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摘 要 体系以其系统性强、结构严谨、适用面广、预防性高等优 ,点已被各行各业广

泛运用于保障质童安全。本文综述了日 体系在国内外肉牛屠宰加工中的运用 , 时肉牛安

全体 系的制 定提 供一 定的理论依据 。
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随着人们对 自身健康重视程度的提高 , 肉制

品安全面临着越来越严峻的考验 。如今的消费者

要求生产者提出书面证明 , 证明其生产的肉制品

符合定义明确 、且得到国际认可的标准。这就要求

生产者建立和执行有效的肉制品安全控制体系来

保障肉牛从出栏 、屠宰 、冷却分割 、包装 、运输 、

加工 、销售等一系列环节的安全。近来奶粉中三聚

氰胺含量超标事件的发生 , 使绝大多数消费者对

食品安全的信任度骤然下降 , 为 了使消费者吃上

“放心肉 ”, 实施一套完整的肉牛质量安全保障体

系势在必行。目前 , 良好操作规范 、

卫生标准操作程序 、 质量保证体系、

安全管理体系、 危害分析关键

控制点 等的运用都取得了良好的效果 。其中 ,

体系是唯一一个以预防食品安全危害为基

础的食品安全生产 、质量控制的保证体系 , 目前已

经被美国、日本 、欧盟等越来越多的国家广泛用于

食品的生产、管理和监督。因此 , 将 体系

运用于牛屠宰加工中对保障牛肉的安全生产具有

重大意义。本文综述 了 体系的产生背景 、

发展、基本内容及 体系在国内外牛屠宰加

工中的运用 , 旨在为牛肉行业安全体系的制定提
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, 概念的产生和发展

