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投资者关系活动记录表 

 

                                              编号：2021-001 

投资者关系活动类别 

 特定对象调研        □分析师会议 

□媒体采访            □业绩说明会 

□新闻发布会          □路演活动 

□现场参观 

□其他（请文字说明其他活动内容）                    

参与单位名称及人员 详见附件《参与单位名称及人员明细清单》 

时间 
2021 年 5 月 6 日 9：00-17：30 

2021 年 5 月 7 日 9：00-17：30 

地点 
广州市南沙区榄核镇万祥横街 3 号 A101 广州奥昆食品有限公司办公

楼 3 楼会议室、活动室 

接待人员姓名 

彭裕辉 董事长及总经理 

赵松涛 董事及副总经理 

陈和军 董事、子公司奥昆总经理 

宁宗峰 监事、子公司昊道总经理 

龙望志 董事会秘书及副总经理 

刘宇   财务总监 

潘永祥 证券事务代表 

投资者关系活动主要

内容介绍 

一、公司是基于怎么样的发展战略确定募投项目？公司募投项目

目前实施情况怎么样？全面实施后对公司业务及业绩又怎样的贡

献？ 

公司是基于以下发展战略目标确定募投项目：公司将继续聚焦现

有主营业务体系，以市场为导向，借助研发、技术、品控和服务的优

势，加大产能投资，提高研发力度，优化生产工艺和配方，根据市场

需求，持续开发新品类，扩充并下沉渠道资源，整合产业链资源，将



公司打造成全国具备较强竞争力的烘焙原料及冷冻烘焙食品研发及生

产基地，全面提升公司在行业中的市场地位。 

募集资金投资项目实施并达产后，共年产5.92万吨冷冻烘焙食品、

6.00 万吨奶油（含挞液）、2.70 万吨水果制品和 3.59 万吨酱料和馅料，

并全面提升公司的研发技术水平和信息系统功能。公司于 2019-2020

年期间，积极利用自有资金对包括三水生产基地进行扩建、浙江长兴

生产基地进行建设及技改、河南卫辉的华北生产基地的建设。 

公司募投项目全部达产后的每年销售金额预计为 34.94 亿元，其

中，冷冻烘焙食品、奶油、水果制品和酱料分别为 17.78 亿元、8.96

亿元、3.85 亿元和 4.35 亿元，与相关产品市场容量相比相对较少。且

随着烘焙行业的不断发展，相关产品的市场规模不断扩大，公司募集

资金投资将助力公司继续提高市场占有率。 

公司主要产品冷冻烘焙食品、奶油、水果制品和酱料的销量分别

由 2017 年至 2019 年的增幅分别为 78.29%、25.48%、18.46%和 96.10%，

按照这一增速水平，几年内销量将迅速翻倍，对产能形成需求。公司

募投项目建设期为 2 年，产能逐步释放，于 5 年后完全达产，新增产

能需要与公司未来 5-8 年的产能需求进行匹配。 

 

二、关于冷冻烘焙食品，行业发展情况是怎么样？公司经营冷冻

烘焙食品的技术水平怎样？ 

冷冻烘焙食品因具备口感好、生产效率高、节约成本、易于协调

产销存、品质安全稳定、便于品种多样化等多种优点，在欧美得到迅

速的普及和发展。冷冻食品技术引入我国后，首先在传统中式水饺和

汤圆产品中得到了广泛应用。因烘焙产业起步较晚，且冷冻烘焙食品

存在长时间冷冻后水分流失、开裂、老化及解冻加工后成品变形、口

感发干等技术难题，致使冷冻烘焙食品在我国糕点、面包中应用比例

一直相对较低。冷冻烘焙食品的应用是与烘焙行业发展息息相关的，

是对传统烘焙食品生产和经营模式的优化和提升，具有较大的发展动

力。未来随着我国经济发展阶段及成本结构的变化，冷冻烘焙食品技



术的持续进步，冷冻烘焙食品应用比例将快速增长。以美国为例，1949

年只有 3%的面包店使用冷冻烘焙食品，到 1961 年就快速增加到 39%。

根据 2019 年我国烘焙食品 2,317.13 亿元的零售额测算，若冷冻烘焙食

品的使用达到美国 1961 年的应用比例 39%，我国冷冻烘焙食品市场

容量就达到了 903.68 亿元。 

 

