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随着越来越多的企业进入

“预制菜”产业领域，新一轮群雄

逐鹿正式开始。加强预制菜行

业标准建设、构建完善供应链和

促进集中产业集群也成为行业

普遍关心的问题。

在佛山市食品安全学会会

长董华强看来，目前水产深加工

准入门槛低，市场存在“劣币驱

良币”的情况，对产业的长远发

展不利，引导水产预制菜行业的

规范化、标准化发展，有利于行

业的良性竞争。他认为，市场的

竞争也是品牌竞争、消费者口味

的竞争，企业不仅要在口味研发

上下功夫，同时要注重打造自主

品牌。同时，标准是品牌打造的

基础，是品质的保障，企业应积

极参与行业标准定制。除此之

外，他建议要通过政策和法律手

段，将不符合标准的竞品从市场

驱逐出去，并且加大对口碑产品

的宣传。

在3月14日成立的“佛山市

预制菜产业联盟”里，一批南海企

业积极加入，希望通过资源整合、

优势互补，强化科技支撑和品牌意

识，结合佛山特色农业重点突破，

抱团提升预制菜产业整体水平。

与此同时，在南海企业中，建

设预制菜产业园区已成为共同的

期待。以水产的深加工——“水

产预制菜”为例，何心斌与郑伟不

约而同地认为，产业发展的物理

空间不足，要推动产业进一步发

展就需要先解决物理空间问题。

“我们现在的厂房比较小，

已经不能满足我们的加工需求。”

