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预制烘焙行业从中央工厂走向消费终端

广告

预制烘焙到底有多火？从专业展会
上就能看出端倪。第11届中国国际焙烤
秋季展的主办方表示，本届展会特别设置
了“冷冻冷鲜烘焙季”，集中展示冷冻面
团、预烤半成品、即烤即食生胚三类核心
产品。数据也能印证这一点，欧睿国际相
关报告显示，2025年中国冷冻烘焙市场规
模已突破200亿元，年复合增长率超过
20%。当前，烘焙消费场景不断拓展，预制
烘焙正从连锁门店后厨走向商超货架、便
利店和家庭餐桌。冷冻面团、预烤面包、
冷冻蛋糕等产品借助标准化生产和冷链
配送，改变着传统烘焙产品的生产与销售
方式。

预制烘焙并非简单地将传统糕点冷
冻保存，而是通过工业化生产、标准化工
艺和终端复热，将烘焙生产中的部分环节
前移至工厂，再由门店或消费者完成最后
加工。这种模式既能降低门店对现场制
作人员和操作空间的依赖，也有助于提高
产品供应的稳定性。

零售渠道和餐饮业态持续变化，让
预制烘焙成为烘焙产业链延伸的重要方
向。预制烘焙的增长空间不仅来自传统
烘焙门店，还来自商超、便利店、咖啡
店、茶饮店以及家庭等不断拓展的消费
场景。

近两年行业赛道内，多家企业凭借
渠道拓展、产品创新跑出亮眼成绩。冷
冻烘焙上市公司立高食品表现突出。据
报道，2025年立高食品总营收 43.54亿

元，冷冻烘焙业务占总营
收52.59%，成为核心利润
板块；其中商超渠道收入
同比增长25%，依托麻薯、
冷冻蛋糕、丹麦面包胚等
预制烘焙产品，快速渗透
商超、便利店、茶饮等多元
场景。

另外，预制烘焙行业
也不断涌现出中焙食品、
千味央厨等头部企业。其
背后的推动力，一方面来
自连锁经营对标准化和稳
定供货的需求，另一方面
来自商超、咖啡、茶饮等渠
道对产品丰富度和运营效率的追求。产
品口感、成本控制、冷链效率和食品安全
成为企业竞争的关键。有数据表明，“中
央工厂+预制现烤”模式可将门店生产效
率提升30%、人力成本降低40%以上。

目前，预制烘焙的产业链正在形成不
同发展路径：一类企业依托原料业务向成
品和半成品延伸，另一类企业则通过专业
化制造与大型零售商深度合作。两种路
径的共同点，是以标准化生产连接上游制
造与下游消费，提升烘焙产品的规模化供
应能力。

另一个侧重点则是家庭消费。在家
庭场景中，冷冻面团、预烤面包等产品为
消费者提供了相对灵活的食用时间和制
作方式。艾媒咨询发布的《要便利更重

健康——2026
年预制烘焙行业消费者
认知研究报告》显示，消费者购买预制烘
焙产品时，关注制作方便程度和保质期
的比例为36.73%；关注口味、原料成分和
热量或健康程度的比例分别为34.81%、
34.31%和30.27%。

这意味着，预制烘焙的市场竞争不
能只依靠便捷性，产品是否好吃、原料
是否透明、营养搭配是否合理，以及复
烤后能否保持稳定口感，都将影响消费
者的购买决策。尤其是在家庭消费场
景中，消费者不仅需要产品容易储存和
操作，也希望获得接近门店现制的风味
体验。

对企业而言，下一阶段的产品开发应

更贴近具体消费场景。例如，面向早餐和
办公场景，可以强调小规格、操作简单和
快速食用；面向家庭消费，可以增加产品
组合、优化包装和储存说明；面向关注健
康的消费者，则需要在配方研发、营养信
息披露和原料管理方面持续投入，而不能
仅依靠营销标签塑造产品形象。

随着商超、便利店、咖啡茶饮和家庭
消费等场景不断拓展，预制烘焙仍有望获
得新的应用空间。但行业规模能否持续
增长，最终取决于企业是否能够将规模化
生产转化为稳定的产品品质、合理的终端
价格和良好的消费体验。

（史晓菲）