三、冷冻烘焙食品发展迅速的原因是什么？其产品的特点是什

么？ 

1、冷冻烘焙食品优势明显，优化烘焙行业经营模式 

冷冻烘焙食品的发展伴随并推动了烘焙行业经营模式的变化。过

去，我国烘焙食品主要分为预包装产品和现烤产品两类，并以中央工

厂生产的预包装产品为主。随着消费者对烘焙食品的口感、安全、营

养、健康的要求不断提升，烘焙食品也不断由预包装产品向现烤产品

发展。但是作为现烤产品主要供应商的烘焙店以其前店后厂的模式普

遍面临着成本、质量、口感与安全等一系列问题，难以发展壮大。 

冷冻烘焙食品的出现综合了预包装产品和现烤产品的优点，并弥

补了其不足。一方面，冷冻烘焙食品具备预包装产品的部分优点，通

过中央工厂进行规模化和标准化生产，具备更好的食品安全保障、更

强的质量控制能力、更高的生产效率，从而产品的稳定性更高，食品

安全风险更低。同时，冷冻烘焙食品的保质期较长，但与预包装食品

不同，冷冻烘焙食品通过冷冻储存方式保证产品质量，不添加防腐剂，

较预包装产品更健康，安全性更高。 

另一方面，随着冷冻烘焙食品技术的不断提高，冷冻烘焙食品解

冻后进行现场烘烤加热等加工后，产品新鲜度和口感与烘焙门店的现

做现烤产品基本一致，甚至超过部分烘焙门店水平。同时，冷冻烘焙

食品解决了传统前店后厂模式经营的烘焙店系列问题。第一，冷冻烘

焙食品可以节约烘焙店的投资及运营成本，部分产品后期加工只需要

家用烤箱即可完成，也不需要高水平的烘焙师傅，通过轻资产模式有

效降低烘焙店的经营风险。第二，冷冻烘焙食品可以使烘焙门店准确



和灵活地协调生产、库存和销量间的关系，避免产量过剩导致的浪费。

第三，烘焙专业人员的匮乏限制了现烤产品的发展，技术的不足和参

差不齐又影响到产品的口感和美观；而冷冻烘焙食品企业标准化和规

模化的中央工厂生产方式则解决了上述难题。第四，冷冻烘焙食品的

中央工厂生产模式比起传统烘焙门店的手工作坊，具备更强的食品安

全保障，能够有效降低食品安全问题的出现。第五，冷冻烘焙食品的

使用，可以丰富烘焙门店的产品品类，并实现产品的快速迭代，更好

地满足消费者多样化的需求。 

冷冻烘焙食品、现做现烤产品和预包装产品等不同类别产品的分

析对比如下： 

产品

类别 
细分模式特点 优势 劣势 

冷冻烘

焙食品 

由中央工厂生产

冷冻烘焙食品。对于

冷冻烘焙半成品，烘

焙店解冻后进行烘烤

等简单加工后即可对

外销售；对于冷冻烘

焙成品，解冻后可直

销销售食用。 

规模化生

产、产品新鲜美

观、口感和稳定

性好、更安全、

冷冻条件下保

质期长、烘焙店

运营成本低。 

需要冷

链运输、冷冻

保存。 

现做现

烤产品 

现场生产，从原

料到成品的制作全过

程均通过专业设备在

烘焙店或附近作坊完

成。 

产品新鲜

美观、口感好、

烘焙店购物氛

围较好。 

烘焙店

运营成本高、

对烘焙师傅

要求高、产销

难以控制、质

量不稳定、保

质期短。 



预包装

产品 

由中央工厂生产

预包装成品，物流配

送至商超、便利店等

渠道进行销售。 

规模化生

产、常温保存保

质期长、运输方

便、渠道覆盖成

本低、产品便

宜。 

产品口

感及新鲜度

逊于其他两

类、需要使用

防腐剂增加

保质期。 

