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轩宝餐饮投入30多万元建设

检测实验室，配备了农残检测仪、

吊白块检测试剂及生物培养箱、微

生物检验设备等，对食品原材料、

半成品、成品进行层层把关。

每天到达轩宝餐饮的食材，检

验人员都会进行严格的标准检测

流程。值得一提的是，为从管理上

加强对食品源头、生产流程等的

监控，轩宝餐饮还运用大数据思

维，与佛山市食品安全学会合作

共建了食品安全风险管控系统。

曾绍振介绍，该系统分为监控端、

执行端和决策端三个端口，设置

专人专岗监控每个生产环节，一

旦发现存在问题，即在系统上进

行图文反馈，再由相关管理人员

进行处理审批。

现场可见，在监控端的原材

料控制栏上，监控人员巡查发现

部分马铃薯个头偏小，不符合公

司的原材料验收标准，于是立刻

把图文发上系统，标注为不符合，

并注明原因。执行端的管理人员

收到异常反馈后，在系统中要求

把不符合规格的原料挑选出来退

货，并要求验收人员严格执行原料

验收标准。

曾绍振表示，以往巡查限于纸

质记录，没有实现线上监管处理。

实施线上监管处理以后，一是可以

保证高效率，发现问题和处理更为

及时，远程监控还可以实现零距离

监控管理；二是让系统收集企业生

产过程中发现存在的问题，对全链

条的关键控制点进行监督，记录数

据更为真实有效，有效规避容易出

现的食品安全风险。

你常在便利店买的便当可能产自这家南企
里水企业轩宝餐饮实行标准化、流程化、专业化生产，产品供应华南地区超五成便利店

在7-11便利店的货架上，
透明的盒盖让台式炭烤鸡排饭
的内容一览无遗。消费者大多
喜欢这类“排块类”便当，它们
看起来分量充足，一大块肉让
人垂涎三尺。旁边还摆放着番
茄牛肉饭、抹茶咖喱鸡扒饭、饭
团等餐食，只要用微波炉加热
几分钟，消费者就可享受一份
美味。这样的便捷，吸引不少
消费者购买尝鲜。

这些在售的便当，来自里
水企业——佛山市南海轩宝餐
饮管理有限公司（以下简称轩
宝餐饮）。实际上，不仅7-11
便利店，华南地区超五成以上
份额便利店都在售卖该企业生
产的预制菜。企业长期以来标
准化、流程化、专业化生产，全
链条监管的食品安全保障系
统，让其成为细分行业里始终
保持领先的标杆企业。轩宝餐
饮年产值超亿元，今年新厂区
投用后将继续大力发展预制菜
品类。

