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（

４

）行业集中度较低

因屠宰及肉类加工行业进入门槛较低，消费需求稳定增长，导致行业内企业数量众多。同时，由于地方

保护主义及卫生、环保标准较宽松等原因，优势企业较难淘汰行业内小型、落后企业，行业集中度处于较低

水平。

２００９

年我国屠宰行业中，中小型企业的资产总计、销售收入和利润总额占比分别高达

７８．９％

、

８８．３％

和

８７．４％

，中小型企业在屠宰行业中占据非常重要的地位，大型企业的影响能力有限。

２００９

年在肉类加工行业中，中小型企业的资产总计、销售收入和利润总额占比分别为

６６．６％

、

６５．７％

和

６３．４％

，中小型企业在肉类加工行业仍然占据相当重要的地位。

行业 企业规模

资产总计 销售收入 利润总额 占比

万元 万元 万元 资产总计 销售收入 利润总额

畜禽屠宰

大型

２

，

４４０

，

０７５ ３

，

４１７

，

０８７ １３０

，

８６７ ２１．１％ １１．７％ １２．６％

中小型

９

，

１０４

，

２４５ ２５

，

８２４

，

８９２ ９０６

，

１５５ ７８．９％ ８８．３％ ８７．４％

合计

１１

，

５４４

，

３２０ ２９

，

２４１

，

９７９ １

，

０３７

，

０２２ １００．０％ １００．０％ １００．０％

肉制品及

副产品加

工

大型

３

，

６８３

，

５７９ ７

，

６９５

，

４３３ ３７４

，

１６０ ３３．４％ ３４．３％ ３６．６％

中小型

７

，

３３２

，

３１１ １４

，

７３６

，

３３２ ６４７

，

７９２ ６６．６％ ６５．７％ ６３．４％

合计

１１

，

０１５

，

８９０ ２２

，

４３１

，

７６５ １

，

０２１

，

９５２ １００．０％ １００．０％ １００．０％

资料来源：《

２００９

年肉类工业发展概况》

根据《

２００８

年中国肉类工业发展概况》，我国肉类行业位列前三位的企业双汇、金锣、雨润年生猪屠宰

量合计约

３

，

０００

万头，仅占全国出栏生猪量的

５％

左右；其肉制品加工量合计约

２００

万吨，占全国肉制品工

业加工量的

２０％

左右。

２

、我国屠宰及肉类加工行业发展趋势

我国肉制品消费将向着多样化、营养化、方便化方向发展：

（

１

）冷鲜肉成为未来生肉制品的发展方向

目前，我国主要有热鲜肉、冷冻肉和冷鲜肉三种生肉制品。其中，热鲜肉以其肉品新鲜、膘白肉红、味道

鲜美的优点在城乡消费中仍占据主要地位，但因其没有经过冷却排酸处理，易污染、易腐化变质、露天销售

不卫生，这使热鲜肉的销量呈下降趋势。冷冻肉以其肉品安全卫生、便于冷藏运输的优势，受到消费者及肉

类加工企业的青睐，但在食用前需要解冻，会导致大量营养物质流失。 而冷鲜肉保持了肉品新鲜、质嫩味

美、营养价值高的优点，而且按食用特点呈现分割肉状态，满足消费者的多种需求，被誉为集安全、卫生、美

味、营养、方便于一体的优质“鲜肉”。随着现代社会人们生活节奏的加快和健康知识的普及，冷鲜肉将成为

未来生肉消费的主流。

（

２

）低温肉制品成为肉制品的主要发展方向

低温肉制品具有鲜嫩、脆软、可口、风味佳的特点，且加工技术先进，在品质上明显优于高温肉制品。低

温肉制品在西方发达国家已流行了

６０

多年，虽然我国在这方面起步较晚，但其作为一种技术含量很高的

营养食品，在我国有着广阔的市场前景。 随着人们生活水平的提高及健康饮食观念的强化，低温肉类制品

将在肉制品市场上占据主导地位，并从根本上改变肉类产品结构和人们的消费习惯。

随着市场竞争的不断深入，屠宰及肉类加工行业的发展趋势为：

第一、食品安全重视程度促使行业不断规范发展：随着政府和居民对肉类消费安全重视程度的日益提

高，我国肉类食品卫生质量保障体系已逐步形成，这将促进我国肉类加工行业更加规范化发展，从而增强

了消费者对肉类食品的消费信心。

第二、产品和消费结构不断升级：随着肉类加工行业技术水平的不断进步，产业结构和产品结构的不

断完善，以及传统与现代技艺的有机结合，我国肉类加工市场正在不断地生产出满足不同消费水平的种类

繁多的高质量肉制品。随着我国城乡居民人均可支配收入的提高，国内肉类食品消费的需求也将从量的满

足转向质的提高，低温肉制品、冷鲜肉、小包装肉等中高端肉制品的比重将迅速增加。

第三、通过深加工提高产业附加值：我国屠宰加工企业的深加工产业比例较小，企业产品附加值较低，

而屠宰加工行业的毛利率较低，容易受到市场价格波动的影响。随着消费者需求的转变以及猪肉屠宰加工

行业的整合，一些规模较大的企业具有实力和技术水平进行猪肉产品的深加工，发展冷鲜肉的生产和冷链

配送，通过深加工提高产业附加值。

第四、行业内兼并重组日益增多：随着企业结构调整步伐的不断加快，我国肉类加工行业将进一步向