郑伟则直言，希望能够通过打造

“预制菜”产业园，让同行能够抱

团发展，同时也能够通过公共设

施的共享，降低

企业的发

展 成

本。

瞄准预制菜 进军产业新蓝海
南海超30家农业企业抢占“预制菜”新赛道

为配合疫情防控，接到居家隔离通知的郑洁琳马上在网

上下单购买“何氏蹦蹦鱼酸菜鱼快手菜”。“鱼片已切好，配菜

和调料齐全，折开包装简单加工一下就行了。居家也能吃到

最爱的酸菜鱼，味道一点不输餐馆，简直不要太方便！”下完

单的郑洁琳顺手发了个朋友圈。

郑洁琳所购买的“蹦蹦鱼酸菜鱼快手菜”，生产企业正是

位于南海西樵、原本以活鱼销售为主的广东何氏水产有限公

司（以下简称“何氏水产”）。

受疫情影响和消费习惯的改变，预制菜站上风口，尤其

是各类鱼片预制菜在消费端非常流行。作为国家级水产健

康养殖和生态养殖示范区，包括何氏水产在内的一批南海水

产企业敏锐地看到了预制菜的潜力，纷纷在车间、技术、设备

以及品牌、渠道等方面加大投入，对原有的活鱼产业链进行

延伸，借助数字化智能化转型升级，进军预制菜产业新蓝海，

探索增长的“第二曲线”。据不完全统计，目前南海已有超过

30家农业企业在抢占“预制菜”新赛道。

4月13日，《佛山市南海区关于推进十大国家级示范项

目引领预制菜产业加快发展工作方案》正式出台。未来，南

海将通过建设十大国家级预制菜产业发展示范平台，进一步

提升南海区预制菜产业发展水平，推动现代农业转型升级。

力争用3年时间，构建数字化、市场化、集群化、规范化的南

海区预制菜产业发展新体系。

说起为啥做预制菜，广东鱼

兴港水产有限公司（以下简称

“鱼兴港”）总经理郑伟给记者讲

了个让人啼笑皆非的故事。

“前两年我有个好朋友从广

州来九江看我，回去的时候我送

了他几条鲜活的大鱼，朋友很高

兴，因为一家人都爱吃鱼。结果

第二天下午朋友的妻子打电话

来了，让我以后千万别再送大活

鱼给他们了。因为夫妻俩原本

打算中午做鱼吃的，结果把鱼宰

杀处理干净都过了午饭时间，只

能改成晚餐吃了。毕竟人家平

时在外面买的时候都是卖家把

鱼处理得干干净净的，拿回家洗

一下就可以直接烹调了，很方

便。弄个活鱼，光刮鱼鳞就花了

好长时间。所以我当时也哭笑

不得。”郑伟说，这件小事情让他

开始关注鱼类深加工产业。

在 2020年，鱼兴港推出

“渔点牌”深加工水产品牌，并力

争在2025年前，形成10个具

有市场良好口碑的“预制菜”产

品。

消费升级、饮食习惯的变

化，叠加疫情影响，给预制菜带

来了巨大的需求空间。在房租、

人工、时间成本以及疫情突发等

各方面压力下，方便快捷、品质

稳定的预制菜优势凸显。2021
年双十一期间，天猫新生活研究

所遴选出10大趋势单品，预制

菜首次入围。从天猫数据看，包

括半成品菜、速食菜、料理包在

内的预制菜销售火爆，成交额同

比增长约两倍以上。

艾媒咨询数据显示，2021
年中国预制菜行业规模约为

3400多亿元，预计未来将保持

20%左右的增长率高速增长，在

2023年有望突破5000亿元，

并有可能成为“下一个万亿餐饮

市场”。

“除了普通消费者有需求，

一些餐饮企业对鱼类加工产品

的需求也越来越大。比如现在

很多餐馆开在大型商场里，没有

适合的宰杀处理场所，而顾客对

上菜要求越来越快，这就给水产

类预制菜带来了商机。姚酸菜

鱼、江渔儿、禄鼎记等连锁餐饮

门店都是我们的客户。”广东香

良水产有限公司（以下简称“香

良水产”）总经理何心斌说，

2021年，香良水产设立全资子

公司广东香良食品科技有限公

司（以下简称“香良食品科技”），

并且斥资2000万元打造全新

的预制菜生产车间。

“90后、00后已经成为新

鲜、快捷、潮流行业的消费主力，

并且随着连锁餐饮的崛起，以及

疫情防控常态化等背景下，加快

了农产品预制菜的市场需求。”

