
经济经济 A032022年3月29日 星期二

责编陈婷刘浩华美编江静雯

插上数智化“双翼”
包饺子看似简单，却大有学

问。比如饺子褶子，也叫花边，不同

的形状，寄寓着人们不同的向往和

追求。袁记就像饺子的褶子一样，

始终坚持传承与发展、升级与成长。

从2012年在广州首家门店开

业，至2015年在里水镇打造现代

化厂房，再到2016年开启跨区域

经营的大门，至今全国门店突破

2000家，“坚持手作70年”的老字

号袁记在餐饮这个赛道里找准了饺

子细分领域，并经过多年探索将生

产模块、供应模块、前端收益模块实

现全渠道系统打通，不到十年时间

发展成为全国最大、发展最快的广

式饺子餐饮连锁品牌。

袁记在全国有五个生产基地，

其中两个设在里水，华南运营总部

也设在里水。袁亮宏说，里水镇交

通便利，与上下游配套的工厂衔接

非常方便，营商环境也非常不错，各

个流程都不设卡，公司的建设、办

证、投产等都非常顺利，在实际生

产、运营过程中，政府相关部门也经

常会到企业沟通、协助解决问题。

今年，袁记计划在里水再建新

厂，并打造数字化、智能化车间。近

几年来，袁记一直在探索“数智化”。

在和桂工业园厂区的元宏工厂生产

区域，馅料从到货拆封、解冻，再到放

入包装压缩分包、分拣、质检，整个流

程均由全自动化机器设备完成，每

条生产线只需配备5名员工。

“数智化”不仅应用于袁记的生

产。在袁记华南运营中心，华南地

区所有袁记门店数据都实时记录在

大屏幕上。前端数据实时传送到后

方，为袁记运维和研发提供数据支

撑。坚持传承匠心手作，再插上数

字化、智能化“双翼”，袁记10000
家门店的目标让人期待。

文/珠江时报记者欧林菊刘伟鹏

通讯员徐乐陈淑仪

年销30亿个云饺这家企业有何秘诀？
袁记云饺坚持传承手艺，并插上数智化“双翼”，向万家店面目标迈进

“您觉得味道如何？”3
月27日下午，在里水镇汽车
站对面的“袁记云饺”餐饮店
里，消费者正品尝着新鲜出
炉的饺子，店长耐心地等待
回音。

这家打着“10000号”标
签的“袁记云饺”3月8日开业，是广东省袁亮宏餐饮管理有限
公司（以下简称“袁记”）2000多家门店之一，并承担着“研究
所”重任，助力企业实现万家店面的目标。

袁记是里水镇医药大健康产业预制食品企业之一，从一家
小小的门店起家，如今已拥有5大现代化生产基地，连锁门店
遍布全国108个大中城市、超过2000家。随着预制食品行业
日趋火热，瞄准云吞饺子细分赛道的袁记将加速数字化、智能
化升级，向万家店面目标迈进。

“20元在里水能尝到什么

‘特产’？”“肯定是袁记云饺！”

