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思念食品工艺自动化总监王卫刚：

抢占风口，把美食“自动”端上你餐桌
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我国现有食品加工装备可靠
性差，能耗大，产品结构不合理，
技术分布不均匀。技术水平与国
际先进水平有较大差距，部分生
产装备还依赖进口设备。一般情
况下，设备由工艺人员在市场上
现有的产品中选型设计。设备设
计人员又不熟悉生产工艺，对食
品生产原料的黏度、温度、硬度、
周转时间等独特性不了解，只能
低水平仿制。大部分企业科研经
费投入少，技术力量薄弱，无力进
行研究、开发和技术进步。

然而，速冻食品的需求量逐
年增长。据数据显示，2022年中
国速冻食品市场规模达到1689亿
元 ，5 年 内 年 均 复 合 增 长 率 为
10.10%。显然，速冻食品生产装
备的自动化、智能化、大型化、连
续化、柔性化、信息化、标准化、安

全性及节能性都需要进行大幅度
提升。目前生产还需要投入大量
的人力资源，随着人力资源红利
期的结束，速冻食品行业的发展
将进入瓶颈期，急需解决上述“七
化两性”生产装备问题，以促进行
业的发展。

由此，王卫刚大师工作室应
运而生。王卫刚工作室的建立，
对速冻食品产业自动化升级具有
引领作用，通过设计开发验证符
合产品自动化生产的设备，改善
传统人力操作方式，提高生产效
率和确保产品品质一致性，为食
品装备制定卫生标准，为食品智
能装备树立行业标杆。同时建立
行业技术交流平台，打通设备制
造与生产应用的交流通道，快速
试错。对食品装备的自动化、智
能化升级作出社会责任贡献。

创新引领速冻食品产业自动化升级

孟夏时节，万物并秀。郑州航
空港经济综合实验区智能终端产业
园A区7号楼，思念食品有限公司工
艺自动化总监王卫刚的大师工作
室，就坐落于此，正在实验研发各种
美食装备，努力探索创新的新技术
和新设备。

王卫刚递给记者刚从实验室出
炉的酥皮馅饼，热气腾腾，一口下
去，香酥多汁，味道鲜美。酥皮馅饼
有香辣、鱿鱼、腊汁肉等多种口味，
可以满足不同人群的需求。

王卫刚大师工作室团队数十
人，每天的任务就是不断地研发各
种食品工艺及食品加工装备，如全
自动成型馄饨机、微波酥皮馅饼等，
都出自他的手笔。“我们在这里研发
出各种美食装备，投入工厂使得产
品大规模生产，推向市场。对于每
天抢时间的上班族来说，早上只要
在微波炉中加热一两分钟，就可以
轻松解决早餐问题。”目前，王卫刚
工作室每年能研发出 10 余个产品
自动化装备，设计开发五六种新品
加工装备。

预制菜成为食品行业“新风口”

王卫刚是河南省通许县人，1979
年生，思念食品有限公司工艺自动化
部总监，食品工程高级工程师职称。
他在大学主修机电一体化专业，目前
拥有24年食品工业生产设备、动力设
备维护管理经验，热爱于食品工艺与
非标设备的开发，擅长设备全系统生
命周期管理和设备工艺开发创新，以
及新型设备的设计开发，在现代设备
管理思想与未来信息化设备管理思
想的融合应用方面有丰富的实践经
验。个人技能方面，他擅长自动控制
的开发和应用，并展现出卓越的创新
能力。获得设备发明专利16项、实用
新型专利 56项、外观专利 13项；参与
思念工业园区面点车间、四川思念二
期、遂平创新思念、美国思念工厂的
工艺布局设计及设备开发选型。

王卫刚告诉记者，思念食品的管
理层非常重视食品的创新，所以专门
在郑州航空港经济综合实验区找个
地方，成立了思念食品设备研发中
心，并创办了面积2500平方米的王卫
刚工作室。他认为，目前，预制菜是

“新风口”，也是“新蓝海”。各个食品
龙头企业都在积极抢占这个新风口，
期望在未来的竞争中赢得先机。

据悉，现代食品产业是郑州市重
点发展的六大工业主导产业和传统
支柱产业之一。目前拥有规上食品
工业企业近 150家，产业整体规模超
1000亿元。其中，速冻食品行业在全
国市场占有率超过 60%，郑州市已成
为全国最大的速冻食品生产、研发基
地和物流中心，枣制品行业规模全国
第一，方便面行业约占全国 20%的市
场份额。

郑州市预制菜产业更是发展迅
速，目前共有预制菜企业10余家，其中
规上企业3家，主要有三全食品、千味
央厨和世通豆腐，年产值约24亿元。

积极为郑州培育食品行业专业人才

记者注意到，在王卫刚大师工作室，
有4名河南高校食品专业研究生在此实习
深造。

近年来，王卫刚的主要成果有：《速冻
食品连续标准化生产关键技术及新装备
开发项目》，该项目为“十三五”国家重点
研发项目，成果的研制成功填补了国内空
白，在传统面点生产工艺方面，突破完成
连续醒发和蒸制系统，及速冻水饺所有制
程环节，实现从原料处理→成型→包装的
自动化生产，投入使用后，产品质量大幅
度提高，年创产值15925万元，在全国同行
业处领先地位。王卫刚担任技术实现负
责人。

《绿色精深加工关键技术研究及智能
制造产业化示范》项目，该项目为“河南省
重大科技专项”，成果的研制成功填补了
省内空白，每年创经济效益6961万元。王
卫刚为项目负责人。

2020年郑州市“王卫刚大师工作室”
项目，为食品产业自动化升级作出突出贡
献，率先将机器人+视觉技术运用至传统
速冻食品的工业化中。

王卫刚作为发明人，研发成功的全自
动成型馄饨机，实现了元宝馄饨的自动成
型，推动了食品智能装备研发并取得突破
进展，颠覆传统元宝形馄饨成型方式，大
幅降低劳动强度，可有效改善后续招留工
压力，项目年度收益1106万元。

王卫刚有软件著作权登记 3项。近 5
年获专利60项，其中：国家发明专利11项，
实用新型专利39项，外观设计专利10项。

未来，王卫刚大师工作室仍将为郑
州、河南乃至国家培养无数高技能人才，
促进郑州国家中心城市建设和经济社会
发展，带动河南速冻食品及相关产业的发
展，为国家贡献一份力量。
记者 徐刚领/文 周甬/图
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