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A06 新海垦

垦地携手擦亮
“白沙茶工”劳务品牌

本报讯（海南日报全媒体记者邓钰）日前，在
白沙黎族自治县海南农垦茶业股份有限公司的生
产车间里，一场特殊的“供需对接”正在展开——
该县就业服务中心工作组走进企业，与茶企负责
人面对面聊用工、谈培训、谋合作，着力探索“劳务
品牌+本地茶企”协同发展新模式。

随着白沙茶产业规模不断扩大，季节性用工
短缺和技能人才不足成为制约企业发展的现实难
题。特别是在采茶旺季和制茶关键期，熟练采摘
工、加工技术员常常供不应求。针对这一痛点，该
县就业服务中心将“白沙茶工”品牌培育与本地茶
企需求精准对接，计划通过定向培训、常态输送、
跟踪服务等方式，为茶产业补齐人才短板。

双方围绕茶叶种植管护、鲜叶采摘、初制加
工、产品营销等全链条岗位展开细致梳理，并将深
化常态化联动，开展定制化茶叶全链条技能培训，
内容覆盖茶园管护、采摘标准、初制加工、产品营
销等，培育本土化、专业化“白沙茶工”队伍。

海垦一企业
入库国家科技型中小企业名单

本报讯（海南日报全媒体记者邓钰 通讯员甫
立嘉）日前，省科学技术厅公布我省2026年第一
批74家入库国家科技型中小企业名单，海南农垦
系统的海南南繁产业发展有限公司位列其中。

国家科技型中小企业是培育发展新动能、推
动经济高质量发展的重要力量。申请入库科技型
中小企业，获得入库编号，是企业核心技术获得

“技术牌照”的有力印证。
海南南繁产业发展有限公司扎根三亚崖州湾

科技城高新区，深耕南繁农业技术服务、良种示范推
广等业务。长期以来，该企业依托海南农垦种业资
源优势，持续加大研发投入，聚焦热带特色高效农
业、南繁配套服务领域技术攻关，不断完善产学研协
同机制，助力打通种业科研落地“最后一公里”。

海垦建工连中粤琼两地两标
总金额约1.1亿元

本报讯（海南日报全媒体记者邓钰 通讯员郑
宜之）近日，海南省农垦建工集团有限公司（以下
简称海垦建工集团）工程建设领域捷报频传。该
集团下属海垦建安公司凭借过硬综合实力与良好
市场信誉，成功中标茂名市珍稀濒危野生植物迁
地保护与扩繁应用中心建设项目工程总承包和
2026年定安县翰林镇中瑞社区基础设施建设以
工代赈项目，两个项目中标金额合计约1.1亿元。

其中，茂名市珍稀濒危野生植物迁地保护与
扩繁应用中心建设项目是粤西地区生态保护重点
项目。该项目聚焦珍稀濒危野生植物资源的迁地
保护与扩繁应用，对于维护区域生物多样性、推动
生态文明建设具有重要意义。海垦建工集团此次
跨省中标，充分展现了企业在生态建设领域的专
业能力和市场竞争力。

2026年定安县翰林镇中瑞社区基础设施建
设以工代赈项目，紧扣乡村振兴与民生改善主题，
在完善当地基础设施的同时，将有效带动当地群
众就近务工增收，实现工程建设与惠民利民的双
重目标。

琼湘种企推进果蔬种业合作
本报讯（海南日报全媒体记者邓钰 通讯员杨

晶喆）日前，海南南繁种业集团有限公司与湖南湘研
种业有限公司在三亚市崖州区座谈，围绕育种科研
攻关、品种示范推广、农资农技服务、产业化运营等
核心议题深入交流，将在果蔬种业领域深化合作。

据了解，湖南湘研种业有限公司已搭建国内
领先的商业化育种体系，持续推出具备市场核心
竞争力的蔬菜优良品种。

双方表示，希望以本次交流为纽带，依托商业
化育种体系，打造市场化品种筛选机制，面向海南
市场筛选适配产业需求的优良品种，同时依托海
南农垦的品种试验示范能力和产业辐射带动优
势，探索推动湘研新品种在海南产业化落地，赋能
果蔬产业提质增效。

双方计划联合开展优良蔬菜品种示范种植及
市场化推广，加速优异种质资源创新迭代，推动技
术势能向产业效能转化，并将建立常态化沟通对
接机制，完善合作细节，推动实体项目落地，合力
助推果蔬种业高质量发展。

海垦792亩
标准化黄皮基地定植黄皮苗

本报那大8月20日电（海南日报全媒体记者
邓钰 通讯员郑鹏）连日来，儋州市大成镇海南农
垦西培天角潭黄皮种植基地，工人有序定植黄皮
苗，项目从基础建设转入种植管护阶段。

