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能改进设备，如何创新又成为摆在顾星

团队面前的一道难题。 

  

改造升级加工设备
    

顾星团队结合生产实际，对泡米、

磨浆、压浆等工序的设备逐步进行改造。

设备改造升级后，自动化生产在食品安

全方面更具优势。首先，除了做大米配

比时需要人工操作外，泡米、磨浆等生

产环节基本是自动化，且整个流程处于

密封状态。其次，转化率和产出率更高，

口感影响也不大。顾星说，公司目前一

直沿用第二代设备，并将发酵工艺、设

备外观、整个工艺制作流程、机器组装

形式等申请了专利。截至目前，公司已

申请获得 12 项实用新型专利。

在传统的手工制作米线过程中，压

浆、磨浆是用石头等重物来挤压米浆，

而自动化生产是通过压力机压浆，再进

行发酵。传统加工方法是在袋子里发酵，

通过人为判断，整个过程会有水溢出，

难免对生产加工的环境卫生产生不良影

响，而且劳动强度很大。而自动化生产

设备只需打开压力机，米浆自动装在车

里，进行自然发酵。用传统方法做好的

米线，需放在桶或篮子里煮半小时，而

自动化生产采用热水、冷水交替处理，

准确控制温度，最后再切断，整个过程

保留了米线完好的筋道感，提高了产品

的稳定性。

据悉，经过升级改造后，相比第一

代设备，第二代设备的生产性能更好、

产能也更高，第一代设备 1 小时产能为

900 公斤，而第二代设备 1 小时产能为

3.5 吨。此外，第二代设备的用电能耗

更低，每小时仅为 60 千瓦，第一代设

备用电能耗每小时约 200 千瓦。

    

打造第三方中央厨房
    

在做好米线生产、供运的同时，顾

星又在谋划着另一件很重要的事——发

掘云南地方特色小吃，将全省各州（市）

的特色小吃聚集在一个门店，让消费者

实现一站式购齐。按照传统思维，如果

要把 100 多种小吃都摆放出来，算上加

工制作场地，一个门店至少需要 1000

多平方米，难以实现。

于是，顾星跟管理德胜桥豆花米线

店的姐姐商量后，投资发展德胜桥自主

门店品牌。在改造第一个门店中汇店时，

他按照标准化加工制作产品，以豆花米

线为例，配料中的豆花、酱、花生碎、

甜咸酱油等都由自己配备，再运送到各

家门店，每个调料缸里放入固定比例的

配料和固定的勺子，员工只需用勺子添

配佐料即可，所有操作按流程进行。“我

们在第一个门店进行第一轮尝试后，认

为这个路径可以复制，从 2016 年到现

在，已经改造90多家门店。”顾星说。

“当门店从老品牌转化为中央厨

房，再到新品牌的快速成长，我们认为，

中央厨房的路径走对了。”顾星自豪地

说，目前公司运营着 10 余个品牌，配

送网点仅云南各州（市）就有1500多个，

全国 38 个城市都有门店。

如今，星桥公司米线的日销量仅

昆明市就达 30 吨，并提供就业岗位

1800 个。
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