烘焙店又可分为连锁烘焙店及单体烘焙店，大部分中小型连锁店

和单体烘焙店不具备足够的资金自建中央工厂，需要依赖专业的冷冻

烘焙食品生产商提供产品，烘焙行业集中度较低的现状也说明需求的

庞大。同时，大型连锁店虽然可以自建中央工厂，但烘焙产品种类众

多且冷冻烘焙食品生产线投入较大，大量产品无法实现规模经济，利

用第三方生产的冷冻烘焙食品，可以补充其不具备能力生产或者生产

成本较高的品类，更为经济和效率。冷冻烘焙食品的突出优势，正不

断优化烘焙行业的经营模式。 

2、冷冻烘焙食品丰富了烘焙食品的销售渠道 

过去，由于商超、餐饮、饮品店、便利店等非专业烘焙的销售渠

道不具备专业的生产场地、生产设备、生产能力及相关生产经验，因

此，现做现烤烘焙食品主要由烘焙门店进行销售，而商超和便利店主

要销售预包装产品。冷冻烘焙食品的出现及其具备的突出优势，可以

帮助这类非专业单位销售现烤产品，丰富其产品结构，提高其烘焙食

品的口感和质量，提升消费者的消费体验和购买欲望。因此，冷冻烘

焙食品的出现使得现烤烘焙食品销售渠道正由过去以烘焙店为主逐渐

发展成烘焙店、商超、餐饮、饮品店、便利店和电商等并行的局面，

推动了烘焙行业销售渠道的丰富。可以说，冷冻烘焙食品不仅可以提

高其在现有烘焙行业销售渠道中的渗透率，还能为烘焙行业创造新的

需求，提高烘焙行业整体的市场规模。 

3、国外冷冻烘焙食品应用已趋成熟，国内增长空间大 

根据《食品与机械》杂志，1949 年美国只有 3%的烘焙店使用冷

冻烘焙食品，1961 年增加到 39%，1990 年有 80%以上的烘焙店使用



冷冻烘焙食品。法国在 1994 年冷冻面包已占面包销售额的 50%以上，

日本早在 2000 年也已经有 50%的烘焙店使用冷冻烘焙食品。可见，

国外冷冻烘焙技术在面包等烘焙食品制作中已经十分普及，冷冻烘焙

工艺也越来越成熟和规范。 

而我国虽然从 90 年代起已经开始接触冷冻烘焙技术，但由于整个

烘焙行业当时正处于起步阶段，消费者消费习惯还未养成，行业经营

模式暂未成熟，因此冷冻烘焙技术没有受到足够的重视。近年来，随

着消费者更为看重烘焙食品的口感和品质，房租和人力成本不断上涨，

冷冻烘焙食品市场开始迅速发展。2019 年，我国烘焙食品零售额达到

2,317.13 亿元，为冷冻烘焙食品未来发展提供了巨大的空间。 

4、冷冻烘焙食品种类不断发展，应用空间广阔 

烘焙食品主要包括糕点和面包两大类，虽然我国冷冻烘焙食品的

市场需求快速成长，但由于整体发展时间较短，目前冷冻烘焙食品结

构还相对较为单一，市场上依旧以冷冻糕点为主。而在烘焙店现烤产

品的消费中，面包的消费量并不低于糕点的消费量，即我国冷冻烘焙

食品市场的产品结构与我国总体烘焙食品市场的产品结构并不匹配。

因此，随着冷冻烘焙技术的逐渐成熟，冷链仓储和物流技术的不断完

善，冷冻烘焙食品的应用领域将由冷冻糕点产品逐渐发展至冷冻面包

等其他品类，冷冻烘焙食品还存在着广阔的市场空间。 

同时，随着市场竞争越来越激烈，生产冷冻糕点产品的厂商越来

越多，拥有冷冻面包生产技术的厂商能够在市场竞争中脱颖而出，逐

渐扩大自身规模，打响品牌知名度。目前，公司已具备冷冻烘焙半成

品和冷冻烘焙成品的生产工艺，产品也涵盖冷冻糕点和冷冻面包等不

同类别。 

 

