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仟吉郑州：“智造”健康好面包
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作为此次大手笔的更新
改造，新工厂拥有十万级洁净
车间、聚氨酯地面，而且加入
了醒发机组、螺旋塔、全自动
分割滚圆等全新硬件设备，可
谓把自动化生产线武装到了

“牙齿”。
“比如十万级洁净车间，

达到了医疗药品生产标准，实
行全封闭无菌化生产作业。按
照国际标准洁净度要求，每立
方米空气中的颗粒物数量不超
过 100000个。”张营介绍，“同
时，配备高效空气过滤系统、自
动控制和监测系统，用于监测
洁净度、温湿度、压差等参数，
并自动调节空调系统和过滤系
统，在保持洁净度的同时，最
大限度提升食品安全。”

此外，新工厂通过“钛物

智联”技术，不仅实现了温度湿
度的智能把控，还对关键工序
实现了数据采集，以监控生产
进度、人员排班、车间投料、设
备是否异常、水电气能耗等。

这，还不是仟吉新工厂布
局“智造”的全部目的。

张营表示：“目前，新工厂
仍有‘智造’提升的空间，随着
未来机械臂、自动分离机等更
新设备的使用，新工厂将实现
全自动化无人操作模式。”

另外，仟吉新工厂还积极
践行各类节能降耗的技术升
级改造，比如面包生产过程中
烘烤热度的自动化控制；灯光
照明以及空调温度的自动调
节；节水器具和设备的广泛运
用……这些技术的叠加极大
地提高了生产效率，减少了能

源消耗。
“绿色低碳、可持续发展，

是新质生产力的应有之义，也
是仟吉新工厂践行的方向。
我们将继续加大投入，推动企
业全链条创新提升，提供更环
保的高质量产品，让消费者吃
得更健康、更营养、更绿色。”
张营表示。

“在新工厂不断地改造建
设中，政府给予了很多支持，
也让我们感受到了党建工作
的重要性。”张营告诉记者，目
前新工厂已成立了党支部，下
一步将加快党建引领的步伐，
在内部管理方面提高科学、高
效的管理能力；在生产方面，
提升党员模范带头作用，提升
工作质效，以食品安全为底
线，做出更健康美味的产品。

当前，“新质生产力”已成为
2024年谋篇布局的高频词，其中既
包括战略性新兴产业的培育壮大和
未来产业的前瞻谋划，也涵盖传统
产业的改造升级。在这个发展过程
中，扎根郑州14年的仟吉完成了从
前店后厂的模式到智慧工厂的三级

跳，实现了以智能车间为新质生产力的新载体，用新技术、新模
式为传统工艺注入新动能，进而优化供应链、延伸产业链，实现
产地采摘、产品研发、生产制造、质量管控的全流程掌握，提升
了核心竞争力。

仟吉的创新之路，打开了郑州面包行业“智造”大门——坚持
创新驱动发展、加快数字技术赋能、强化绿色低碳发展，奏响高
质量转型升级“奋进曲”。 记者 谢宽/文 马健/图

仟吉郑州严控产品质量仟吉郑州生产线

仟吉进入郑州市场 14
年，凭借新鲜健康好吃的产
品，早已成为郑州人日常生
活的陪伴者。经典的毛毛虫
面包、法式香片等产品，是一
代代郑州人童年的回忆。

新鲜和现烤，一直是仟
吉所践行的产品理念。

仟吉的“新鲜”，来自土
地，来自时节，来自当季的食
材。在 2012年，仟吉开始经
营自己的农场。仟吉的农场
占地 761亩，从种子开始，施
肥、浇灌、打地、起垄……使
用自然农法，不催熟，努力保
留食材的本味。

仟吉的“新鲜”，来自一
直在坚持的“当日现烤，不卖
隔夜面包”。每日打烊时，没
有卖完的现烤面包必须全部
下柜销毁，彰显出仟吉对产
品质量的高标准。

仟吉的“新鲜”，更体现

在干净清洁的产品配料表
中。几年前，仟吉已经开始
为吐司、面包等产品更新“清
洁标签 CleanLabel”，让顾客
看懂配料表，清楚地知道自
己吃了什么。

“仟吉清洁标签源自欧
盟更高要求的食品标准，用
专业术语来说，就是在产品
标签中尽可能少出现 E 编
码、保持标签配料栏中食品
天然的属性。”河南仟吉食品
销售有限公司生产总监张营
坦言。