机械化屠宰、加工与冷藏相结合、深度加工以及综合开发利用的方向发展。同时，由于国家产业政策鼓励一

体化、规模化经营，因此行业间以名优企业为代表的联合兼并、收购、控股、参股等的重组将日益增多，从而

市场上将逐渐涌现出一大批具备较强竞争力的大型优质企业集团。

（五）影响行业发展的有利和不利因素

影响行业发展的有利因素如下：

１

、国家政策的大力支持

屠宰及肉类加工业属农副产品加工产业，一直以来得到国家政策的大力扶持，特别是从

２００４

年开始，

党中央、国务院连续发布了一系列致力于解决“三农”问题的重要文件，包括七个中央一号文件都提出要大

力支持农业产业化的发展。

在产业政策方面，

２００１

年农业部发布的 《关于加快畜牧业发展的意见》 提出，“要重点培育一批规模

大、起点高、带动力强的畜产品加工企业，根据市场需求，以肉类和奶类加工为重点，生产方便卫生的肉制

品”。

２００６

年发布的《食品工业“十一五”发展纲要》中将肉类加工业确定为“十一五”食品工业发展的八个

重点行业之一，并提出，“在“十一五”期末，基本建立较为完善的肉类加工业体系，培育一批具有国际竞争

力的大型肉类加工企业，企业组织化程度和行业生产集中度明显提高”。

２００７

年发布的《国务院关于促进

畜牧业持续健康发展的意见》提出“大力发展产业化经营，鼓励畜产品加工企业通过机制创新，建立基地，

树立品牌，向规模化、产业化、集团化、国际化方向发展，提高企业的竞争力，进一步增强带动农民增收的能

力”。

２００９

年发布《防止生猪价格过度下跌调控预案（暂行）》，继续坚持实施现行的扶持生猪生产发展政

策，并建立生猪生产稳定发展的长效机制。此外，政府也采取了加强监测和统计报告，根据猪粮比价的变动

情况，分别或同时启动发布预警信息、增加储备、调整政府补贴、进出口调节等措施，缓解生猪生产和价格

的周期性波动。

２

、行业发展逐步规范化

２００７

年

１

月出台的《国务院关于促进畜牧业持续健康发展的意见》（国发〔

２００７

〕

４

号）要求加强畜禽屠

宰加工环节监管，推行屠宰加工企业分级管理制度，开展畜禽屠宰加工企业资质等级认定工作，扶优扶强，

坚决关闭不符合国家法律法规和相关要求的屠宰场（点），严厉打击私屠滥宰及制售注水肉、病害肉等不法

行为。

２００８

年国务院和商务部分别发布了新修订的《生猪屠宰管理条例》及《生猪屠宰管理条例实施办

法》，进一步强化国家实行生猪定点屠宰、集中检疫制度；未经定点，任何单位和个人不得从事生猪屠宰活

动。

随着行业的逐步规范，一些小型、不符合卫生等各方面要求的生猪屠宰及肉类加工企业及私屠滥宰小

企业、小作坊、黑窝点的数量大量减少。

３

、城镇居民消费升级带动行业升级

随着我国

ＧＤＰ

持续稳定增长，人均可支配收入稳步提升，我国居民生活水平不断提高。随着人们生活

水平的不断提高和生活节奏的加快， 消费者的食品消费观念已经从最初的满足于温饱发展成为追求高品

质、方便快捷的消费，因此对营养价值高、食用便利、安全卫生的冷鲜肉及肉制品的需求越来越大。 肉类的

消费将朝着更加安全、卫生、方便、快捷、营养和制品化的方向演变，肉类制品尤其是低温肉制品、分部位冷

鲜肉以及以肉类为原料的方便食品、功能性食品、休闲食品和旅游食品的消费将明显上升。

根据《

２００９

年肉类工业发展概况》，目前我国猪肉制品中，低温肉制品约占

６０％

，低温肉制品的比重已

大于高温肉制品。 随着未来我国居民生活水平的进一步提高及健康饮食观念的强化，技术先进、营养含量

高的低温肉制品，将在我国拥有广阔的市场前景，进一步占据猪肉制品的主导地位，升级我国居民的猪肉

消费结构。

４

、农村肉类消费市场蕴含广阔增长空间。

目前我国肉类及肉制品，尤其是冷鲜肉、低温肉制品的消费主要集中在大中城市。近年来，从大中城市

开始，我国肉类的结构性消费正在升级，并向中小城市和经济发达地区的农村扩展。 随着社会主义新农村

建设的深入，农民生活水平的提高以及连锁超市的迅速发展和冷藏物流手段的改善，将极大地促进农村市

场对肉类及肉制品的需求，为行业发展提供广阔的增长空间。

影响行业发展的不利因素如下：

１

、爆发生猪疫情

在我国，部分生猪养殖的饲养环境差，防疫投入不足，饲料质量不达标，这些方面容易导致生猪疫情的

爆发，加之目前以农户散养为主，使得生猪疫情难以得到有效防范。

疫情的发生会给行业带来如下影响：首先，生猪疫情爆发减少生猪供给，使行业内企业收购生猪面临

困难，屠宰量相应减少；其次，生猪收购价格将出现大幅波动，影响行业内企业经营业绩的稳定；此外，生猪

疫情容易引发消费者对猪肉及猪肉制品的心理恐慌，导致产品销量减少，从而对行业内企业的经营业绩产

生不利影响。

２

、产品卫生质量受到污染

肉类产品的卫生质量控制是一个从饲料供给、畜禽养殖、屠宰加工、精深加工、产品物流直到消费者餐

桌的链式过程，每一个环节都有可能发生卫生质量问题。 我国畜牧业防疫检疫工作相对薄弱，饲养环节存