据了解，该基地由海南农垦八一总场公司建
设，是天角潭水利枢纽工程垦区移民安置的核心
产业配套项目，首期规划面积792亩，总投资约
2700万元。目前，基地种植了无核黄皮、本地黄
皮和黑金刚黄皮3个市场认可度高、适应性强的
优良品种，并严格按照标准化栽培技术规范控制
株行距、定植深度及定根水量。

据悉，该基地将优先吸纳水库移民、脱贫户、
周边职工群众就近务工，通过岗位支持和技术帮
扶等多元模式，构建起“公司+基地+移民户”的联
农带农机制，让职工群众实现在家门口稳定增收。

■ 海南日报全媒体记者 邓钰
通讯员 张新英

8月 14日至16日，2026年海南
国际咖啡博览会在海口举行，4万多
平方米的展区里，500多家海内外展
商同台亮相，来自全球的咖啡香气交
织弥漫。

这场咖啡盛宴中，海南本土品牌

海南农垦母山咖啡的展位，成了既
“吸味”又“吸睛”的展位之一。

混合着麦香与巧克力香的浓郁
风味在空气中弥漫，海南农垦母山咖
啡的展位前，一台全自动咖啡机正不
停运转，萃取声细密而稳定，排队的
观众等着尝一口新鲜的咖啡。

“这是我们的‘大丰一号’罗布斯
塔豆，产自琼中黎母山山脚下，您尝

尝。”工作人员递过一杯刚做好的热
美式。

“醇厚，不苦，回甘很足！”参展
市民董欣萍接过咖啡，吹了吹热气，
小心抿了一口，随后点头说：“没想
到海南本地的咖啡也这么香浓。”

展台上，咖啡豆、挂耳咖啡、速
溶咖啡、礼盒装产品整齐码放。展
会专属优惠的牌子立在旁边，限时
特价吸引了不少人。有的观众边尝
边问，听完介绍便顺手带走了几盒。

手冲区里，咖啡师手腕稳稳地
画着圈，热水缓缓注入，浸透咖啡
粉，香气随之散开。旁边几位年轻
人举着手机拍视频，小声讨论着冲
煮手法。

而在全球咖啡生豆展示区，哥
伦比亚、埃塞俄比亚的豆种与海南
本土豆种同台陈列，让参观者“一站
式”领略不同产区的风土魅力。

真正让咖啡发烧友们兴奋的，
是母山咖啡展位内场举办的杯测体
验活动。“大丰一号”与瑰夏、黄金曼
特宁等来自国内外的十余款精品豆
一字排开，供人观看品鉴。

“大丰一号”罗布斯塔的表现让

人印象深刻。在很多人的印象里，
罗布斯塔往往和“苦”“涩”挂钩。但
当参观者用杯测勺舀起水洗处理的

“大丰一号”啜吸时，入口是柔和的
果酸，随后有坚果和巧克力的余韵。

“没想到罗布斯塔的风味层次
这么丰富。”一位来自广东的咖啡店
主放下杯测勺，有些惊讶。

“我们尝试将水洗和蜜处理工
艺用于罗布斯塔咖啡豆，探索出不
同风味。”一旁的母山咖啡工作人员
补充说，同样的豆种，不同处理工艺
能带出完全不同的风味，这也是母
山咖啡近年来在加工环节持续摸索
的方向。

这几年，母山咖啡组织研发队
伍将日晒、红蜜、厌氧红蜜、厌氧黑
蜜四种豆处理工艺在本土罗布斯塔
豆上成功试验，确定了加工标准，解
决了罗布斯塔咖啡豆风味单一的行
业痛点，并以本土罗布斯塔豆为原
料研发出浓缩咖啡液。

这些探索背后，是海南咖啡产
业正在发生的转变。海南种植咖啡
的历史悠久，但过去很长一段时间
里，品牌小而散，产业链也不够长。

近几年，全省咖啡种植面积逐步提
升，咖啡品牌和产品也日益增多。

海南自贸港“零关税”政策和加
工增值免关税政策的落地，给本土品
牌打开了新的市场空间，母山咖啡正
是其中的代表。该企业依托政策优
势降低科技创新成本，利用罗布斯塔
咖啡豆反复加工试验，探索海南罗布
斯塔咖啡豆精品化的多元加工方式，
并建立多元化产品体系，探索品质化
和差异化的品牌打造路径。

这届博览会上，母山咖啡还做了
一件颇具想象力的事，把咖啡香“搬”
进了汽车品牌的展位。在多家汽车
品牌展区，母山咖啡设置了服务点，
精品手冲与全自动咖啡机齐上阵，将
单一的产品输出向“场景输出”升级。

