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西式肉制品加工环境与卫生管理

许柏球 （深圳职业技术学院生物应用工程系$深圳 %&’"%%）

摘 要 本文分析了西式肉制品加工过程中的主要微生物污染途径及其控制措施$强调
清洗与消毒、温度控制和质量监控是做好西式肉制品加工环境与卫生管理的重要环节。
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肉品安全

西式肉制品以其营养丰富、味美可口、食用

方便等特点深受消费者喜爱。我国肉类工业近十

年来发展迅速，先后从国外引进数十条西式火腿

生产线，产品产量都有较大幅度提高。西式肉制

品属于高水分低温产品，加工工序复杂，极易受

环境微生物污染而腐败变质。加强环境与卫生管

理，目的就是要减少微生物污染，抑制微生物的

生长繁殖，保障西式肉制品的食用安全性，延长

其货架期寿命。本文结合自己在外资西式肉制品

厂多年的品质卫生管理经验，对西式肉制品加工

过程中的环境与卫生管理，谈一点肤浅看法，供

同行参考。

! 西式肉制品加工过程中的主要微生物污染途径
西式肉制品加工工序多，污染源复杂。调查

分析加工过程中的主要微生物污染途径，对于采

取卫生措施，降低微生物污染，保证产品质量，

是非常重要的 （见表 &）。
" 控制微生物污染措施
!(& 重视基础设施建设
厂址选择远离污染源；厂房建设符合环境卫

生要求；有充足的水源和良好的排污设施；合理

布局生产区域。做到生熟分开，不串流，各加工

环节处于相对间隔状态，避免交差污染；有良好

的温控设施；配备先进的生产设备。各种机械设

备、生产用具均用不锈钢 （或塑料）制作，便于

清洗消毒。

!(! 搞好环境卫生
保持厂区周围清洁卫生，经常清扫，必要时

要进行冲洗；更衣室、卫生间、休息室等要与生

产区域隔离，并保持清洁卫生；车间入口处有消

毒水池，有自动流水洗手设施、消毒设施及自动

微风烘干设施；注意防尘、防蝇、防鼠及有害生

物入侵。生产区域尽可能封闭，进车间门要有门

帘，门口要装灭蝇灯；经常保持车间门窗、地面、

天花板、地坪、下水道清洁卫生，做到无油污、

无杂物、无碎肉、无积水、无异味；车间内不准

堆放与生产无关的物品，各种生产、消毒用具摆

放在指定的地方，废弃物应及时清理出厂；所有

垃圾桶必须有盖且须盖好，定时清除垃圾；车间

内禁止使用玻璃器皿，所有照明灯具均须加罩。

污染途径 因素分析 重视程度

厂区外部环境
厂区周围存在污染源，如垃圾场、

污水沟、粉尘作业等
)

厂区内部环境

车间内存在卫生死角，地板、墙面

卫生差，垃圾不及时清除，天花板

积尘、蜘蛛网等

))

原料肉
微生物污染严重 （屠宰分割卫生

差，包装、贮运不卫生等）
)))

辅料、香辛料

辅料受潮或包装不合格导致微生物

污染；劣质香辛料 （加工、包装不

卫生）

)))

包装材料
劣质肠衣、被微生物污染的包装塑

料膜、袋等
))

生产工序各环节

未按工艺要求操作，如室温过高，

操作时间过长，落地肉不清洗，冲

洗时污水溅到产品上等。

)))

机械设备、容器、

工具接触污染

设备、容器、工具等用前用后不清

洗消毒或清洗消毒不彻底。
)))

来自操作人员污染
衣服不洁、进车间不洗手消毒、患

有传染病或皮肤病、操作不卫生等
))

空气污染 空气中悬浮微生物污染 )
水污染 使用不洁水或受污染水 )

交叉污染
生熟区分隔不明显，生熟用具混

用，生熟操作人员串岗等
))

鼠、昆虫传播 老鼠、蚊蝇、蟑螂等传播 )

外部带入
如运输工具、包装材料带入外部砂

尘、不注意卫生的参观者等
)

表 & 肉制品加工过程中的主要微生物污染途径
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!$% 加强生产各环节卫生管理
!$%$& 原辅包装材料：原料肉必须来自安全非疫
区，由正规屠宰厂生产，兽医检疫合格。辅料、香