今年1月，广东何氏水产有限公

司董事长何华先就公开表示，水

产预制菜产业市场前景广阔，南

海抓住风口，大力发展水产品预

制菜产业，将会推动农产品会进

入更加精细化加工，促进一二三

产业融合发展。

早在2019年，顺应市场需

求，何氏水产选择水产加工中的

鱼类，并进一步聚焦鱼片加工，

进入预制菜产业，目前年产量约

1万吨，年产值超2亿元。其中，

预制菜品牌“何氏蹦蹦鱼”“何鲜

氏”深受消费者的青睐。

“分羹”万亿级市场
下一个万亿级市场和产业培

育窗口期的机遇，让各级政府对

“预制菜”产业的布局也加足了马

力。

3月25日，广东省发布《关于

加快推进广东预制菜产业高质量

发展十条措施》，提出一系列措施

推动预制菜产业高质量发展。

佛山在今年的市政府工作报

告中也提出，要推动现代农业产

业集聚发展，建设特色农产品“预

制菜”加工产业园。

在2022年南海政府工作报

告提到，南海将继续巩固提升国

家级水产健康养殖和生态养殖示

范区创建成果，以工业化理念推

动现代农业发展，发展水产品预

制菜产业，提升农业规模化产业化

发展水平，促进一二三产业融合发

展。4月13日，《佛山市南海区关

于推进十大国家级示范项目引领

预制菜产业加快发展工作方案》正

式出台。未来，南海将通过建设十

大国家级预制菜产业发展示范平

台，进一步提升南海区预制菜产业

发展水平，推动现代农业转型升

级。力争用3年时间，构建数字

化、市场化、集群化、规范化的南海

区预制菜产业发展新体系。

对于该《方案》，何心斌、郑伟

等企业家们感到无比振奋，也更

加坚定了“预制菜”业务发展的信

心。

南海区农业农村局相关负责

人表示，未来将积极推动“预制

菜”的发展，同时结合“预制菜”产

业打造以淡水鱼为主的观光消费

体验场景。

同时，有着500多年水产养

殖业历史，被称为“中国淡水鱼苗

之乡”“中国加州鲈之乡”的南海

区九江镇，正在谋划“预制菜”产

业园区，围绕一产布局二、

三产业，加强招引、合

作、培育，带动产业链

上下游协同发展，

通过快速占领市

场，以预制菜产业

促乡村振兴高质

量发展。

“预制菜”一头链接田间塘

头，一头链接市场餐桌，是促进现

代农业与食品产业集群高质量发

展、推动乡村产业振兴的重要载

体。

从活鱼流通到鱼产品深加

工，通过对产业链的延伸，南海水

产企业闯入“预制菜”新赛道，使

产业整体产值得以提升，不仅为

自己探索出增长的“第二曲线”，

也托稳了产业上游农户的收入保

障。

郑伟给记者算了一笔账：以

南海区加州鲈的销售为例，鲜活

水产品塘口价在13~15元/斤，

养殖成本在8~9元/斤，养户利

润在4~7元/斤，流通商收购后

以鲜活的形式运到北方市场，批

发价格在15~18元/斤，除去损

耗、人工、包装、运输等成本，鲜活

流通商的利润仅在0.3~0.5元/
斤。在此模式下本地养户和流通

商的利润总额在 5~8元/斤左

右。市场零售价在 25~28元/
斤，终端销售利润在5~8元/斤。

“产地利润与终端销售商的

利润相当，而这还是在养殖正常

且无损耗的情况下计算的，如果

发生病害死鱼，养殖户的利润更

低，农民收入将受到很大影响。”

郑伟说，如果鲜活鱼通过加工成

鱼片、鱼柳、鱼排等产品销售的利

润，相比直接销售鲜活品能够实

现翻番，所以所有的水产品加工

后销售，不但产值高了，农民的收

入也会显著增加。

何心斌也直言，受疫情影

响，鲜活鱼的收购价格与收储量

都有所下降，但是若将鲜活鱼加

工成为预制菜，不仅能够稳定收

购价格，同时收储量不降反升，从

而能够托起“鱼价”，护住了民生。

在香良食品科技的预制菜

生产车间，身穿工作服、戴着帽子

和口罩的工人各司其职。运输回

来的活鱼在这里经过宰杀、切片、

腌制、真空包装、液氮速冻、打包

入库等自动化工序，变成一份预

制水产品。得益于已成熟的水产

保鲜技术，从塘头到连锁餐饮店，

香良食品科技的预制菜最快18
小时便送达连锁餐饮门店。

何心斌介绍：“这套数智化

生产线可以让我们的产量达到

15万斤/天，不过现在市场还在

开拓中，而且遇上疫情，所以近期

每天产量约为2万多斤。”

在距离香良食品科技五分

钟车程的鱼兴港，除了进军深加

工板块外，还积极拓展渠道，因为

公司的预制菜产品不仅是向B
端，也向C端销售。

“我们开设自有商城、开展

直播，发展线上业务。”郑伟说，经

过20多年的发展，鱼兴港已经

建立近乎覆盖全国的冷链物流配

送体系，配送网络遍及18个省

份的40多个大中城市，同时，为

保证水产品的及时配送和鲜活

度，鱼兴港在行业内率先建设了

“鲜活水产品物流运输与配送”信

息化管理数据库，实现信息化下

单、派单与运输的全程GPS跟踪

管理，这为企业发展预制菜线上

销售提供了支撑。

从鱼苗到养殖、流通，再到

如今的鱼产品深加工，在数字化

智能化的加持下，一条新的水产

产业链已经在南海初步形成，一

条传统农业企业转型升级的路径

已清晰可见。

老牌水产企业瞄上预制菜

数智化助力产业链延伸

托起“鱼价”护住民生

要防止“劣币驱良币”

销 售 火 爆
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■一宵鲈鱼鲜产品。

■香良食品科技预制菜车间。