“我们希望从全产业链发力，擦
亮海南咖啡品牌。”母山咖啡相关负
责人表示，借助展会契机，该公司与
众多咖啡从业者将深入合作，紧抓
风口，协同推进全产业链建设，实现
优质咖啡产品、品牌的持续产出与
推广，让母山咖啡的醇厚回甘，在人
们味蕾中留下属于海南咖啡的独特
风味。 （本报海口8月20日讯）

与500多家海内外展商同台亮相海南国际咖啡博览会

海垦母山咖啡“吸味”又“吸睛”

一份校园餐桌“放心答卷”，背后折
射的是一条从校园供应到更广阔市场
的产业升级路径。

事实上，食材加工配送的产业化，
已经超越了“校园供应”的范畴，正在融
入日常餐饮供应链的广阔蓝海。

三亚市农业农村局相关负责人表
示，通过“食材集配+精细加工”一体化
服务，精准解决了大型食堂食材供应的
痛点，更通过标准化、规范化的加工流
程，助力餐饮行业供应链升级。

海垦企业正依托这一模式，积极
开拓日常消费市场，逐步探索从“卖原
料”到“卖产品”再到“卖品牌”的三级
跃升。

“我们计划逐步将食材集配体系向
更多场景拓展应用。”海垦集团相关负
责人介绍，这一转型升级，有着深远的
发展逻辑。过去，海南农产品面临“丰
产不丰收”的困境，主要原因在于冷链
保鲜能力不足和加工环节滞后。

如今，随着冷链基础设施不断完
善、加工能力持续提升，海南农产品开
始具备“反季节供应”“跨区域流通”和

“品牌化输出”的能力。从校园保供的
“实战练兵”到日常供应链的“系统重
塑”，海垦企业紧抓民生保供机遇，持续
催化农业供应链现代化，把海南的资源
优势，持续转化为产业竞争力和品牌影
响力。 （本报三亚8月20日电）

校园食材配送，素有“民生保供攻坚
战”之称：品种多、用量大、标准严，每一
道关口都不容有失。对于海垦企业而
言，校园餐桌保供不仅是一场“攻坚战”，
更是一次产业能力的全面检阅。

今年3月，海南农垦商贸物流产业
集团有限公司旗下海南海垦冷链发展有
限公司（以下简称海垦冷链）进入三亚当
地校园食材供应商目录，实现从农产品
产地到校园餐桌的直接供应。

“我们全力以赴，确保学生吃上新鲜
安全的饭菜。”海垦冷链总经理马德新介
绍，校园供应的核心难点，在于“鲜”与

“安”的双重保障。从食材采购、多重检
测、分拣加工到冷链配送，食材由田间采
摘到端上校园餐桌，每个环节都是与时
间和温度的赛跑。

“今年上半年，我们依托‘软硬’兼施
的举措，高标准完成了三亚和周边市县
的校园食材配送任务，成功覆盖8万余
名师生，赢得良好口碑。”马德新介绍，其
中，“软”指的是软件提升，该公司持续完
善食品质量管理和安全管理溯源体系，
牢牢把控食品安全每一个环节；“硬”则
是硬件支撑，建设十万级洁净生产车间，
打造冷链车配送体系，并配套完善的恒

温食材加工流水线。
穿上防尘服、戴上口罩、通过风淋间

……工作人员得经过重重关卡才能走入
车间，对各种食材进行加工处理。

走入其中，最直观的感受是“冷”，车
间环境温度始终控制在0℃至4℃，以最
大限度抑制细菌滋生和延缓食材氧化。

“工人们都得穿着棉大衣干活，不然
根本受不了。”工厂厂长刘峰峰介绍，为
了最大程度保证食材的“鲜”与“安”，进
入车间的每批食材均附带检测报告与独
立溯源码。

此外，海垦冷链还对冷链配送车
辆行驶全程进行卫星定位，从食材采
购、分拣、切配到冷链运输的全环节，
实现“源头可溯、过程可控”的闭环管
理，让校园餐桌透明度与家长信任度
同步提升。

依托这套“软硬”结合的完善体系，
海垦冷链陆续与三亚、陵水、保亭、临高
等市县的校园食材配送企业达成合作，
启动校园食材供应业务。

从田间到餐桌，每一份食材都经历
品质接力。一条覆盖加工、检测、仓储、
配送全链条的食材供应链，正在琼南加
速成型。

2025年9月，教育部、市场监管总局
联合印发《学校食堂大宗食材采购验收
管理工作指引》，推动校园食材集采集供
改革。这不仅是一次采购方式的转变，
更是对校园餐饮行业生态的重塑。

