
喜喜旺旺：：全全心心全全意意做做低低温温肉肉制制品品
直营模式保证肉质安全，打造低温肉制品的“中国名牌”

从西方发达国家的肉制品发展历程看，肉制品都经历了从高温向低温的发展趋势。据相关调查报告显示，中国的肉类发发
展目前已经出现了这种趋势，随着人们生活水平的不断提高，营养健康的低温肉食品正成为都市人们的选择，新的消费费群体
已经悄然兴起，未来低温肉制品将是消费的大趋势，喜旺18年来坚持做低温肉制品。

全冷链系统，充分保留营养

在肉制品行业，按加工及杀
菌温度的不同，分为高温和低温
肉制品两大类。高温肉制品的特
点是保质期长，但加工过程中的
高温处理，会使肉制品的营养损
失，口味变差；低温肉制品则弥
补了这一缺憾，但对原料肉、工
艺、技术水平、环境卫生的要求
也更为严苛。

目前，低温肉制品在我国
还处在初级阶段。这是挑战，
也是机遇。喜旺18年来坚持做
低温肉制品，喜旺食品全部是
低温肉制品。率先引进了尖端
生产设备和加工工艺，起步之
初就将全部产品定位在低温
肉制品上，每年投入巨资，与
高 校 和 科 研 机 构 合 作 ，抢 占

“研发中心”的制高点。而喜旺
目前早已完成全冷链系统，做
到了将鲜肉控制在全冷链的
系统下，最大限度地保留了产

品的营养成分。
这一关键技术的突破，让喜

旺食品一跃成为国内为数不多
的、能够自主掌握低温肉制品全
套技术和工艺的食品企业，“喜
旺”是中国首批低温肉制品“中
国名牌”，集团研发中心被认定
为“国家农产品加工技术研发专
业猪肉领域分中心”、“国家认定
企业技术中心”。喜旺，不仅仅是
山东省第一个获得国家无公害
产品标志的熟肉企业，也是山东
省第一家加入世界肉类组织的
企业。

喜旺的研发成果直击行业
技术短板，缩短了中国肉制品
与国际领先水平的差距，成为
国家科研合作和推动行业发
展的主要力量，并产生了重大
的经济效益和良好的社会影
响，通过高科技手段专注为市
民提供健康食品。

传统民间配方，打造产品独特口味

如何做到让消费者吃到放
心又健康的肉食品，喜旺公司有
三大“绝招”：一是在制作过程中
用先进的脂肪萃取工艺，将脂肪
最大限度地分解出来，使产品香
而不腻；二是在加工过程中配以
20多种名贵中草药，调口味，增
营养；三是与世界著名肉类科研
机构合作，吸取国外先进技术，
改造传统工艺，中西结合融会贯
通。目前，喜旺食品分中式、西式
两大系列，共600多个品种，兼顾
到不同层次、不同年龄、不同口
味的消费群体。

以喜旺的酱卤类肉制品
为例，喜旺作为全国最大的传
统酱卤类肉制品生产企业，实
现工业化、连续化、标准化生
产体系。多年来，公司围绕传
统酱卤肉制品工业化生产技
术、食品质量安全和食品营养
保健等方面进行积极探索，将

产品研发的重点放在营养保
健上，充分挖掘了中国传统的
民间独特配方，把传统中医药
膳理论与发达国家食品营养
科学配方相结合，结合西式先
进生产工艺，利用20多种食用
的中草药调制出陈香老汤煨制
而成，同时在产品中加入了大豆
蛋白、牛奶、蜂蜜等天然营养品
及蔬菜、水果等食用纤维素，使
产品营养价值丰富，口味独特，
香沁人脾，无论外观、品味以及
内在品质都实现了新的飞跃。

“像人体必需的氨基酸、维
生素等等微量元素，都是我们抽
检的指标和依据，以保证喜旺肉
制品的营养健康。”工作人员介
绍，对居民膳食结构了若指掌是
喜旺科技人员的必备功课。在走
廊墙上，醒目的居民膳食金字塔
结构图彰显着喜旺以人为本的
理念。

连锁直营，确保品质安全放心

喜旺直营店开到哪，“排
队长龙”就出现在哪，烟台、青
岛、济南……全省各地1000多
家连锁直营店，到处都有消费
者排起长队购买喜旺产品的
景象，这被称为“喜旺现象”。
究竟，喜旺的人气从何而来？
成功背后又有着怎样的企业

