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理  由：
番禺冷链食品销售、批发行业发展已有近30年历史，特别是集中在大罗塘地区从事冷链行业的供应商、代理商、批发零售及加工商之多，业界曾称之为覆盖全国、辐射全球的中国最大的冷链食品交易中心。然而，经过这么多年的发展已达到瓶颈期，尤其在电商、配送行业的发展，传统的冷链食品销售模式已落后。产品单一化，发展速度明显放缓，难以再展其辉煌。传统的销售模式，产品附加值低，并未能为地区经济的发展贡献太大。主要原因有四：
一是市场竞争激烈。原料同质化比较严重，整个行业产品参差不齐，缺乏统一标准。各地的冷链市场建立起来，而番禺的场地、设施及运营模式没有太多的改变。加上近年来，淘宝、抖音、美团等各大平台的兴起，消费者的消费观念改变，对番禺冷链市场冲击不小。番禺冷链食品市场需要利用原有优势，通过产业升级、标准化、规划化，树立行业标杆，维持冷链食品产业头部地位。
二是溯源不清晰。番禺冷链食品市场多冷库相对分散，定点仓与流通仓无法统一管理，导致单证不全或货证不一的情况存在，纸制单证难以管理，溯源系统没有完全建立起来。
三是食品安全隐患。冷链食品从进货、仓储、出货没有建立完善的、规范的食品安全体系流程，且各冷库相对分散，执行标准也不统一，监管难度大，食品安全风险大。
四是纯贸易原料肉类冷链产业难提升。随着社会的发展，人们生活节奏的加快，“宅家文化”、“懒人效应”以及“烹饪小白”和“后疫情时代”导致国民烹饪习惯的改变，正加速朝着食材简单化多样化发展；从餐饮行业来看，越来越多的餐饮企业趋于原料食材的标准化和烹饪简单化，尽量减少门店人工与烹饪时间。冷链市场产品系列多样化，单一的冻品原料供应已不能满足市场需求。

办  法：
番禺可借鉴周边市区对传统产业转型、升级案例，利用现有的冷链食品市场优势，由政府主导，成立专项领导小组，招商引资，有效地对村级连片旧厂房进行升级改造，或利用政府储备用地，建设现代化、标准化、规范化冷链食品加工产业园，通过税收优惠、人才扶持等政策引进一批品牌加工企业进驻，并引导企业发展以“肉类分割”、“预制菜”等多样化的、地方品牌、加工型的冷链食品系列，从而满足不同渠道的市场需求。将是番禺传统冷链市场升级发展的方向，有利于乡村振兴，同时又加快地区经济发展、增加税收。预计建筑面积15万平方米产业园，日产速冻料理包、冷冻预制菜、牛肉加工等产品400吨，年产值100亿元。
（一）优势分析。番禺的地理优势以及多年来冷链食品交易历史，发展大型冷链食品加工产业园具有得天独厚的优势，原料肉品供应链稳定、客户渠道稳定。根据这些优势分析确定冷链食品加工产业园的产品定位、市场定位，导入不同肉类冻品品牌商、加工商。
（二）集中管理。在产业园内统一管理，疫情统一消杀，肉类冻品市场从进货、仓储、加工、到出货各环节建立标准的食品安全体系流程，统一监管评估体系运行情况，建立数字化追溯系统与仓储系统。从园区出来每一份肉品都有可视化追溯，确保溯源与食品安全。
（三）利用番禺现有冷链市场优势大力发展冷链食品加工业，在冷链食品加工产业园内引进肉品加工企业，发展预制菜品，如“牛肉加工切割、梅菜扣肉、酸菜鱼、宫保鸡丁、佛跳墙、腊味饭等”。从源头到餐桌建立冷链肉制品的行业标准，解决家庭与餐饮痛点。预制菜可以分为即食食品、即热食品、即烹食品 、即配食品等 。
	预制菜类别
	介绍

	即食食品
	指开封后可以直接使用的预制调理制品，包括即食小吃（如即食泡凤爪）和罐头、主要为2C市场。

	即热食品
	指只需要经过加热即可食用的食品，主要通过冷藏和常温保存，速冻水饺、方便面、方便火锅、快餐料理包均属此类，主要市场包括C端及B端市场。

	即配食品
	这类食品亦可称为烹饪原料食品半成品净菜，指经过清洗、分切等初步加工而成的半成品配菜原料食品。

	即烹食品
	指按份分装冷藏或常温保存的原食材料及必需的调味品，可以立即入锅经过调理的原料食品。这类预制菜品属于半成品的范畴，在零售行业和餐饮行业均拥有一定的市场份额。


预制菜早就成为一个风口赛道，NCBD（餐宝典）的一份《2021-2022中国预制菜行业发展报告》显示，2021年中国预制菜市场规模超过3000亿元，预计到2025年，将会突破8300亿元。甚至有机构预测，我国预制菜行业在未来6-7年有望实现3万亿元以上规模，成为“下一个万亿级餐饮市场”。国内已有超过半数的餐饮品牌在研发标准化成品及预制菜品，农产品“预制化”已成趋势。
我省作为全国最大的经济体，人口最多的省份，对食品，尤其冷链食品需求巨大。番禺应借助现有冷链市场的优势，打造一个广州地区，乃至整个大湾区极具影响力的冷链食品加工产业园。同时引进国内外知名食品品牌企业，物流、电商平台、配送公司等一系列上下游企业在产业园附近立据点。引入大量专业人才，如粤菜、川菜师傅等，研发菜品。利用番禺大罗塘现有三十多万吨级冷库基地，对加工出来冷链食品进行仓储及销售。从而带动番禺水产养殖业、抖音直播行业、物流产业等快速发展，形成丰富的产业链，成为地区经济发展的一股新势力。

