成为新时代餐饮市场为耀眼的消费亮点。△现场：中国烹饪协会副会长兼秘书长佟琳致辞

2主题演讲01

当前中国预制菜产业面临的挑战与机遇

△ 中国农业科学院农产品加工研究所

博士生导师、创新团队首席科学家 张春晖预制菜连接产销端，推动产业转型升级、满足消费需求，对“



稳增长、调结构、惠民生”，对促进创业就业、助力乡村产业振兴具有重要意义。同时，预制菜也是农
村三产业融合发展的新模式，是推进“菜篮子”工程提质增效的新业态，是农民“接二连三”增收致富
的新渠道。当前，在市场需求、科技进步、金融支持、政策指引下，预制菜产业发展步入快车道。张春
晖指出，发展虽快，但当前预制菜发展仍处于初期阶段，还面临着不少生产问题，例如普通食品与预制
菜肴的关系、预制菜的风味丢失、预制菜“味与道”的工业转换、预制菜工业化多变量因素等。针对这
些问题，他在会上分享了预制菜工业转换路径、如何破解“火候”数字化标准化难题、如何克服预制菜
工业化味等新解题思路。以工业转换路径为例，张春晖认为，工业转换是预制菜产业化的必由之路，在启动预制菜产业发展的进程中，更应先掌握工业转化内涵与路径：把厨艺转工艺、厨师转工人、厨房转工厂，并保证品质如一。

02

预制菜产业标准助力行业健康发展△ 山东预制菜产业联合会副秘书长 赵欣我们为什么要发展预制菜
？赵欣表示：农产品不加工，等于一场空；产业不成链，风险大一半；一产是原生价值，二产是创造价
值，三产是激活价值、传递价值；农民能增收、企业能增效、政府能增税；预制菜发展是大势所趋！但是预制菜产业发展迫切需求标准，制定标准要包含四个原则，分别是市场导向原则 、公开透明原则、协商一致原则、协调原则，制定标准的目的就是获得佳——“获得佳秩序”和“获得佳社会效益”。这里所说的佳效益，就是要发挥出标准的佳系统效应，产生理想的效果。
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开拓预制菜新渠道，寻找新增量

△ 冻品先生营销总监 朱绍奇近年来，预制菜行业发展过热，大部分厂家只注重成本，质量较少关注
，未来3—5年，90%预制菜工厂可能会被淘汰，将会出现一批有标准、品牌和规模的预制菜企业，对行
业进行重塑。预制菜市场正式进入出清阶段，没有优势的企业将迅速淘汰。一些企业开始加码投入，打
扫战场。例如，安井食品、海欣食品、莲花健康、千味央厨等上市公司通过收购和投资并购来扩大市场
份额；上游养殖企业积极参与推出高质量水产预制菜产品；叮咚买菜、盒马等公司通过合作和自有品牌
来布局预制菜市场；永辉等商超企业也加入市场，并推出多个品牌；餐饮企业涉足预制菜市场，推出自
有特色菜肴。朱绍奇认为，对于想要把预制菜作为新增量的企业，当前入局有三大难题需要攻克：想不
出：不知道做什么产品、走什么模式、找什么资源、配什么人才；做不到：企业想做什么产品，但是做
不出来；卖不掉：如何找到新的客户、客户的需求是什么、场景是什么、如何定价、如何运营，都需要
不断摸索。他指出，做好预制菜，企业要以产品、渠道、产能、品牌四个角度出发，从“人”“货”“场”做好消费者洞察。
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BC 两端发力，打造预制菜新赛道△ 春雪食品集团总裁 郑钧预制菜应运而生，渠道需求驱动。餐饮供
应链整合的实质是将餐饮前端处理环节外包，预制菜并不是新兴业态，而是原有业态的效率提升，本质
是消费升级的产物。成本压力及连锁化诉求下，食材以标准化为核心，降本增效赋能明显。BC两端发力
带来新的商业机遇：1）商业模式创新：传统上，企业可能只专注于B2B或B2C，但同时考虑这两个维度可以开启新的市场机会。
2）优化利润模式：通过同时在B2B和B2C两个领域进行运营，企业可以从更广泛的源头获取利润，也能更好地扩展其利润来源，实现业务的多元化。

3）提升竞争力：通过"BC两端发力"，企业能更全面地理解市场和消费者需求，并对内外部变化作出快速
响应，从而在竞争中占得先机。

05

技术+创新助推传统食企实现预制菜新飞跃

△ 山东龙大美食股份有限公司预制菜市场总监 李欣欣万亿级蓝海预制菜市场，行业参与者众多，短
期来看仍将维持分散态势，长期来看，核心竞争壁垒企业有望挖掘成长潜力形成规模化发展，引领行业
。加工技术升级和创新进步，为预制菜发展提供了无限可能。龙大美食以研发、产品、服务、营销、品
质五个角度不断研发创新，形成了以预制菜为核心的食品为主体、以养殖和屠宰为两翼支撑的“一体两
翼”总体发展战略。以研发为例，龙大美食构建了“三位一体”的研发体系，建立了山东、上海、四川
三大食品研发中心，集技术开发、成果转化、企业孵化、人才引进培养于一体，吸收各类技术人才，涵
盖中餐、西餐厨师、研发工程师等，以化阵地及人才体系的搭建，推进公司预制菜研发的技术创新及口



味复原。在生产领域，龙大引进了奥地利、西班牙、德国等不同国家的国际生产设备，针对不同原材料肉禽类等形成一整套分割、加工、检测、包装的智能化生产线，以智能化设备标准化生产及加工环节，联合与各学院共创的不同口味菜品工业化的技术突破，保障工业转化过程中的预制菜口味的复原。
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