在着过量使用兽药和催长剂等情况； 屠宰加工环节存在着检疫检验水平低， 对畜禽疫病漏检面较大的现

象；肉制品加工、物流环节中，滥用食品添加剂、环境污染、二次污染等现象较为突出。由此可见，在饲料、养

殖、屠宰、精深加工和流通中，产品都存在不同程度受到生物污染和化学污染的可能。

如果肉类行业出现大范围或性质恶劣的污染事件，将显著影响消费者的信心，造成一定程度的心理恐

慌，减少购买行为及购买量，导致行业产品的销量减少，从而对行业内企业的经营业绩产生不利影响。

３

、环保压力

虽然屠宰及肉类加工行业不属于重污染行业，但在生猪屠宰过程中会产生一些废渣、废水、废气及噪

声。 随着整个社会环保意识的增强，我国政府逐步颁布实施越来越严格的环保法律法规，行业内企业执行

的环保标准也将更加严格，这无疑将增加行业内企业在环保设施、排放治理等方面的支出。

４

、优势企业业务开拓受阻碍

屠宰及肉类加工行业涉及卫生、工商、质检等多个部门，而个别地区存在一定程度的地方保护主义和

其他一些非市场壁垒，增加了行业内优势企业进行跨地区业务开拓的难度。

（六）进入屠宰及肉制品加工行业的障碍

１

、资金门槛：

采购方面：大规模的生猪采购需要充足的资金，已投入资金将经过生产、贮藏、运输和销售等多个环节

方可收回。 因此，规模越大的企业在采购环节上所需的流转资金量就越大，收回投入资金的时间成本也就

越高。

设备方面：由于绝大多数大型肉制品加工企业的冷鲜肉及低温肉制品生产线是从国外引进，因此企业

在设备引进及维护环节上均面临较大数额的开支。

销售方面：冷鲜肉和低温肉制品的保存需要持续稳定的低温环境，因此建设和维护可靠的冷链物流体

系需要大量的资金支持。

２

、品牌门槛：

随着国内居民生活质量的不断提升，品牌消费观念已逐渐成为消费者“放心消费”的行为基础。尤其是

在人民日益注重绿色生活的今天， 消费者对食品类优质品牌的追求往往更甚于对其他类消费品品牌的追

求。 塑造和维护一个知名品牌需要企业建立强大的产品研发体系，严格对每一个产品进行质量把控，对产

品不断地进行细节完善、更新换代。此外，在品牌建设过程中，企业往往还需定期支付销售网络建设费用及

较高的广告费用等。 这些都为进入屠宰与肉制品加工行业设立了较高的品牌门槛。

３

、产品质量门槛：

２００７

年以来国家出台了一系列关于食品安全卫生方面的政策法规，并开展了对猪肉质量安全的专项

整治工作，使一批不符合国家法律法规和相关标准要求的屠宰场或屠宰点被大量关闭，小作坊、黑窝点的

数量大量减少。

２００８

年新修订的《生猪屠宰管理条例》和《生猪屠宰管理条例实施办法》，国家对屠宰行业

的不规范行为进一步加大清理力度，

２００９

年

６

月

１

日正式实施的《食品安全法》对食品安全提出了更高的

要求，且对于损害消费者权益的食品生产企业的处罚力度更大。 随着未来食品安全标准体系的完善，产品

质量门槛将进一步提高。

（七）行业经营模式和周期性

１

、屠宰及肉类加工行业的主要经营模式

（

１

）“公司

＋

基地

＋

农户”模式

行业内的一些大型企业都采取这种生产经营模式。在这种模式下，企业收购生猪的来源为集中养殖基

地和散养农户，企业与养殖户签订相关的采购协议，并提供相应的技术指导，生猪育肥后由企业统一上门

收购。通过这种方式，企业可以加强对上游猪源以及猪源质量的控制，也能够将人力、物力和财力集中于肉

类产品的研发、生产与销售。

（

２

）区域性生产经营模式

行业内一些中小型的屠宰及肉类加工企业往往采取这种模式。由于企业的规模较小，资金及生产规模

不足以支撑大规模的生猪采购、屠宰加工与销售，只是局限于对一定区域内的生猪进行收购、而后加工并

销售给临近区域，产品大都以热鲜肉为主。 采用这种生产经营模式的企业往往生产工艺水平较低，产品附

加值很小，因而利润率也较低，而且产品因储运条件及品牌的影响，其销量也不大。

（

３

）纵向一体化经营模式

企业拥有饲料加工、生猪养殖到肉制品销售的完整产业链，生猪供应与质量能够得到保证，从而能防

止生猪供给不稳定的情况发生，而且能对肉制品的品质实施有效的控制，最大限度地保证产品品质始终如

一。 尽管如此，由于生猪养殖的周期长，资金周转慢，且经济效益也不稳定，目前这种方式在国内较少。

２

、屠宰及肉类加工行业的周期性

屠宰及肉类加工行业属于一个超长持久行业，由于国人的饮食习惯，在相当长的一个时期内，该行业

几乎没有被替代的可能性。该行业具有的超长久性和超低风险性以及其超大规模的顾客群体，是其他行业

所不能比拟的，该行业产品价格存在一定的周期性波动，但需求量没有明显的周期性特征。

二、拟注入资产主营业务概况

（一）主要产品及主要销售群体

公司主要从事屠宰及肉类加工业务，主要产品为鲜冻品和肉制品。

鲜冻品主要包括冷鲜肉和冷冻肉，是将生猪通过屠宰、预冷、分割、冷冻等工艺加工而成。 肉制品主要

包括火腿肠、火腿和灌肠肉制品等，是以鲜或冻畜肉、禽肉等为主要原料，经腌制、搅拌、斩拌、乳化、充填、

烘烤、蒸煮等工艺制作而得的肉类制品。