四、冷冻烘焙食品的行业的壁垒怎么样？目前我们冷冻烘焙食品

的竞争对手有哪些？ 

1、技术壁垒 

冷冻烘焙食品的技术壁垒主要体现在产品配方和大规模生产工艺



两方面，具体如下： 

第一，产品配方与生产工艺研发难度。在配方上，不同原辅料的

选择和具体的配比会影响烘焙食品的口感和品质，也会改变其制作工

艺。例如不同品牌的面粉，筋度和延展性的差异会影响成品的口感，

吸水性的差异会影响制作过程中水的用量；在酱料制作过程中加入关

键辅料，能够提高其耐烘烤性。在生产工艺上，部分产品工艺较难，

例如甜甜圈，工艺流程包括面团搅拌、成型、发酵、油炸等多个环节，

工艺处理稍有不当，则产品容易老化、发干。只有长时间的积累才能

掌握烘焙食品原料和冷冻烘焙食品的配方与生产工艺，并使配方与工

艺较好地匹配，形成了一定的技术门槛。 

第二，将产品配方与生产工艺运用于大规模生产的难度。烘焙食

品的生产具备极强的个性化，不同的产品配方、生产工艺、生产场地，

对生产线温度、湿度、运行速度、各部件的配合度等生产环境都有着

不同的要求，为实现大规模生产，需要对生产线上购置的生产设备进

行定制化的改造，并提高设备间的协同能力，而这种定制化的改造需

要积累大量的生产经验与对生产设备的深入理解，对新进入企业形成

了较高的门槛。 

第三，大规模生产过程中的品控难度。烘焙食品原料和冷冻烘焙

食品的下游客户需要连续、多批次的采购，因此要求产品具有稳定的

口感和品质，而稳定的口感和品质主要来自于企业对规模化生产工艺

的掌握，对原料配方、工艺水平、管理系统等多方面的精准处理，生

产环节中各指标的略微差异，都会使产品品质出现下降，若新进入企

业无法提高对生产过程的控制能力，产品一致性差，性能不稳定，很

难进入主流市场。 

同时，消费者需求不断变化，要求企业产品配方和生产工艺不断

进行创新和改进，并运用于大规模生产过程中，这种创新和优化需要

通过反复实践和摸索才能获得，新进入企业很难在短期内掌握。 

2、营销网络和服务壁垒 

烘焙食品原料和冷冻烘焙食品的终端客户群体包括烘焙店、商超、



餐饮、饮品店、便利店客户等，除大型烘焙连锁店和商超外，大多数

客户存在“分布广泛、需求零散、品规众多”的特点。同时，上述客户

需要以最终成品的形式了解公司烘焙食品原料及冷冻烘焙食品的应用

情况，故需要技术及业务人员对其进行持续的技术指导、培训和服务。

这种客户特点和需求，导致运营过程中需要建设庞大的市场销售和服

务网络，且具备很强的渠道维护和管理经验，而新进入者难以在短时

间内搭建起完善的营销网络体系，也不具备足够的技术服务经验和能

力。 

3、资金壁垒 

冷冻烘焙食品主要通过中央工厂模式进行生产，需要大规模产线

投入，且冷冻烘焙食品的生产设备主要为进口，其中成型线、速冻隧

道等设备价值几百万元，普通的冷冻烘焙食品生产线投入需要上千万

元。同时，为保证持续竞争力，市场需求和烘焙食品的不断变化需要

企业不断增加产品研发上的投入，营销网络的建设和市场推广也需要

一定的资金实力。因此，生产设备购置、技术研发、市场推广等方面

大量的资金投入会给行业进入者形成较高的资金门槛。 

冷冻烘焙食品在我国的发展起步较晚，近年来，在烘焙行业持续

发展的带动下，才逐步涌现出一批冷冻烘焙食品生产企业。由于冷冻

烘焙食品存在一定的技术门槛，且产线投资规模较大，对技术和资金

实力要求较高，因此，冷冻烘焙食品生产企业数量不多，且大多数的

冷冻烘焙食品企业主要集中在冷冻糕点等工序相对简单、技术难度不

高的品类，进而导致了产品的同质化现象严重。而下游需求旺盛的冷

冻面包，则由于技术难度相对较高，具备批量化生产能力的企业较少。

较为知名的冷冻烘焙食品生产厂商包括本公司、南侨股份、新迪佳禾、

黑玫瑰等。 

公司冷冻烘焙食品主要竞争对手情况如下： 

公司名

称 

公司简介 

南侨食 南侨股份是中国台湾的南侨投资控股股份有限公



品集团（上

海）股份有

限公司 

司（股票代码：1702.TW）在国内的运营主体，自 1996

年起先后在天津、广州、上海等地投资建立工厂，主要

生产销售烘焙应用油脂、稀奶油、冷冻面团等产品，2017

年南侨股份营业收入 11.4 亿元，其中冷冻面团营业收

入 5,587.09 万元。 

浙江新

迪嘉禾食品

有限公司 

新迪嘉禾成立于 2009 年，位于浙江杭州，主要产

品包括慕斯蛋糕系列、重油蛋糕系列、甜甜圈系列、欧

式面包系列、丹麦吐司系列、甜面团吐司系列等冷冻烘

焙食品。 

东莞黑

玫瑰食品有

限公司 

黑玫瑰成立于 2004 年，位于广东东莞，为法国独

资企业，主要产品包括牛角包、丹麦酥、挞皮、法式小

点心等。 

 