从农田到厨房，从厨房
到消费者，仟吉一直在寻找
新鲜美味、健康食材的道路
上开拓创新。 14 年时间，
仟吉不忘初心、方得始终。
14 年时间，仟吉的产业链
版图愈发清晰，仟吉正在一
步一个脚印走出自己的一
片天地。

如果说，产品力始终是
企业核心竞争力，也是其发
展的根本，那么，在仟吉产
品力的背后，必不可少的是
一座现代化的面包“智造”
基地。

走进仟吉郑州工厂，干
净整洁的厂区环境，一线工
人们动作娴熟，正有条不紊
地把材料进行分装、运输。
在工作人员的带领下，透过
120米长的透明参观走廊，记
者近距离参观了仟吉工厂的
生产线。

在和面车间，全覆盖的
摄像头实时监控，确保各环
节标准化、安全化操作，身
着洁白工服的工人们将一
定比例的面粉、水、食用油
等投入搅拌机器，一个个面
团由传送带送出，而另一旁
工人分装到货架上，转至醒
发车间。

充分发酵后，面坯进入

烤制车间，长达 18米的隧道
烤炉机器运转，软糯的面粉
团跟随传输带经过这条狭长
的“隧道”，变成新鲜出炉的
面包。

为了达到适宜温度，在
冷 却 车 间 ，自 动 履 带 把 面
包 送 上 分 拣 台 ，湿 度 、温
度、压差均合格，表示一切
运行良好。产品在内包车
间包装后，通过高达 14米的
螺旋塔运输至外包分理区，
完成装箱入库。整 个 过 程
中 ，周 转 箱 不 再 进 入 生 产
区 ，避 免 外 部 带 入 交 叉 污
染，保障食品安全，减少环
境污染。

与以往传统食品加工厂
相比，新工厂从和面、成型、
醒发、烘烤、冷却、包装、装箱
入库等 7道关键工序全程人
工减少 70%，自动化的生产
线上，只有少数工人对一些
工序进行监督纠正。

事实上，这是仟吉郑州升
级改造出的第三代智慧工厂。

时间追溯到2010年3月，
仟吉品牌登陆郑州市场两店齐
开，在人民路店二楼开启了前
店后厂的经营模式。“当时，面
包生产线上和面、成型、醒发、
烘烤等工序基本以手工为主，
各个环节工人们需要配合完
成。”张营回顾以往感慨万千。

随着市场需求的不断扩
大，2017 年仟吉把工厂搬进
了马寨食品工业园内，通过引
入条形面包生产线、分割滚圆
机等新设备，逐步替代了部分

手工作业，并且实现了生产与
销售分离，开启了仟吉面包本
地化生产之路。

如今，73 家仟吉直营店
屹立在郑州街头，消费者需求
的激增促使仟吉工厂的再度
升级，而这与仟吉郑州工厂的
五年“智造”规划不谋而合。

2023年7月，在政府的支
持下，仟吉郑州工厂开始施工
改造，12月底正式投产，新厂
房一期投资 5000 万元，预计
总投资 2亿元，建筑面积 1万
多平方米，引入新设备、新技
术，把食品加工从传统的粗放

式向精细、标准和自动化升
级，以提升产品效率与品质稳
定性。张营表示：“目前，新厂
区拥有 8条现代化生产线，自
动化率超过70%，可满足未来
200家直营门店的供应需求，
年产能达6000吨烘焙食品。”

不仅如此，未来该工厂将
实现月饼本地化生产，以更灵
活的方式实现消费者定制化
需求。张营坦言：“经过 3年
市场运作，今年新工厂有望承
接武汉工厂月饼产能瓶颈，在
原有 120万粒的基础上，突破
200万粒大关。”
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