“秘籍”呢？
如何做到产品营养又健

康呢？喜旺集团相关负责人介
绍，喜旺有“三招”：一是在制
作过程中用先进的脂肪萃取
工艺，将脂肪最大限度地分解
出来，使产品香而不腻；二是
在加工过程中配以20多种名贵
中草药，调口味，增营养；三是
与世界著名肉类科研机构合
作，吸取国外先进技术，改造
传统工艺，中西结合融会贯
通。国外专家盛赞说“吃喜旺，
身体棒！”

拥有了过硬的产品，赢得了
上佳口碑，喜旺品牌在扩张之路
上一路前行。从第1家连锁店开
到第50家连锁店，喜旺用了两年
半的时间；从51家扩大至第500

家，喜旺竟也只用了两年半时
间！如今，喜旺连锁店在全省遍
地开花，已经有一千多家。

而真正让喜旺走遍天下
的，是连锁直营的营销策略。
这种模式使喜旺公司拥有终
端控制权，从根源上确保产品
品质安全放心。

喜旺的直营连锁方式不
但不允许加盟，营业员也是
由公司统一配置，上岗之前
都 要 接 受 统 一 的 培 训 和 训
练，考试通过后才能开始工
作。这不但保证了日常工作
按照统一的质量标准进行操
作，也确保了终端销售中产
品始终如一的品质。

低温肉制品是指使肉制品处
于较低温度(0-4℃)环境下抑制微
生物生长。低温肉制品最大限度
地保留了原料肉的风味物质和营
养成份，防止了传统肉制品加工
下可避免的成份流失；肉质鲜嫩，
口感良好，无肉类煮制后固有的

“渣”感；肉类蛋白变性适度，易于
为人体消化和吸收，营养利用率
高；食用便捷，家庭可贮存备用。

需冷藏存放和冷链销售，即
产品要在0-6℃下冷藏。

高温肉制品是经过 1 2 1摄氏
度高温蒸煮的包装肉制产品。由
于高温蒸煮使袋内肉制品消毒彻
底，所以在常温下有较长的保质
期，缺点为一般有点罐头味。另
外，由于高温制作，也使产品中的
一部分营养成分降低。因此，常常
可以看到高温肉制品的配料中常
常加入了更多的调味料如香辛
料、水解植物蛋白、味精、I+G、酵
母抽提物来强化口感。

目前西方国家居民以低温肉
制品为主，由于国人的消费习惯
及先入为主的影响，目前国内还
是以高温肉制品为主，但低温肉
制品是肉制品消费的潮流。因低
温肉制品对原材料及加工工艺和
存储方式要求极为严格，最大限
度的保证了肉制品的营养和风
味，所以低温肉制品价格相对较
高。

低温肉制品

营养更丰富

企业文化是企业在长期生产
经营过程中逐步形成与发展的，
并带有本企业特征的经营哲学，
是企业个性意识及内涵的总称，
也是一个企业的灵魂和基石，会
给企业的发展和竞争带来无比的
动力。喜旺人是这么想的，也是这
么做的。

记者在喜旺工厂内看到，井
然有序的厂区，整洁的园区道路
两旁修剪齐整的冬青、松树和长
绿灌木，一片生机盎然。园区正对
大门一面巨大的五星红旗墙，墙
上“扬中华志气 树喜旺品格”几
个大字格外引人注目。

进入办公大楼，首先映入记
者眼帘的是电子大屏幕上不断滚
动的公司理念：“为——— 人类更健
康的生活”、“个人是价值创造的
主 体 ，快 乐 来 自 创 造 价 值 的 过
程”……让人一下子就触摸到了
喜旺文化的脉络。

据喜旺集团相关负责人介
绍，喜旺是一个朝气蓬勃的团队，
员工平均年龄只有 2 5岁，管理层
具备本科学历的占90%以上。集团
内部处处洋溢着团结互助、奋发
向上的精神风貌。公司将“为———
人类更健康的生活”作为使命，把
员工的可持续发展视为企业源动
力，并把这一理念融入到公司的
经营哲学中，倡导“个人是价值创
造的主体，快乐来自创造价值的
过程”理念。

树立“为人类健康”

核心价值观

相关链接

企业文化
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