五、公司经营冷冻烘焙食品的竞争优势在哪里？ 

公司经营冷冻烘焙食品，体现综合性的竞争优势，包括： 

1、技术优势： 

第一，具备独特和创新的产品配方及生产工艺。在配方方面，公

司通过原辅料的选择和配比，建立起了产品的竞争优势，例如，公司

通过改进挞皮配方，减少 5%的水分流失，解决其水分易流失、开裂

发干的难题。对于榴莲馅、蓝莓馅等注陷冷冻烘焙食品，馅料的选择

具备较强的个性化，行业大量公司不具备馅料生产能力，而广州昊道

专业从事烘焙酱料和馅料的生产，生产的馅料专供冷冻烘焙食品使用，

一般不对外销售，因此公司冷冻烘焙食品拥有了难以模仿的独特口味。

在生产工艺方面，公司通过对生产工艺进行不断改良与升级，持续提

高产品的口感、外观、使用便利性。例如，通过二次发酵技术生产甜

甜圈，能够使酵母的活性增加 30%，体积的膨胀度增大 15%，提高口

感的柔软度和面团的抗老化性；通过优化含乳脂植脂奶油的生产工艺，

能够使打发后的奶油更为美观，提高细腻度和稳定性。 

第二，具备对自动化生产线的定制化改造和优化能力。烘焙食品



原料和冷冻烘焙食品的生产条件较为严苛，其规模化生产受到产品稳

定性的制约，不同的产品配方、生产工艺、生产场地，对生产线及生

产设备都有着不同的要求。公司不仅从国内外引入自动化生产线，提

高了生产的自动化程度，更重要的是根据国内原材料和公司产品的特

点，在核心环节对关键生产设备进行大量适应性的自主改造，并对生

产线的布局和生产设备间的协同进行自主调整，形成了“一种甜甜圈自

动化连续式生产装置”发明专利等技术成果。通过非标准化产线，公司

能够将自主积累的配方和工艺经验与自动化生产相结合，实现了大规

模生产。同时，公司还不断总结生产经验，对生产线和生产设备进行

多次迭代升级，使得公司新产线在佛山三水、浙江长兴生产基地投产

后产能得以迅速释放。 

第三，具备大规模生产条件下的全过程品控能力。公司下游客户

需要连续、多批次地采购及使用公司的产品，因此要求公司产品具备

稳定的口感和品质，而公司生产环节中温度、湿度、压力、时间等各

种参数的略微差异，都会对产品的品质产生较大影响。公司通过以下

突出的品控能力，保证了大规模生产过程中产品的稳定性：一，完善

的生产流程控制体系。公司通过长时间的生产经验积累，不断进行试

错改良，实现了对生产各环节的精准处理，具备了对生产现场灵活控

制的能力。二，不同环境下的生产调整能力。外界环境的不同，原材

料的细微差异，都会影响公司的生产过程，公司根据实际情况对生产

设备及生产参数进行调整，使公司得以在广东、浙江等不同的环境下

实现平稳生产，并应对各种变化。三，自主开发控制软件。公司通过

开发自动化软件系统，进一步提高自动化生产水平，形成了“奥昆食品

生产线温湿度控制系统”、“奥昆食品快速成型管理系统”等软件著作

权。 

凭借上述技术优势，公司得以大规模生产技术难度较大的甜甜圈、

白吐司、欧包等冷冻面包产品，以及含乳脂植脂奶油、可丝达酱等烘

焙食品原料，并得到市场的高度认可。 

2、产品品类多样化优势 



公司的产品种类丰富，既拥有奶油、水果制品、酱料、巧克力等

各类烘焙食品原料产品，又拥有糕点、面包各类冷冻烘焙食品；且各

类产品均拥有众多的产品品规，较之行业内大多数公司具有较为明显

的产品品类多样化优势： 

第一，公司多样化的产品能够满足下游多元化客户多样化的购买

需求。烘焙门店进行蛋糕制作时，既需要使用奶油，也需要使用水果

制品；而各类终端客户销售的烘焙食品中，既有蛋挞、老婆饼、蛋黄

酥等糕点的需求，也有吐司、甜甜圈、牛角包、手撕包等面包的需求。

公司多样化的产品种类及品规，有利于客户进行一站式采购，节约了

客户的采购成本，提升了客户的采购效率，从而增强了客户的需求粘

性。 

第二，公司丰富的产品体系，能够满足不同客户群体的消费需求。

例如，公司提供不同档次、不同口感和不同塑型能力的多种奶油，包

括稀奶油、含乳脂植脂奶油、植脂奶油，能够有效满足不同地域、不

同偏好的客户需求。同时，公司多样化的产品体系也有助于公司开拓

不同的销售渠道。公司在进入一个新渠道时，往往通过针对性的产品

塑造口碑，进而陆续引入其他产品，例如公司通过专门改良的冷冻蛋

糕在部分餐饮客户处打响品牌知名度，从而带动甜甜圈、蛋挞皮等其

他主要产品顺利进入该部分餐饮客户。 

此外，公司还通过多样化的产品，为烘焙店开发出新的客户需求，