里水街坊贞姨的回答脱口而

出。这几年，贞姨一直“帮衬”袁

记云饺店，“好吃、不贵、干净”是

她对袁记的深刻印象。

看似普通的一颗云吞、一碗水

饺，却承载着浓浓的地道岭南风味，

回头客不断的背后有什么秘诀？近

日，记者走进袁记一探究竟。

袁记是一家集自主研发、生

产、配送、销售于一体的现代化

美食企业，主营生鲜饺子、云吞

及面制品，拥有自己的供应链、

工厂和物流体系，目前拥有5大
现代化工厂，其中华南区域的四

家工厂就有两家在里水镇。

位于里水和桂工业园区的

元宏工厂是专门生产云吞饺子

肉馅的厂区。“每个生产流程都

严控把关。”元宏工厂负责人介

绍，全国2000多家袁记云饺所

使用的食材配料，均由所属生产

工厂按照统一标准、统一配方进

行生产及冷链配送。袁记云饺

食物原材料从生产、运输、到店

储存，全程冷链控制。

记者进入车间看到，每位生

产线员工到岗后，必须到更衣室

更换经消毒后的工作制服，并且

佩戴劳保用品，按要求完成洗

手、消毒、风淋净化等一系列操

作后，方可进入生产车间进行作

业。生产过程中，品控以及车间

责任人会对生产全程进行三级

管控，以确保食品质量与安全。

根据肉馅加工车间全流程，

从猪肉原料入库到肉馅包装出

库，全程确保符合国标作业环

境，作业从猪肉进入流水线后，

严格按sop标准控制每一环节，

且在当天会通过冷链供应至袁

记旗下“袁记云饺”门店。其中

肉馅制作全程控制在1小时以

内，确保口感新鲜Q弹。

近年来，消费者对预制食品

接受度越来越高，特别是在疫情

常态化防控之下，消费者对健

康、新鲜、卫生食品更青睐。袁

记主动推动业态创新，在2000
多家店面的基础上，袁记鲜拌预

制菜第一期门店现已落地运营，

接下来还计划在天猫、抖音等平

台推出袁记鲜拌预制菜。

坚持纯手工，新鲜好味道，是

袁记食品畅销的核心卖点。袁记

旗下全品类云饺一年销量达30
亿个，其中袁记鲜虾蟹子云吞就

超过1亿个，是袁记最畅销的单

品。该单品采用优质高筋面粉和

前腿猪肉，皮薄馅大汁水丰富，是

食客来袁记的必点菜品之一。

今年一季度，超百家“袁记云

饺”新店覆盖华南、华东、华北、华

中、西南、西北等多个区域，同比

增长50%。目前袁记已在全国

108个城市拥有超过2000家门

店。至今年底，袁记门店有望突

破3000家。

位于里水汽车站对面的里水

袁记云饺“10000号”店今年 3
月开张。记者看到干净整洁的店

铺里，制作间、就餐区、收银区等

功能空间合理布局。这是一家生

熟食一体店，即现包现煮+生鲜外

带，满足堂食与生鲜零售两大消

费场景。

通过透明玻璃窗，消费者可以

看到店员现包的各类馅料的饺子

和云吞，每一种产品都明码标价。

这里的猪肉馅、面皮等都由袁记工

厂新鲜供应。值得一提的是，该店

里还有酱骨架、卤水猪蹄等预制

菜，全都由工厂按统一标准生产。

“这里不仅是一家生熟一体

店，还是袁记第一家‘研究所’。”