辛料必须符合国家卫生标准。每批购进的原辅包装

材料，须经检验合格才能投入使用。

!$%$! 生产工序：原辅料运入车间前掸去包装袋外
部砂尘，冻肉解冻前的开箱脱模要在处理室进行，

处理室要远离生产区。解冻架要清洁卫生，防止肉

解冻过度，防止血水流失；修肉砧板、修肉刀、盛

肉桶使用前清洗消毒，落地肉要清洗才能使用；配

料房内各种配料分类摆放，离地离墙，室内要防

鼠、防霉，各种称量用具清洁卫生；嫩化、滚揉、

装填使用的各种机械设备、容器、工具、操作台用

前用后清洁消毒，注意操作卫生，尽量缩短操作时

间；熟肉加工区要有专用更衣室、消毒池、缓冲

间、操作间及包装间。室内空气须净化处理。工人

进熟肉车间必须穿着洁净 （消毒）的工作服、围

裙、鞋帽，戴好口罩、手套，包扎好衣袖，操作前

必须洗手消毒。工作中，操作间与外部相通的门、

帘应关闭，不得随意打开，无关人员不得入内。

!$%$% 原辅料、成品库：原料肉库库温控制在’
&()以下，保持库内清洁卫生，冷库门常关闭，无
关人员不得随意进入；成品库库温控制在 "*%)，
湿度应低于 (+,。库内做到无蚊蝇、无蟑螂、无
老鼠、无异味，定期消毒、除霉。成品按品种、生

产批次及顺序摆放，离地离墙，挂牌标识；辅料及

包装材料库应有良好的通风、防湿、防鼠、防蚊蝇

设施，保持库内清洁卫生，各种辅料要离地离墙、

分类摆放并挂牌标记。

!$# 加强个人卫生管理
生产操作人员必须持双证上岗，即食品卫生知

识培训合格证和健康检查合格证，不合格者，不能

从事食品生产，禁止传染病、皮肤病患者进入生产

区操作；注意个人卫生，勤洗手、勤理发、勤洗

澡、勤换洗工作服；生产操作人员不得化妆，不得

涂指甲油，不准佩戴耳环、戒指、手表、胸针、别

针、徽章进入车间；进入车间必须洗手消毒。生肉

区与熟肉区工人工作服必须划分开 （不同颜色），

前道工序 （生肉区）人员不得进入后道工序 （熟肉

区）或与后道工序人员接触；不得在车间内吸烟、

饮食，不得将工作服穿进厕所或穿出厂区。

!$+ 认真做好清洗与消毒工作
肉制品加工车间油污重、湿度大，各种残渣污

物营养丰富，是微生物的良好培养基。每天 （批）

生产结束认真做好各种器具的清洗与消毒，及时消

除微生物的滋生环境，对减少微生物污染、保证产

品质量至关重要。西式肉制品加工车间各种器具的

清洗与消毒见表 !。

清洗时应注意：!清洗必须充分彻底，要使肉
眼看不见的地方都洗得干干净净；"正确配制洗涤
液浓度，洗涤剂用后要用足量清水冲净，以免残

留；#冲洗时应避免污水溅到原辅料、成品或半成
品上。消毒一般与清洗同时进行，消毒的目的是杀

死病原微生物。消毒必须彻底且持之以恒，如熟肉

切片操作中的卫生消毒：每台切片机、操作台有专

用的消毒水和擦巾，做到所有操作人员都能方便地

洗手消毒。切片刀、秤、工作台面、手等要消毒的

部分每 &" 分钟消毒一次。下列情况下必须洗手消
毒：!每次开始切片之前；"手接触了未消毒的物
品；#从地上拾起物品之后；$工作中手碰了自己
的面孔或身体其它部位后；%入厕后回车间时。工
作中注意检查消毒液的有效氯浓度，当浓度低于规

定要求 （!"--.）时，要及时更换消毒水。
!$/ 严格控制环境温度与肉品温度
食品腐败变质主要由微生物的作用引起的。除

了做好环境卫生、控制原辅材料的质量以减少微生

物的污染外，低温可以降低或停止食品中微生物的

清洗对象 清洗剂、消毒剂 清洗消毒方法 监控指标
解冻架、绞

肉机、斩拌

机、盐水注

射机

&,*&$+,泰华素
0含氯清洗剂1

拆卸 ’预洗 ’洗
涤剂洗刷’漂洗

洁净、无油污

菌落总数2&$"3&"% 4 5.!

封装机、灌

肠机、揉搓

桶、模具、

工作台

&,泰泡丰 （乳
化型清洗剂）

拆卸 ’预洗 ’喷
清洗剂刷洗’漂
洗

洁净、无油污

菌落总数2&$"3&"% 4 5.!