公司产品的主要消费群体包括城市家庭、学生、餐饮消费者及农村消费者，按消费特点可分为餐饮类、

休闲类、方便类。

１

、餐饮类：主要指冷鲜肉和低温肉制品，消费主体为城市家庭、中高档餐饮场所。该等消费主体对产品

的营养价值和产品质量要求较为严格。

２

、休闲类：主要指高、低温肉制品，消费主体为学生和游客。 该等消费主体消费行为较感性、消费频率

高。

３

、方便类：主要指高、低温肉制品，消费主体为农村消费者、游客和商务人士。 该等消费主体对食品的

营养、方便、健康方面有较高的要求。

（二）主要经营模式

１

、采购模式

（

１

）生猪采购模式

生猪采购控制程序主要包括进厂前验证、宰前检验、宰杀、开具发票、付款等环节，具体流程如下图所

示：

①

生猪来源

公司屠宰厂的生猪收购来源主要有三处，分别列示如下。

Ｉ

自产生猪：为加强对产品质量控制，整合产业链，公司加强了对上游养殖业的投入，分别与国外先进

企业合资兴建大型现代化养殖企业，从加拿大引进种猪，消化吸收先进的养殖及管理技术，并用于种猪的

繁育及商品猪育肥。公司自建养殖场，管理与防控制度完善，保证产品质量，所出栏的育肥猪全部交送于公

司工厂进行屠宰。

报告期内，公司自产生猪头数由

２００７

年的

０．７３

万头增长至

２００９

年的

３．７２

万头，增长率达

４１０％

。 自

产生猪高速增长的原因是公司所属年产能达

２０

万头的叶县双汇于

２００９

年逐步投产。 随着叶县双汇逐步

达产，公司未来的自产生猪产能将达

２１

万头，自产生猪头数将继续高速增长。

单位：万头

２００７

年

２００８

年

２００９

年

２０１０

年

１－１０

月

生猪产量

０．７３ ０．７９ ３．７２ １４．６９

Ⅱ

备案养殖场生猪：为稳定生猪供应，确保产品质量，公司从出入境检验检疫局备案的猪场中选择母

猪存栏量

１００

头以上，或年出栏商品猪

２

，

０００

头以上，自繁自养的猪场作为备案养殖场生猪。

Ⅲ

养殖户交送生猪：生猪养殖户所交生猪需经过检验检疫，确认无传染病、寄生虫病及其它病症，确认

不含违禁药物。

②

采购流程

公司各个屠宰厂按照每日产供销情况，制定屠宰量计划。 双汇集团生猪采购部按照屠宰量计划，安排

生猪业务员进行收购。

生猪送达进厂前，检疫人员核查“两证”（检疫合格证、车辆消毒证）是否齐全。“两证”齐全的生猪，经过

动物检疫部门检验检疫且符合质量要求后，方可进入屠宰厂。进入屠宰厂的生猪按到厂时间的先后顺序进

行编号，并由饲养车间进行过磅接收、入圈静养。 生猪静养后，进入屠宰流程。

③

生猪结算方式

各个屠宰厂均实行“头、皮、肉”过宰的生猪收购模式，即对于交送屠宰的生猪，对屠宰后生猪头、皮、白

条重量，瘦肉率级别进行在线测定，并依据质量检验结果，通过

ＥＲＰ

系统实现在线采集、在线判级，自动结

算价格。

（

２

）原辅料及包装物采购模式

①

对供应商的管理

采购部门对供应商实行专业有效的管理。所有供应商成为合格供应商前，均需由专业采购员进行现场

考查，并撰写考察报告，考察报告需经采购部门主管领导的签字认可。 通过考察合格后的供应商具备参加

招标的资格。 中标供应商与公司签订合同。 对于合作一年以上的供应商，采购人员将进行现场验收并作出

年度供货业绩评价。此外，采购人员也需深入供应商生产现场，对供应商进行日常、有针对性的现场指导与

生产跟踪。

②

采购流程

③

结算方式

公司对不同类别的采购物资，实行不同的结算账期。

采购物资的入账流程如下：

采购物资的付款流程如下：

２

、生产模式

公司的生产模式为利用自有生产设备对生猪进行屠宰、冷却加工，生产出冷鲜肉及冷冻肉；对原辅料

进行加工， 生产出高温肉制品、 低温肉制品和其他制品。 截至

２０１０

年

１０

月末， 公司屠宰生产线产能为

８９３．７６

万头

／

年，低温肉制品产能为

５０．９９

万吨

／

年，高温肉制品产能为

５５．７７

万吨

／

年。

报告期内，公司的产量情况详见下表：

单位

２０１０

年

１－１０

月

２００９

年

２００８

年

２００７

年

屠宰生猪量 万头

８５４．６８ ８０７．３８ ５２４．４５ ５９７．７７

生产冷鲜肉 万吨

５８．０７ ５３．７３ ３３．９０ ３５．１３

生产冷冻肉 万吨

２２．６７ ２２．０８ １４．５９ １６．６２

低温肉制品 万吨

２９．７６ ３０．９９ １９．０９ １４．８０

高温肉制品 万吨

２８．４２ ２５．４１ １７．０６ １６．６０

（

１

）屠宰及鲜冻品业务的生产模式

公司鲜冻品的生产分为冷鲜肉和冷冻肉的生产，均采取“以销定产”的模式。 其中，冷鲜肉根据市场客

户提前

７２

小时的定单预报量，确定生猪采购量，同时采购部门按采购量组织采购，各屠宰厂严格按照客户

４８

小时定单量组织生产、运输。 冷冻肉根据市场冻品定单，按供货时间组织生产、运输。

（

２

）肉制品业务的生产模式