创造新的收入来源。例如，公司使用独特风味的酱料产品，打造天使

白面包、牛油果餐包等特色新品，在烘焙店边柜进行销售，并设计全

套产品应用方案，帮助烘焙店进行推广；公司还推出巧克力脆脆棒等

休闲食品，放置于烘焙店收银台上进行销售，充分利用收银台空间。

公司多样化的产品，使客户销售场景由传统的中岛柜、蛋糕柜进一步

丰富到边柜、收银台。 

3、研发优势  

通过在研发领域的长期投入，公司形成了以下研发优势：第一，

产品配方的持续研发能力。公司凭借完善的研发体系和高质量的研发



团队，不断开发出适合规模化生产的产品配方，例如，通过调整配方，

解决了老婆饼、蛋黄酥等传统中式糕点难以规模化生产的难题。第二，

产品快速升级改进能力。公司通过分布广泛及渠道多元的营销网络，

深入终端的服务方式，能够高效、直接地了解客户实际需求，具备快

速的产品迭代能力。如近年来，公司对含乳脂植脂奶油进行持续升级，

以满足客户不断变化的需求，降低了新产品的市场风险。第三，生产

设备的研发改造实力。公司大量生产设备需要根据生产工艺进行自主

改造，公司组建了经验丰富的机械团队，近年来完成了如挞皮收集机

械手等关键项目。第四，紧跟国外的研发方向。公司通过持续的出国

学习交流和聘请国外知名专家，不断汲取国外烘焙行业的先进技术和

深厚经验并加以吸收消化，成为公司技术与产品不断创新的一大源泉。 

4、营销网络及渠道优势 

公司自成立以来就十分重视营销网络的建设。截至 2020 年底，公

司销售人员达到 983 人，营销网络遍布我国除港澳台外全部省、直辖

市、自治区，深入 357 个城市，与公司合作的经销商超过 1,800 家，

直销客户超过 400 家，服务的终端客户超过 5 万家。通过广泛而深入

的营销网络，公司一方面能够快速实现产品的大规模推广，确保新产

品迅速占领市场；另一方面也能提升产品的配送速度，保障产品的品

质，为客户提供及时的技术应用服务。 

不仅如此，行业内企业往往专注于单一渠道，而公司依托产品的

丰富和经过多年的发展，建立了覆盖烘焙店、饮品店、商超、餐饮、

便利店等多样化的销售渠道。多样化的销售渠道一方面促进了公司产

品的销售扩大，另一方面也增加了公司新品研发的方向与应用空间，

进一步促进和发挥了公司的技术优势；不仅如此，渠道与产品的双轮

驱动，还减少了单一渠道的波动风险，增强了公司的抗风险能力。目

前，公司产品已经进入幸福西饼、味多美、好利来、面包新语、一鸣

股份等知名连锁烘焙店，沃尔玛/山姆会员店、盒马生鲜、永辉超市、

家乐福、华润万家等大型商超，以及海底捞、豪客来、希尔顿欢朋酒

店、乐凯撒披萨等连锁餐饮品牌。 



5、服务优势 

公司产品的使用者为烘焙店、商超、餐饮等，该部分客户需要以

最终成品的形式了解公司烘焙食品原料及冷冻烘焙食品的应用，因此

公司重视对客户的深度技术服务，帮助其将公司产品转化为终端成品，

并协助终端客户设计产品推广方案。 

公司通过为客户提供持续而深入的服务，一方面，帮助客户提升

管理运营能力，实现销售增长，从而与客户建立良好的关系，提高双

方信任度；另一方面，将公司产品与客户终端成品建立紧密联系，增

强客户粘性，提高其他品牌的替代门槛。公司服务优势既提高了客户

开发能力，也降低了客户流失风险。 

6、冷链物流优势 

公司大部分烘焙食品原料和冷冻烘焙食品对温度的要求十分严

格，均需要在低于零下 18 度的环境下进行储存及运输。如果温度不达

标则对相关产品的口感和品质稳定影响较大，如奶油温度不达标，将

会破坏其乳化体系，影响其口感及塑型能力；冷冻烘焙食品温度不达

标，则会影响其品质和外观。因此，公司建立了冷链监控中心，制定

实施了一系列温度管理和控制措施，保证仓储、物流等整个流通环节

的温度达标。在物流方面，公司设置合格车辆准入清单，要求自有及

第三方车辆均具备实时温度监控系统或便携式温度仪，保证装货前及

在途运输中温度达标。在仓储方面，公司实时监控温度，并每月按仓

储温度达标、仓储温度回传等指标对第三方外仓进行考核。在经销商

管理方面，公司已建立了经销商管理方面的冷链管控制度，并正逐步

将温控仪接入经销商仓库中，以提高公司产品在整个流通环节中的温

度控制水平。 

对于冷冻烘焙食品，公司在行业内较早自建冷链物流车队，将冷

冻烘焙食品由各地外仓自主配送至客户手中，达到维持产品品质、降

低食品安全风险、提高配送效率、加强客户信任度的目的。 

 