换上安全服，戴上口罩、帽子

和鞋套，双手经过消毒，最后才可

以进入车间，这是员工进入轩宝

餐饮餐食生产车间的标准流程。

现场可见，餐食工厂厨房

按食品工业化标准设计，集研

发、食材加工、烹饪、配送为一

体。从生料——切配——烹饪

——分装——成品一条动线，

避免食品交叉污染。

多次旋转、搅拌，确保大米

洗净，然后把水沥干，搅拌均匀

利于米饭蒸熟，随后自动进入

蒸饭环节，蒸熟后倒出，再分装

米饭、猪扒、蔬菜、咖喱酱，最后

封装，一份便利店出售的咖喱

猪扒饭就制作完成了。

洗米、蒸饭、分装、配菜、封

装等环节，以全自动化、半自动

化机器操作为主。工作人员在

生产期间全程佩戴口罩和防护

服装，依靠机器，30个人可以实

现传统方式翻倍的当班产量，

有效降低人力成本及人为操作

风险，还可确保出品质量。

“以食品厂的高标准要求去

做餐食工厂。”轩宝餐饮总经理

曾绍振认为，这不仅是企业生产

的标准，更是对其食品安全质量

的自信和底气。餐食工厂以“四

个统一”高标准管理，即统一源

头、统一检测、统一工艺加工、统

一物流配送，从而凸显公司中餐

标准化、工业化的经营模式，使

传统的“大厨文化”走向“流程文

化”，从传统的“粗放式、模糊式、

经验式经营”走向“精细化、流程

化、标准规模化经营”。

“我们不同生产车间分别

设置了不同的密码门，所在车

间岗位上的职工才能进入对应

的当班岗位。”曾绍振介绍，例

如洗菜类岗位的员工，严禁“串

岗”至切肉、蒸饭等岗位，这是

为了防止细菌交叉感染，造成

食品安全事故。

轩宝餐饮主要以企事业单

位、学校餐饮管理为服务对象，

2012年在里水成立餐食工

厂。该餐食工厂占地约5250
平方米，标准化车间面积为

3300平方米，总投资1000多
万元，日配送餐品能力达六万

份以上。

“我们做餐食工厂，食品安

全最重要。”曾绍振介绍，企业

不仅投资自建2000多平方米

产品采购供应配送中心，集采

购、加工、配送于一体，还配备

有行业中标准的生鲜食品检测

化验室及行业领先的食品净化

生产线。2010年还在鹤山投

资自建1100多亩农场基地，

十公里范围内无工业污染。作

为鹤山市的龙头企业，该农场

已经取得“无公害”和“有机转

换”认证，主要种植的蔬菜产

品，如菜心、小白菜、芥蓝等，获

得“中国绿色食品”标志认证。

目前农场规模化生产、产

业化经营，有员工 200余人，

主要开展蔬菜种植、都市菜园

租赁和企业、家庭蔬菜配送业

务，日产优质蔬菜达三万斤以

上，有效满足轩宝餐饮日常蔬

菜需求。

曾绍振说，自建农场最大

的考虑是为了安全，通过天然

无污染环境种植生产的蔬菜，

配送运到车间加工，能够最大

限度保障农残等有害物质不

会残留。

员工严禁“串岗”防止细菌交叉感染

自建农场保障原材料供给安全

目前，预制菜大致分为净菜、

半成品及成品三大类。净菜也称

新鲜消毒蔬菜，即将新采摘的蔬菜

经过整理、洗涤、消毒等加工操作，

在无菌环境中真空包装而制成的

一种产品。而半成品及成品则是

以粮食、蔬果、畜禽、水产等为主要

原料，配以各种辅料及调味料，经

洗切、搭配、腌制等预加工处理后

采取冷冻或真空等一系列方式包

装保存，其中最大的区别即为非熟

化及熟化。

预制菜具有方便、高效、出品

稳定的特点，省去了买菜、洗菜、切

配、烹制的繁琐步骤，不但让因为

疫情不想出门的人们获得方便快

捷、多样的食品，也让“懒宅一族”

在繁忙工作后通过享受预制菜获

得更充足的个人自由时间。

待今年9月新厂区投用后，曾

绍振计划继续加大力度发展预制

菜品类。当前，轩宝餐饮组建了一

支专业的营养师团队，专门负责公

司膳食研发、营养搭配等方面的指

导及研发，同时还有一支精通各菜

系烹饪的厨师团队，保证菜品的

色、香、味、新、特、奇、型的特点，让

出品更丰富、美味、营养。

曾绍振表示，工厂车间大规模

生产预制菜，要确保机器跟人炒出

来的效果是一样的，就需要做大量

的测试、调整，将程式写入机器中，

才能达到标准统一化的生产。

目前，轩宝餐饮生产的预制

菜，如酸汤肉片饭、手撕鸡饭、韩

式烤肉饭等多种美味鲜食，每日

都在供应包括 7-11在内的多家

华南地区便利店，占该地区超五

成市场份额。曾绍振建议，未来

可以将里水的冬瓜盅、霸王鸭等

地方特色美食通过预制菜的形式

制作出来，还可做成旅游手信，搭

建冷链配送渠道，将里水美食传

递到千家万户。

建设检测实验室对食材层层把关

建议将里水特色美食制成预制菜
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■轩宝餐饮餐食生产车间。

▲

轩宝餐饮生产的预制菜。

珠江时报记者/陈志健 摄

■在轩宝餐饮检测实验室内，工作人员对食材进行检测。

珠江时报记者/陈志健 摄

■轩宝餐饮的配送车辆。

▲轩宝餐饮仓库内，物资整

齐摆放。