肉制品生产也采用“以销定产”的模式生产高、低温肉制品。 在收到订单后，公司根据销售计划和所属

各工厂的产能，将需求产品的品种、规格分解下达至对应工厂，各工厂根据时间要求制定计划，安排组织生

产。 生产完毕，由销售部负责发货。

３

、销售模式

公司采取“买断式”委托销售的方式委托双汇发展销售。 双方签订《委托销售协议》。 根据该协议，公司

向双汇发展委托销售的产品，是在参照市场类似产品终端销售价格的基础上，扣减一定数额的广告费、销

售代理费、运杂费后作为销售价格。

（

１

）鲜冻品的销售模式

按客户类别，鲜冻品的销售模式可分为经销、地销、批发、直营（直营商超、餐饮和加工厂）等多种方式。

①

经销

鲜冻品订单实行

７２

小时供应链管理体系，即经销商提前

７２

小时于

ＥＲＰ

系统上报需求计划，事业部

以

ＥＲＰ

系统审核订单后，下达至各工厂，由各工厂产供销系统进行订单平衡，并将平衡后的订单反馈给经

销商。经销商在

４８

小时内确认订单，并缴纳足额货款，双汇物流于

２４

小时内将产品配送到相应经销商处。

目前

１０

，

０００

多家特约经销店均由经销商负责二级配送至终端。

具体销售流程如下图所示：

②

地销

由销售招商委员会对特定产品统一组织招标，与中标客户签订购销协议。 协议期间，中标客户按照协

议执行价格包销中标产品。 地销产品主要为猪皮、猪大肠、猪血等猪副产品，结算方式为先款后货、日清日

结。

具体销售流程如下图所示：

③

直营

直营是对特定的商场超市、餐饮和加工企业（如沃尔玛、家乐福、大润发等大型卖场，真功夫等餐饮企

业，以及三全等食品加工企业）直接运作的终端销售形式。直营方式按照签订协议中约定的帐期结算货款。

具体销售流程如下图所示：

④

批发

批发是一种针对经营冷冻肉的经销商的销售方式，由经销商购进产品后再进行二级批发销售。办事处

根据经销商需求将冷冻肉订单传递到各工厂，各工厂对订单进行预审确认。 通过预审后，各工厂将订单传

递到鲜冻品事业部，鲜冻品事业部对订单进行审批。 审批核准并且经销商缴纳足额货款后，传递订单至各

工厂，予以发货。 货款结算采取“先款后货”的方式。

具体销售流程如下图所示：

（

２

）肉制品的销售模式

肉制品销售采用经销商分销模式，即双汇发展每年与经销商签订销售合同，约定销售区域或渠道、销

售任务、销售价格、销售激励及考核办法等。 在销售中，对经销商限定销售区域，并要求经销商在发货前预

付货款。

具体销售流程如下图所示：

（三）产品的主要原材料及供应情况

１

、主要原材料供应情况

鲜冻品所需的主要原料为生猪，高、低温肉制品所用原料主要为猪肉、鸡肉等，所需能源为煤、电、水。

报告期内，公司的原材料、能源的主要供应来源如下表：

项目 前三名供应厂商

主要原料

生猪

广东华农温氏畜牧股份有限公司

开平市温氏畜牧有限公司

刘小月

原料肉（非猪肉）

山东六和集团有限公司平邑冷藏厂

大连赵屯成达食品有限公司

山东仙坛食品有限公司

其他

梧州神冠蛋白肠衣有限公司

郑州新生印务有限公司

秦皇岛金海食品工业有限公司

２００８

年

－２０１０

年

５

月末，猪肉、鸡肉等主要原材料的价格保持相对稳定。

２０１０

年

５－１０

月，猪肉价格出

现一定波动，但波动幅度小于猪肉价格

２００７

年至

２００９

年的波动幅度。 此外，由于我国政府及时出台一系

列稳定物价的政策和措施，目前猪肉价格已趋于稳定。

２

、主要原材料占成本的比重情况

报告期内，公司主要原材料占各类产品生产成本的比重如下表所示：

产品 名称 项目

占生产成本的比重

２０１０

年

１－１０

月

２００９

年

２００８

年

２００７

年

鲜冻品 原材料 生猪

９５．９６％ ９６．１３％ ９７．１１％ ９７．２５％

高温肉制品 原材料 原料肉、辅料

７２．８３％ ７２．７３％ ７４．２２％ ７５．４６％

低温肉制品 原材料 原料肉、辅料

６６．１５％ ６４．４３％ ６４．６３％ ６５．６４％

３

、主要供应商情况

报告期内，公司向前五名供应商的采购情况如下：

项目

２０１０

年

１－１０

月

２００９

年

２００８

年

向前

５

名供应商总采购额（亿元）

５．００ ３．６７ ２．７４

占同期存货采购额的比例

３．５８％ １．９４％ １．８４％

（四）主要产品的工艺流程

１

、鲜冻品的工艺流程如下：

２

、高温肉制品的工艺流程如下：

３

、低温肉制品的工艺流程如下：

４

、

ＰＶＤＣ

肠衣膜的工艺流程如下：

５

、复合膜的工艺流程如下：

（五）安全生产与环保

１

、安全生产情况

公司一直把安全生产工作放在重要位置，坚持“安全第一、预防为主、综合治理”的方针，全面落实安全

生产责任制及各项安全管理制度，提高全员安全意识，保障生产安全、持续、稳定发展。

公司制定 《安全生产管理规范》、《消防安全管理制度》、《安全检查制度》、《安全教育培训制度》、《事故