六、公司冷冻烘焙食品的发展规划是怎样的？是否有新的大单品



计划？ 

公司冷冻烘焙食品的发展将继续实施产品与渠道的双驱动策略。

多样化的销售渠道一方面促进了公司产品的销售增长，另一方面也开

拓了公司新品研发的方向与应用空间，从而进一步促进和发挥公司的

技术优势，公司将积极对烘焙、商超渠道进行深耕，同时着力发展餐

饮渠道。 

未来公司将继续对已有的如挞皮、甜甜圈大单品进行产能扩大，

满足市场需求；同时公司将积极拓展如冷冻蛋糕、丹麦类面团等产品

的份额，并推广覆盖至烘焙、餐饮、商超等渠道的客户上。 

 

七、公司奶油目前的发展情况是怎样的？并谈谈奶油未来的发展

规划？ 

奶油是公司烘焙食品原料中发展最早的产品，2020 年公司奶油产

品收入为 3.71 亿元，占主营业务收入比重为 20.48%。目前，公司奶

油产品主要分为植脂奶油、含乳脂植脂奶油和稀奶油三类。植脂奶油

以油脂为原料制造，打发性好、稳定性强，经济实惠，是我国目前蛋

糕制作中使用量最大的奶油产品。含乳脂植脂奶油是在植脂奶油中添

加乳脂成分，兼具稀奶油奶香浓郁和植脂奶油塑型能力强的优点，价

格居中，是近年来市场需求增长较快的产品。稀奶油由牛奶离心脱水

后制成，奶香浓郁、口感细腻，定位高端，目前在我国尚处于起步阶

段。由于受国内奶源制约，公司的稀奶油产品也主要以代理进口产品

为主。公司已经形成了植脂奶油和含乳脂植脂奶油为主，稀奶油为辅

的产品结构，覆盖高中低档次，具有多种乳脂结构、产品性能、价位

和口味，能够充分满足客户不同的应用需求。  

未来，公司在奶油产品的研发方向主要包括以下四个方面：1、耐

高温杀菌（UHT）奶油的配方及工艺研究，以减少目前含乳植脂奶油

冷冻工艺及储存方面的高耗能，方便客户运输储存；2、含乳脂植脂奶

油产品配方及工艺基础研究，可作为乳脂奶油替代品使用，增强口感；

3、高乳脂含量饮品用植脂奶油配方及工艺研究 ，达到客户自调奶油



水平，方便客户使用；4、奶油冷冻技术的升级开发与应用研究，立足

于食品速冻技术，开发搅打性能良好的食用油乳化制品。公司未来三

年进行对现有生产基地开展产能扩建，扩产主要围绕着甜甜圈、冷冻

蛋糕、奶油、水果制品等主要产品，并开展 UHT 稀奶油、挞液等新

品的规模化生产，以提高公司综合服务能力。 

 

八、销售人员结构怎么样？销售团队的建设情况怎么样？ 

截止 2020 年 12 月 31 日，公司销售人员达到 983 人，营销网络遍

布我国除港澳台外全部省、直辖市、自治区，深入 357 个城市。 

公司高度重视人才队伍建设，不断完善销售员工考核及激励机制，

提供与员工贡献度相匹配、兼具市场竞争力的薪资水平；同时，从销

售人员至区域销售总监、产品专员至产品总经理等多层次人才晋升路

径，充分调动员工工作积极性，促进员工与企业共同发展； 

公司还将持续为销售团队提供管理、技术、营销等全方位的培训

教育，支持员工在专业技能和管理能力上取得全面提升与成长，从而

构建长效的人才梯队形成机制，为公司未来快速发展打下坚实的基础。 

未来公司销售团队建设将匹配公司营销网络的发展，在深度与广

度上补充人力资源，用以充分支撑渠道多元化下营销网络的建设。 

 

九、公司未来的渠道发展计划是怎样的？是否未来有直接向消费

者端的发展计划？ 

公司将继续实施渠道与产品双驱动的发展策略，在巩固原有产品

竞争力以及新产品持续创新力的基础上，进行渠道深度和广度的延伸。

在深度上，公司将继续下沉营销网络，借助丰富的产品体系以及性价

比高、竞争力强的成熟产品对基层市场进行培育，将市场网络由一二

线城市向二三线城市乃至乡镇市场辐射，提高网络的覆盖率。在广度

上，一方面公司优化经销商体系，与经销商深度合作，进行矩阵式管

理，并运用大数据分析工具，使其成为公司稳定的“获客中心”。另一

方面公司将进一步丰富营销渠道，大力开发餐饮、商超、便利店等渠



道，既将原有成熟产品进行导入，快速扩大销售规模，又发挥公司的

产品研发优势，结合不同渠道的消费特点，有针对性地开发符合不同

消费情景的产品，如餐饮渠道适用的汤体产品、熟制品等，满足不同

客户的个性化需求。另外，公司将适机开发海外市场，构建海外销售

渠道，逐步塑造全球性烘焙品牌形象。 

公司暂未有直接到消费者端的发展计划。 

 