袁记有关研发人员介绍，这家店

最主要任务是要跟踪消费者反

馈，不断研发新口味产品，一旦口

味得到市场认可，即由工厂按统

一标准进行批量预制生产。

“我们所有的研发都是为了

让食材更加新鲜。”袁记总经理袁

亮宏说。为什么要在这里开“研

究所”？原来，这家店面的楼上就

是袁记华南运营中心所在地，有

一百多名负责华南地区市场运营

的职工，他们会将各地店面消费

者的口味需求集中反馈，同时也

会带着来自各地的投资客来这里

参观、调研。

袁亮宏认为，除了坚持传承

手艺，袁记还坚持深入群众的营销

策略，这是袁记市场不断做大的关

键。袁记始终以消费者的需求作

为出发点。“对于卫生的问题，我们

坚持‘零容忍’态度。”袁亮宏要求

门店每天消毒，员工统一着装和操

作流程。为了达到安全卫生要求，

还邀请专业部门负责跟进门店卫

生，直到门店达到考核标准。为保

持新鲜手作面食的最佳赏味期，袁

记规定所有店面所有现做面食3
小时卖不完就必须下架。

珠江时报讯（记者/李春妹

通讯员/李凤 李泳文 林颖欣）中

国质量奖扶持标淮从现行的

500万元增至 2000万元；省级

政府质量奖扶持标准由 100万

元增至1000万元；主导制定国

际标准、获得中国专利金奖提升

至 500万元……3月 28日，南

海发布《佛山市南海区推进质量

品牌、标准化和知识产权高质量

发展扶持办法》（以下简称《办

法》），将质量品牌、标准化和知

识产权领域相关扶持政策进行

整合和提级，同时填补南海区标

准化类和版权类项目的扶持政

策的空缺。

新增获奖个人扶持项目
《办法》扶持事项包括质量品

牌、标准化和知识产权3大类23
条共53个，旨在进一步推动南海

经济高质量发展，全面提升南海

区产品质量总体水平，提高供给

质量水平和人民生活品质。

根据《办法》，对首次获得中

国质量奖、中国质量奖提名奖的

组织，分别给予一次性扶持资金

2000万元、1500万元；对首次

获得中国质量奖、中国质量奖提

名奖的个人，分别给予一次性扶

持资金100万元、50万元；对首

次获得广东省政府质量奖的组

织，给予一次性扶持资金1000万

元；对首次获得佛山市政府质量

奖的组织，给予一次性扶持资金

130万元；对首次获得南海区政

府质量奖组织奖的，给予一次性

扶持资金100万元。

值得注意的是，此次发布的

《办法》扶持范围由组织拓展至个

人，其中首次获得中国质量奖、中

国质量奖提名奖的个人为此次新

增项目。

据了解，《办法》新增扶持事

项占总事项的25%，对主导参与

制定“一带一路”区域标准、湾区

标准、全国企业标准“领跑者”等

事项进行扶持。

根据《办法》，每主导制定一

项“一带一路”区域标准、湾区标

准的，每项给予一次性扶持资金

8万元；对获得全国企业标准“领

跑者”证书的，每个证书给予一次

性扶持资金5万元。

此外，在标准化方面，主导

制定国际标准、国家标准、行业

标准、地方标准，分别给予一次

性扶持资金500万元、30万元、

30万元、10万元，参与制定国际

标准给予一次性扶持资金40万

元；主导修订国际标准、国家标

准、行业标准，分别给予一次性

扶持资金 200万元、20万元、

15万元。

南海区市场监督管理局相关

负责人表示，力求通过标准制定引

领行业发展，推动南海企业在更高

水平上参与国内国际双循环。

首次设置版权类扶持事项
在知识产权方面，对获得中

国专利（含外观设计）金奖、广

东省专利金奖的分别给予一次

性扶持资金500万元、100 万

元。同时，对获得国家知识产权

示范企业的，给予一次性扶持资

金 50万元；对获得中国驰名商

标行政认定、成功注册地理标志

证明商标、获批地理标志保护产

品的，分别给予一次性扶持资

金 100 万元、100 万元、30

万元等。

《办法》首次设置了版权方面

的扶持事项，对获得“中国版权金

奖”作品奖或“广东省最具价值版

权作品”的，分别给予一次性扶持

资金100万元、20万元。

据了解，扶持项目属于后扶

持项目，具体申报时间、类别、条

件、材料要求等以当年度佛山市

南海区市场监督管理局发布的申

报通知或申报指南为准，申请人

须根据申报指南要求及时申请扶

持项目。

同时值得注意的是，《办法》

自印发之日（2022年3月25日）

起30日后施行，有效期三年。

南海质量品牌、标准化和知识产权类扶持有提高

企业获中国质量奖 扶持增至2000万元

预制食材每一道工序标准化

全品类云饺一年畅销30亿个

■通过店面的透明玻璃窗，消费者可看到店员现包的饺子云吞。 珠江时报记者/刘伟鹏 摄

扶持标准（节选）

国际标准                 500 万元

国家标准                 30 万元

行业标准                 30 万元

地方标准                 10 万元

“一带一路”区域标准 8 万元

湾区标准                 8 万元

制定标准类

主导制定

知识产权

中国专利（含外观设计）

金奖                                    500 万元

银奖                                    200 万元

优秀奖                                20 万元

广东省专利奖

金奖                                    100 万元

银奖                                    20 万元

优秀奖                                15 万元

粤港澳大湾区高价值专利培育布局大赛

金奖                                    20 万元

银奖                                    10 万元

优秀奖                                 5 万元
国家知识产权示范企业

50 万元

中国版权金奖作品奖
100 万元

广东省最具价值版权作品
20 万元

质量品牌

组织奖               100 万元

组织提名奖        50 万元

一线班组            30 万元

中国质量奖

组织奖                2000 万元

组织提名奖        1500 万元

个人奖               100 万元

个人提名奖        50 万元

广东省政府质量奖

组织奖               1000 万元

组织提名奖        150 万元

个人奖               80 万元

个人提名奖        30 万元

佛山市政府质量奖

130 万元

南海区政府质量奖

广东省政府质量奖

制图/江静雯
了解扶持标准