处理报告制度》、《危险化学品管理制度》、《设备安全操作规程》等安全管理制度，严格规范消防、生产管理、

机器设备操作等，消除安全事故隐患。 此外，公司还制定了消防疏散应急预案、漏氨事故应急预案、危险化

学品泄漏应急预案、锅炉及压力容器爆炸事故应急预案、停电事故应急救援预案、触电事故应急预案、防汛

应急救援预案、粉尘爆炸事故应急预案等事故应急预案。 在应急预案中，明确应急预案小组成员组成及各

成员的具体职责，制定了详细的应急措施，并认真演练。

截至

２０１０

年

１０

月末，公司严格遵守国家和地方有关安全生产方面法律法规的规定，生产经营活动符

合国家及地方有关安全生产的法律法规的要求和标准，未发生重大生产安全事故。

２

、环保情况

公司及双汇集团一直把环境保护工作放在发展的重要位置，并已通过

ＩＳＯ１４００１

环境体系认证。 通过

不断加强环保管理、加大环保投资，建成并完善环保治理设施，保证环保治理设施正常运行等一系列工作，

公司及双汇集团保证了污染物排放达标，最大程度地降低对周边环境的不利影响。

公司设有设备动力部，该部门负责日常环保工作，包括管理环保资料、制定管理制度、运行环保设施

等，并定期向当地环保部门汇报环保设施运行状况和废水处理情况。

除下述情况外，截至

２０１０

年

１０

月末，公司未发生重大污染事故，环保系统和治污设施运行均符合国

家和地方环境保护法律法规的要求。

（

１

）

２００７

年

６

月

４

日，阜新双汇因未申请环保设施竣工验收，被辽宁省环境保护局处罚

１０

万元；

（

２

）

２００８

年

９

月

２２

日，上海双汇因污水排放超标，被上海市金山区水务局罚款

１

万元；

（

３

）

２００９

年

１

月

１２

日，广东双汇因生猪焚烧炉未经环评审批擅自投用，被清新县环保和建设局罚款

３

万元。

（六）质量控制情况

公司始终坚持“产品质量无小事，食品安全大如天”的质量理念，把“消费者的安全与健康高于一切”作

为生产的宗旨，诚实守信，依法经营。 目前，公司已建立专业的检验检疫和质量管理队伍，并拥有较为完善

的生猪疫病检疫及防治措施、严格的冷鲜肉及肉制品卫生检疫和控制标准，在产业链的各个环节，实施标

准化检验和控制，建立起源头保证安全、过程控制有力、结果重重把关的安全卫生防护体系。

１

、质量控制标准

按照

ＩＳＯ９００１

：

２００８

，

ＩＳＯ１００１２

：

２００３

，

ＩＳＯ２２０００

：

２００５

和双汇集团技术中心化验室检测体系及企业标

准化的要求，公司已建立质量综合管理体系。 公司已制定管理手册、程序文件、作业指导书、管理规范及相

关记录，明确质量方针和目标，规范各级各部门工作程序和标准，配备充足的人员、资金、物资等资源。公司

按照管理体系的要求，监视、测量、检查和改进各个生产环节，确保质量综合管理体系的有效运行和持续改

进，切实有效地保证产品质量、提高食品安全管控能力，实现生产管理与国际先进水平接轨。

２

、质量控制措施

公司每年对质量管理体系进行内部评审和外部评审，并不断修订、完善，持续改进质量管理体系。根据

企业实际情况，对质量计划中的质量指标进行年度修订，并由各事业部负责对指标进行分解，由双汇集团

生产运行中心负责对质量指标完成情况进行考核。公司的质量管理体系着重于从源头控制，同时注重产品

检测、推行标准化管理、强化售后服务等方面，确保产品安全。

为控制关键环节，加强管理，切实提高食品安全控制力。 公司采取以下各项具体保障措施：

（

１

）坚持从源头控制产品质量，实行统一采购，专业化采购，标准化采购。 建立严格的合格供方评价制

度，确保供应商严格按标准生产和供应，保证采购的质量和安全；

（

２

）双汇集团率先在肉类行业引入

ＩＳＯ９００１

、

ＨＡＣＣＰ

、

ＩＳＯ１４００１

和

ＧＡＰ

等管理体系，建立起综合标准

化管理体系，实施全程信息化的供应链管理和食品安全控制，有效追溯产品质量信息，确保产品质量和食

品安全；

（

３

）实行严格的检验、检疫制度，建设高素质的质检队伍。从严把关生产加工的各个环节，严格按照《检

验检疫标准化》要求进行进厂、生产过程及出厂产品的检验检疫，并把农药、兽药、重金属、过敏源物质、转

基因物质、违禁物质、添加剂等指标纳入必检项目。 生猪的检验检疫以“有宰必检、有检无漏”为要求；

（

４

）依托双汇集团拥有的国家级企业技术中心，经国家认可的实验室，以及从国外引进的先进检验、检

测设备，在采购、生产等各个检验环节，层层把关，批批检测；

（

５

）通过各个销售分公司和业务人员，时刻对产品的销售进行监控和管理，按照规范进行储存、运输、

上架检查及理货，保证销售过程中的质量安全；

（

６

）建立《不合格品、潜在不安全品召回制度》，对产品生产、销售过程中影响食品安全的潜在隐患采取

有效措施，充分保护消费者的安全和利益，尽力确保不合格原材料不进厂，不合格半成品不流入下道工序，