十、公司目前分为冷冻烘焙食品、奶油、水果制品、酱料等多个

模块，管理结构上包括运营主体的布局上均有所区分，管理层是如何

进行协同？ 

公司董事会成员包括彭裕辉、赵松涛、陈和军、白宝鲲、以及两

位独立董事黄伟成、黄劲业等共 6 人，根据上市公司运行规范、公司

章程及董事会议事规则等，对公司经营计划及投资方案进行决策。 

在经营层上，总经办的组成以公司总经理彭裕辉，副总经理赵松

涛为核心的，陈和军、龙望志、宁宗峰、周颖、彭岗、郑卫平、刘宇

等的管理团队。基于公司建立的管理职能与产品中心矩阵式的交互结

构，由管理团队人员分别履行销售、研发、行政管理、子公司管理等

职能，同时分管包括冷冻烘焙食品、奶油、水果制品、酱料、休闲食

品及其他烘焙原料产品等产品中心业务。 

公司定期进行经营分析会，总经理彭裕辉、副总经理赵松涛与各

产品中心及职能线条管理人员制定经营计划，评估经营计划实施的可

行性，总结经营计划的实施情况，修正调整经营计划的偏离情况等。 

公司财务、信息化、投资、资金模块实行集团统筹管理，销售、

采购、生产、人力、行政模块等实行平台性协同管理，在保证各产品

模块完整度的同时实行集团化统管的策略。 

附件清单（如有） 《参与单位名称及人员明细清单》 
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附件：参与单位名称及人员明细清单 

序号 公司名称 姓名 

1 广发基金管理有限公司 

王海涛、吴兴武、苗宇、罗洋、李琛、

邱璟旻、观富钦、田文舟、王瑞冬、陈

樱子、陈哲 

2 宝盈基金管理有限公司 葛俊杰、李健伟、吉翔、顾乡 

3 交银施罗德基金管理有限公司 王少成、邱华、田彧龙、张龙 、张程 

4 富国基金管理有限公司 李元博、赵伟、孙彬、武明戈 

5 易方达基金管理有限公司  
武阳、杨嘉文、牛艺杰、黄逸群、蔡荣

成 

6 南方基金管理股份有限公司 卢玉珊、萧嘉倩、赵舜 

7 大成基金管理有限公司 
李燕宁、黄万青、王磊、齐炜中、黄海

昕、李林益、李博、张烨 

8 招商基金管理有限公司 
郭锐、吴昊、韩冰、徐生、张馨宜、虞

秀兰 

9 长城基金管理有限公司 余欢、龙宇飞、廖瀚博、艾抒皓 

10 
广东谢诺辰阳私募证券投资管理有限

公司 
程浩然、刘泳、吴悠 

11 建信基金管理有限责任公司  张艳姝 

12 国泰基金管理有限公司 智健 

13 中欧基金管理有限公司 冯允鹏 

14 平安基金管理有限公司  王修宝 

15 上海聚鸣投资管理有限公司 杜塞骥、惠博闻、靳晓婷 

16 阳光资产管理股份有限公司 杨恒宜 

17 广发证券资产管理（广东）有限公司 张冰灵 

18 上海盘京投资管理中心（有限合伙） 陈勤、陈静 

19 国投瑞银基金管理有限公司 王方 

20 毕盛（上海）投资管理有限公司 童若凡 



 

 

21 银河基金管理有限公司  王海华 

22 中信产业投资基金管理有限公司 张喆 

23 中英人寿保险有限公司 汪凯成 

24 建信养老金管理有限责任公司 谢天龙 

25 中信建投证券股份有限公司  傅翼宽 

26 招银理财有限责任公司 郝雪梅 

27 淳厚基金管理有限公司 薛莉丽 

28 新余昆诺投资管理有限公司 陈治翰 

29 上海南土资产管理有限公司 范自彬 

30 工银安盛资产管理有限公司 吕佳音 

31 华泰保险集团股份有限公司 宫衍海 

32 方正证券投资有限公司 张靖 

33 深圳港丽投资咨询有限公司 徐路 

34 安信基金管理有限责任公司 聂世林、黄燕 

35 中国国际金融股份有限公司 钱頔玥 

36 摩根士丹利华鑫基金管理有限公司 李子扬 

37 信达澳银基金管理有限公司 杨珂 

38 金鹰基金管理有限公司 潘李剑、倪超 

39 上海同犇投资管理中心（有限合伙） 刘慧萍 

40 财通证券股份有限公司 毕晓静 