修肉砧板、

肉 车 、 刀

具、盛肉桶

%,优清净 （表
面 活 性 剂 ）、

&""--.678!

洗洁剂洗刷’漂
洗 ’浸泡消毒 ’
用前冲洗

洁净、无油污

菌落总数2&$"3% 4 5.!

盐水缸、蒸

煮架、杆等

!,泰力克 （碱
性洗涤剂）

洗 液 浸 泡 ’ 刷
洗’冲水

洁净

地板、墙、

门帘

!,事百达 （碱
性洗涤剂）

洗刷’冲水 洁净、无油污异味

下水道
+,通渠粉 （碱
性洗涤剂）

浸泡过液’冲洗 畅通、无异味

鞋 （消 毒

池）
&""--.有效氯 浸泡片刻 必须浸泡消毒

工作服 漂白粉
洗净 （生熟区

分洗）
洁净

手
洗 手 液 、

&""--.678!
洗手’浸泡消毒 菌落总数2&$"3&"! 4 5.!

熟肉区切片

机 、 操 作

台、自动包

装机、容器

具

!,优清净
&""--.678!消毒

涂

洗洁剂洗刷’漂
洗’消毒

洁净

菌落总数2&$"3&"! 4 5.!

!清洗剂，由香港火腿厂提供

表 ! 加工车间器具清洗与消毒
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生产区域环境温度 控制温度 原料肉温度 控制限度
速冻库

原料肉库 （冻库）

解冻车间

修肉车间

斩拌、盐水注射间

滚揉、嫩化车间

罐装充填车间

预冷间

包装车间

成品库 （冷库）

熟肉制品切片小包装间

$!%&
$’(&
)*(&
)*(&
(*’"&
#*)&
(*’"&
"*#&
’"*’!&
"*%&
)*(&

修整前肉温

修整后肉温

盐水温度

绞出碎肉

斩拌肉浆

滚揉后的肉料

各种封装充填肉料

蒸煮中心温度 （加热 %"+,-）
西式火腿

三文治火腿

快餐火腿

脆皮肠、法兰肠

"*%&
低于 .&
"*%&
低于 (&
低于 .&
#*)&
低于 (&

)/&
0"&
0.&
0!&

成品包装温度 低于 ’.& 成品贮藏温度：火腿类 "*%&
成品切片温度 低于 )& 灌肠类 $’(&

增殖速度，延长食品的保质期。此外低温还能降低

食品中酶的活力和一切化学反应速度，延缓食品的

腐败变质。微生物生长的最适温度是 !.*%"&，低
于 ’"&微生物的生长繁殖受到抑制，"&时虽有某
些微生物生长，但已失去分解蛋白质和脂肪的能

力，$’(&以下微生物已不具备生长能力，除芽孢
菌外，绝大多数有害微生物在 ).&加热 %"+,- 就
被杀死。西式肉制品加工各环节中的温度控制见表

%。各生产工序要认真检查并做好记录，发现异常
要及时采取补救措施，使损失降至最低。

! 质量监控

监控是产品质量管理的一项重要措施。监控的

目的是保证各项作业按既定的卫生要求运作。企业

要建立一套完整的 123/""’ 质量管理体系和 4567
68质量控制制度，要将严格的监控与适度的惩罚
相结合，真正使 “不让不良品质发生”落到实处。

监控范围涉及到原材料采购、生产、贮运、销售等

领域，即凡影响产品质量的一切活动都应受到监

控。本文就西式肉制品生产环境与卫生管理中的主

要微生物监控指标予以介绍，供参考。

# 结束语
质量是企业的生命线。产品质量的好坏与员工

队伍的素质、质量意识以及对工作的敬业精神密切

相关。从企业高层领导到每一位员工都应牢固树立

质量第一的理念，要使 “不让不良品质发生”这一

行为规范在每一个人中都得到认真实施。做到这

点，企业就能生产出一流的产品，就能创造一流的

经济和社会效率。

参考文献

’ 塚田武著9 肉类加工企业的卫生管理9 北京：中
国轻工业出版社，’//%

! 王卫9 肉制品加工中的防腐保鲜技术 9 肉类研
究，!""’ （%）：%"*%%

% 朱德修9 日本肉禽制品工厂如何进行卫生质量
管理9 肉类工业，!""" （)）：#.*#)

表 % 西式肉制品加工中的温度控制
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