不合格产品不出厂，不安全的产品不销售，切实保证产品的质量安全。

三、拟注入资产核心竞争力和生产经营情况分析

（一）核心竞争力分析

１

、高附加值产品的产量和所占比重均较高

单位：万吨

产量

２００９ ２００８ ２００７

拟注入

资产

双汇发

展

雨润食

品

拟注入

资产

双汇发

展

雨润食

品

拟注入

资产

双汇发

展

雨润食

品

冷鲜肉

５３．７７ ２１．８１ ５９．３０ ３３．９８ ２１．３０ ４１．７０ ３５．７５ ２４．５９ ３０．１０

冷冻肉

２２．０８ ７．５５ ２３．６０ １４．５９ ７．１４ １９．７０ １６．６２ ７．９１ ２２．３０

低温肉制品

３０．１７ ２０．１９ １４．００ １９．０５ ２０．９４ １１．６０ １４．５５ １８．８７ ８．９０

高温肉制品

２５．３５ ６５．５８ １．４０ １７．０５ ６２．４６ ２．４０ １６．６３ ６４．６０ ２．５０

注：除特别说明外，双汇发展与拟注入资产于本章中涉及的产量、产能等业务数据，未按股权比例计

算。

各产品所占比重

２００９ ２００８ ２００７

拟注入

资产

双汇

发展

雨润食

品

拟注入

资产

双汇

发展

雨润食

品

拟注入

资产

双汇

发展

雨润食

品

冷鲜肉占鲜冻品比重

７１％ ７４％ ７２％ ７０％ ７５％ ６８％ ６８％ ７６％ ５７％

冷冻肉占鲜冻品比重

２９％ ２６％ ２８％ ３０％ ２５％ ３２％ ３２％ ２４％ ４３％

低温肉制品占肉制品比重

５４％ ２４％ ９１％ ５３％ ２５％ ８３％ ４７％ ２３％ ７８％

高温肉制品占肉制品比重

４６％ ７６％ ９％ ４７％ ７５％ １７％ ５３％ ７７％ ２２％

拟注入资产的高附加值产品如冷鲜肉和低温肉制品产量或者比重优于本公司或者雨润食品。

２００９

年，拟注入资产的冷鲜肉产量为

５３．７７

万吨，远高于本公司

２１．８１

万吨冷鲜肉的产量。 重组完成后，本公司

冷鲜肉的生产能力将得到大幅提升。 以

２００９

年数据计算，重组完成后，本公司冷鲜肉产量将达

７５．５４

万

吨，较重组前的

２１．８１

万吨提升约

２４６％

。

２００９

年，拟注入资产低温肉制品产量为

３０．１７

万吨，本公司为

２０．１９

万吨，雨润食品为

１４．００

万吨，拟

注入资产低温肉制品产量在行业内领先；拟注入资产低温肉制品产量占肉制品的比重为

５４％

，而本公司同

期的比重为

２４％

。 重组完成后，本公司低温肉制品的生产能力将成为行业内第一；产品结构也将得到明显

改善，以

２００９

年数据计算，重组完成后本公司低温肉制品比重将达

３４％

，重组前为

２４％

，低温肉制品在肉

制品中的比重有显著提高。 重组后高附加值产品产量和产品结构的提升将明显增强本公司的盈利能力。

２

、加工基地区域优势明显

本次拟注入资产经营区域包括河南、湖北、内蒙古、上海、山东、四川、江苏、河北、广东、黑龙江、江西和

云南等

１２

个省、直辖市和自治区。拟注入资产涉及的经营区域为我国屠宰及肉类加工行业的重要地域，其

中，

２００９

年拟注入资产所在的

１２

个省市区的合计肉类食品行业销售收入为

３

，

７６５．３

亿元， 全国占比达

７２．９％

；合计生猪出栏头数为

３５

，

６７１

万头，全国占比达

５８．５％

。

重组完成后，本公司将通过拟注入资产得以巩固在河南、湖北、内蒙古和上海等省、直辖市和自治区的

经营实力，其中河南位居

２００９

年我国肉类食品行业销售收入第

２

位，生猪出栏头数第

３

位；并得以进入山

东、四川、江苏、河北、广东、黑龙江、江西和云南等

８

个省和自治区，从而在不同的消费市场获得新的增长

动力。 其中，拟注入资产已进入而本公司尚未进入的山东、四川等区域在我国屠宰及肉类加工行业占据非

常重要的地位。

２００９

年，山东位居我国肉类食品行业销售收入第

１

位，生猪出栏头数第

４

位；四川位居我

国肉类食品行业销售收入第

３

位，生猪出栏头数第

１

位。

拟注入资产经营地域分布广泛，有利于统筹利用全国资源，化解区域单个市场的风险。同时，通过在贴

近消费市场的区域设置网点，可为冷鲜肉及肉制品的生产创造良好的销售条件，提高企业盈利水平。

２００９

年肉类食品行业销售收入

２００９

年生猪出栏头数

单位：亿元 全国排名 单位：万头 全国排名

全国总计

５

，

１６７．４ － ６１

，

０１７ －

山东

※ １

，

３１４．７ １ ３

，

９１７ ４

河南

※ ７１５．９ ２ ４

，

８４８ ３

四川

※ ６２０．０ ３ ６

，

４３１ １

辽宁

４３４．６ ４ ２

，

４９３ １３

内蒙古

※ ２９９．０ ５ ８３３ ２１

吉林

２３０．６ ６ １

，

２７２ １９

江苏

※ ２１２．２ ７ ２

，

６０４ １０