“食品安全成为‘入场券’。企业比
拼的不仅是价格，更是全链路的合规管
理体系。”业内人士认为，集采模式下，企
业的供应链整合能力、冷链物流能力、品
控能力面临全方位考验。拥有中央厨
房、自有检测、数字化系统的企业将形成
显著的竞争壁垒。

这份校园保供答卷的背后，与海南
农垦企业多年来在供应链体系建设上的
持续深耕密不可分。

近年来，海南省农垦投资控股集团
有限公司（以下简称海垦集团）大力推进

“1+8+N”全岛冷链物流体系建设，海垦
冷链旗下十万级洁净生产车间正是这一
体系中的关键一环。

“该车间的建设填补了琼南区域的
市场空白，专门做好三亚及周边地区的
蔬菜供应、配送及‘净菜’一站式加工。”
海垦冷链董事长张竞说，该车间能够整
合初加工、仓储保鲜、冷链配送等功能，
系统化提升农产品供应链效率。

依托这一体系，更多“海垦好物”正
加速端上校园餐桌。今年5月，“海垦福
猪”“海岛福蛋”等海垦优质农产品已被
纳入三亚校园餐桌供应清单。

8月14日，海垦冷链与海南农垦草
畜猪业有限公司（以下简称海垦猪业公

司）携手打造猪肉配送中心，依托海垦冷
链自有的十万级洁净生产车间，配备专
业的猪肉加工分割设备和专业技术人
员，将校园食材供应拓展至鲜猪肉品类。

双方还为猪肉设置了多道品控关
卡。第一关：生猪出栏时，必须提供养殖
环节的检验检疫报告；第二关：屠宰后，
质检人员对猪肉进行严格检测；第三关：
分割加工后的猪肉制品，每批次均附带
独立溯源码与检测报告，实现“来源可
查、去向可追、责任可究”。

“我们在全省拥有23个生猪标准化
养殖基地，将与猪肉配送中心形成紧密
联动，实现从养殖源头到加工配送的冷
链协同闭环。”海垦猪业公司相关负责人
表示。

“海南农垦业务覆盖很广，有优质的
猪肉、蔬菜，还有粮油，供应效率极高，能
够高效保障食材的安全和新鲜。”海南景
膳餐饮服务有限公司生产部相关工作负
责人表示，“整个体系很系统化，所以配
送效率高，也能保证食材新鲜。”

“实际上，标准化分割的肉品在一线
城市连锁餐饮和校园食堂早已大规模推
广应用，具有很好的发展前景。”海南省
餐饮行业协会相关工作人员透露，尤其对
于大型校园食堂而言，标准化的食材配送
能极大降低人力成本和食品安全风险。

从养殖场到车间再到校园餐桌，海
垦企业正以基础设施建设为基石、以加
工增值为核心、以全链冷链为保障，绘就
一道从养殖场到舌尖的“鲜”味旅程。

承接校园餐桌“大考”
从养殖到配送的“鲜”行一步

筑牢供应链基础
带动海垦好物端上校园餐桌

推进产业升级
从校园到更广阔的市场
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参展者在海南国际咖啡博览会上购买母山咖啡。受访企业供图

工作人员在海垦福猪三亚猪肉加工配送中心分割猪肉。
原图拍摄:袁琛 Al绘图:张昕

今年8月14日
海垦三亚食材集配中心
暨海垦福猪三亚猪肉加工配送中心
在三亚市海棠区启动运营

该配送中心
由海垦冷链
联合海垦猪业
共同建设

依托十万级洁净生产车间
和完善的切配设施

日均可加工猪肉

6万斤

可满足
三亚、陵水、保亭等地
校园及市场的
供应需求

制图/张昕

8月20日凌晨，三亚市海棠区，整座城市还在沉睡，海垦三亚食材集配中心暨海垦福猪三亚猪肉加工配送中心（以下简称猪肉配
送中心）却已灯火通明。

工人们身着防尘服、佩戴口罩，经过风淋间消毒后，鱼贯走进4℃的恒温分割车间，加工分割刚送来的新鲜猪肉。
案板上，整扇新鲜的海垦猪肉被利落地拆解、分割、包装，贴上溯源码，送入恒温冷链车，再送往三亚、陵水等市县的校园食堂。
一份校园餐桌“放心答卷”的背后，考验的不只是企业的供应能力，更检验其背后食品全产业链的纵深布局和冷链物流体系的完善程度。
当前，海南农垦企业正以规模化养殖基地建设、全程冷链物流体系为支撑，拓展食材加工配送产业，推动从“卖原料”向“卖产品、卖

品牌、卖服务”转型升级。
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