河北

※ １８３．７ ８ ３

，

２３１ ７

北京

１３３．１ ９ ２９３ ２６

黑龙江

※ １３１．８ １０ １

，

３４４ １８

安徽

１２２．８ １１ ２

，

５２７ １２

湖南

１００．６ １２ ５

，

１５３ ２

湖北

※ １００．２ １３ ３

，

４９８ ５

广东

※ ８８．１ １４ ３

，

４６８ ６

重庆

７１．６ １５ １

，

８９９ １４

福建

７０．８ １６ １

，

８４０ １６

浙江

６９．７ １７ １

，

８８９ １５

江西

※ ４４．６ １８ ２

，

５３７ １１

上海

※ ４３．７ １９ ２５８ ２８

陕西

４１．４ ２０ １

，

０３５ ２０

山西

３３．９ ２１ ５８５ ２３

天津

２９．８ ２２ ３０１ ２５

广西

２９．４ ２３ ２

，

９３５ ８

云南

※ １１．５ ２４ ２

，

７０２ ９

贵州

１０．２ ２５ １

，

５６１ １７

新疆

８．９ ２６ ２６６ ２７

甘肃

５．７ ２７ ５９６ ２２

青海

５．３ ２８ １２４ ２９

宁夏

２．７ ２９ １１８ ３０

西藏

０．７ ３０ １５ ３１

海南

０．３ ３１ ４４５ ２４

注：“

※

”为本次拟注入资产涉及的省份

资料来源：《

２００９

年中国畜牧业年鉴》，《

２００９

年肉类工业发展概况》

３

、领先的技术实力和突出的产品研发能力

本次拟注入资产中包含双汇集团技术中心，该技术中心已通过国家级实验室认证，拥有国家认可的实

验室和博士后工作站，拥有一支高素质的产品研发队伍，其中科研人员

１３０

多名，中高级职称者

４０

多名。

技术中心下设高温制品研究所、低温制品研究所、调理制品研究所、鲜冻品研究所、包装材料研究所、

饲料养殖研究所、生物技术研究所等

７

个专业研究所，以及包装设计部、质量检测中心、技术保障部等

３

个

配套服务部门。技术中心以屠宰及肉制品研发为主，同时兼顾化工包装、饲料养殖、香精香料、生化制药、速

冻制品等多个专业领域，整体研发实力位居国内同行业领先地位。

近二十年来，技术中心围绕市场需求，不断改进和创新，高起点、预见性地进行研发，先后推出了高温

肉制品、低温肉制品、调理制品、调味料、速冻制品等五大系列共计

１

，

０００

多个花色品种，研制的产品成为

支撑企业发展的主力军。 此外，技术中心每年开发的新产品销量不低于当年肉制品销量的

１０％

，产品差异

化明显，卖点突出，能有效参与竞争。

双汇集团技术中心技术实力雄厚，先后承担了国家十五攻关项目“肉制品加工关键技术研究与新产品

开发”、国家技术创新项目“冷却肉及低温肉制品保鲜通用技术研究”、河南省杰出青年基金项目“肉制品发

酵微生物资源研究”等国家级、省部级科研项目

２０

余项；荣获国家科技进步二等奖

１

项、国家级新产品

２

项、省部级科技成果奖

１５

项，获授权国家专利

３００

多项（其中发明专利

８

项）；主持、参与制订《火腿肠》、

《冷却猪肉》、《肉鸡屠宰操作规程》等国家、行业标准；组织编撰《肉类工业手册》、《屠宰加工工》、《食品风味

化学》等专业教材。

４

、值得信赖的产品质量

鲜冻品方面，拟注入资产采用国际标准的屠宰工艺和完善的检验体系。引进美国及欧洲的先进加工设

备，采用世界先进的冷分割加工工艺，经过

１８

道检验，胴体加工前先进行快速冷却、再进行缓慢冷却，使肌

肉经过自然成熟过程，并在低温环境下进行精细分割，抑制微生物的生长繁殖，延长冷鲜肉的保质期，使产

品品质高于大多数同行业企业的同类产品。

肉制品方面，拟注入资产坚持从源头控制产品质量，实行统一化、专业化、标准化采购。 拟注入资产已

建立起严格的合格供方评价制度，确保供应商严格按标准生产和供应，保证采购的质量和安全。 通过率先

在肉类行业引入

ＩＳＯ９００１

、

ＨＡＣＣＰ

、

ＩＳＯ１４００１

和

ＧＡＰ

等管理体系，拟注入资产已建立起综合标准化管理体

系，实施全程信息化的供应链管理和食品安全控制，有效追溯产品质量信息，确保产品质量和食品安全。拟

注入资产实行严格的检验、检疫制度，建设高素质的质检队伍，从严把关生产加工的各个环节。

拟注入资产具备成熟的工艺控制能力、熟练的技术工人，同时执行严格的检验、检疫标准，整个生产、

运输、配送环节均采用

ＩＳＯ９００１

和美国

ＨＡＣＣＰ

管理模式。 通过上述措施，拟注入资产有效确保生产产品

的优良质量，以供消费者放心食用。

５

、管理优势

公司的管理层是长期从事屠宰和肉制品加工行业的专家，对肉制品加工行业有着深入的理解和认识，

具备丰富的的企业管理经验和长远的发展思路。

公司全面实施了

ＩＳＯ９００１

、

ＩＳＯ１４００１

和

ＨＡＣＣＰ

管理体系认证，将信息化引入生猪屠宰和肉制品加工
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