是危害分析关键控制点

的缩写 , 它是预

防食品污染的一个行之有效的工具 ’。国家标准

一 食品工业基本术语 对

的定义为 生产 加工 安全食品的一种控制手段

对原料 、关键生产工序及影响产品安全的人为因

素进行分析 , 确定加工过程中的关键环节 , 建立、

完善监控程序和监控标准 , 采取规范的纠正措施。

国际标准 一 《食品卫生通则 修订

版 》对 的定义为 鉴别、评价和控制对

食品安全至关重要的危害的一种体系。

世纪 年代美国的 公司、

的美军实验室以及国家航空和宇宙航行局在开发

美国航天食品时 , 要求设计食品生产工艺必须保

证食品中没有病原体和毒素 , 单靠成品检验并不

能做到这一点 , 于是就产生了 的概念。

一 年美国逐步把 运用到食品公司

生产中。 一 年 食品法典委员

会强调了加快 的发展并颁布 《 体

系应用准则》。 年美国 颁布果蔬汁

体系联邦法规 , 并已经于 年 月 日生效 。

由于其在实践中取得了明显的效果 , 引起国际上

越来越广泛的关注与认可 , 一些发达国家乃至国

际组织相继制定或着手制定与 体系管理相

关的技术法规 , 作为对食品企业的强制性管理措

施或指南。 是建立在 、 基础之

上 , 对从原料到最终产品及其食用方法的整个食

品链进行危害分析 , 确定和控制其中的关键控制

点 , 消除潜在的危害 , 集中精力用最少的资源做最

有效的事情 礴。 的七个原理分别是 危害

分析和预防措施 、确定关键控制点 、建立关键限

值、关键控制点监控 、纠正措施、记录保持程序和

记录验证程序。

近 年来 , 已经成为国际上公认的预

防食品安全问题为墓础的防止食品引起疾病的最

有效的方法 , 政府及消费者对食品安全性的普遍

关注和食品传染病的持续发生使 体系得到

广泛的应用动力 。

体系在国外肉牛屠宰加工中的运用

体系在美国肉牛屠宰加工中的运用

美国是最早将 引入食品安全法规的国

家。早在 年 , 在美国国家食品保护会议上

的理念被首次公布。在食品安全控制中 ,

美国农业部管理肉禽类 , 管理其他食品。

年 月 日 , 美国农业部食品安全检查局

犯 发布

《致病菌降低 体系》。该体系详

细规定了肉、禽类屠宰和加工企业建立 、

的要求和用于屠宰企业对加工控制验证的大

肠杆菌测试的准则内容 , 减少了屠宰场 、分割间、

等级评定间及食肉产品制造设施中的食肉和家禽

肉的病原体数量‘。 年 月 日 , 美国食品

药品管理局 强制推行 在国内、外

畜产食品中的运用。 年 , 美国农业部食品安

全检查局规定全部食肉企业都义务运用

体系 。

美国农业部食品安全检验局 与屠宰企

业和加工企业共同参与 , 保证了 计划的有

效性。 计划首先在员工超过 人的企业

实施 , 大型屠宰场所占的市场份额达到了 。这

项计划由美国农业部食品安全检查局发布 , 规定

职工 人以上的大规模企业都义务实行

及沙门氏菌性能标准

, 并与 年 月 日生效。对于员工
在 一 人之间的小规模企业 除非该公司年收入

低于 万美元 , 计划的生效日期是 年 月

日。对于员工低于 人或年销售额在 万美

元以下的小规模企业 , 计划的生效日期是 年

年 日 。在 计划体系中 , 的检验

人员被安排在生产线的选别环节对屠宰后的屠体

进行选别 , 确定那些胭体或哪些部分可选用 , 哪些

是由于传染病或不卫生因素而需从屠宰线上淘汰‘

并设计了一个以 为基础的肉禽产品检验模

式 。

在美国 , 肉牛在待宰前 、屠宰、分割等各个工

艺步骤都按照 计划严谨有序、遵守规范地

执行 , 使得美国的牛肉品质得到国际市场的一致

认可。为保证肉品质 , 美国政府特别制定了一个非

常全面的动物福利法案 , 包括对动物供水 、喂食 、

运输等项目的规定限制。在牛待宰前的管理措施

中 , 美国拥有最新的专利技术 , 主要表现在迷道系

统 、双轨限制系统两方面的工艺上。为了减缓动物

惊恐 、沮丧的宰前状态 , 牛屠宰也强调动物应在无

知觉的情况下走向生命终点“。其屠宰管理系统为

屠宰与分割工厂分离操作或屠宰分割 仁厂‘卖场

分离操作 , 屠宰间采用彻底隔离 、回转 艺和同步

。口, 年 第 子期 总 第 期



© 1994-2010 China Academic Journal Electronic Publishing House. All rights reserved.    http://www.cnki.net

峨葵滋蘸耀夔罄簌落粤麟熬簿崔彗缪靴 绷彝黔麒粼默狱瀚口

卫检等技术 , 保证了肉品的口感和卫生。美国的屠

宰工厂还采用了流动的排酸车 , 均装配有可直接将

两分胭体从屠宰、排酸间推进排酸车的管轨系统 ,

节约了排酸时间和胭体在冷库中等待销售所耗费的

能量消耗 , 大大提高了屠宰效率 ’·, 。

美国肉类产品标准对运输 、贮藏过程还进行了

详细的规定 , 以保障产品的质量与卫生安全。在销

售环节 , 对于一些较大数量的购买者 , 如医院 、学

校 、宾馆等 , 对其所需要的产品进行认证 , 通过认

证确保只有符合他们要求的产品得以提供。美国农

业部主要从技术、规划与发展等方面提供支持 , 也

要对畜牧业发展和其产品质量安全予以管理和控

制 , 换句话说就是从 “田间到餐桌 ”的控制与管理 ,

由此形成了较为严密的畜产品质量安全网络组织体

系。在 标准的扩展上 , 美国正在试验新的

检测畜产品和禽类产品的模型 , 以确定是否需要将

管理机构的一些生产环节包括产品的运输、贮藏和

零售等环节 , 配置到整条食品链包括流通环节中 ,

从而为消费者提供更有利的保护 “。

体系在欧盟肉牛屠宰加工中的运用

年 , 欧盟对畜产物 体系的履行立

法 , 制定了《畜产物的生产及出售卫生条件 》。

年 , 各会员国公布实行 细则。 年

月 , 欧盟起草了 《关于食品卫生的指南 》,

在 会员国制定了法律部规定 对象 全部食品 。

根据 提出的 制度实施要求 , 建立了畜

产食品、食肉及食肉产品、牛奶产品等卫生规则。

年 月 , 欧洲联盟地区的畜产食品进口全部

义务实行 体系。 年 , 欧盟执行了新的

食品安全法 , 特别强调了肉食生产过程的安全 不

仅要求进入欧盟市场的肉食品本身符合新的食品安

全标准 , 而且从肉食品的整个生产过程中的每一环

节都必须符合食品生产安全标准。

欧盟国家的熟肉生产企业专业化分工非常明确。

一个企业往往只生产单一产品 , 并能把产能发挥到
极致。而且 , 生产厂本身不负责厂房消毒和产品运

输 , 会聘请专业的消毒和运输公司来做 。其中 , 大

型欧盟企业在我国还在刚刚使用真空包装时就全面

实行充气包装 , 就是在抽尽包装内空气后再输人保

鲜惰性气体。并且 , 包装表面会有三个食品新鲜程

度感应点 , 分别表示非常、中度和一般新鲜 , 这些

感应点会随着肉食品保存时间的延长而发生不可逆

变色 , 使消费者能十分轻易地辨别产品的新鲜程度。

加拿大肉牛屠宰加工中的运用

加拿大食品安全采取的是分级管理 、相互合

作、广泛参与的模式。 年 月 , 加拿大首创运

用 原理对食品实施强制性检查 , 对内销和

出口的水产品生产企业实施强制性的质量管理计

划 。 年 月开始农业性 加拿大

食品检验局 和 食品安全促进计划

合并管理。 年 月 日 , 发布了政府工

业公告 , 在联邦注册的肉禽加工企业中强制实施

。 年 月 日 , 发布

通用模式 》, 共包括肉禽类 含屠宰 个 , 加工

食品 果蔬类、蜂蜜类、枫糖类 个 , 乳品类

个 , ,一。

目前 , 在加拿大推行实施两套 体系。

一套是由 推行的 计划 , 一套是
安大略省农业部 建立的 优势

计划。其中 , 对肉禽类、水产品实施强制性

认证 , 其余食品为自愿认证 , 而 对全部

食品实行自愿认证【’】。 为 《肉类检验法 》起

草了一个修正案 , 以便为该规划的强制实施提供

必要的法律基础。该修正案第一次明确规定 , 有关

动物的健康状况的信息在动物装车运输之前就必

须提前向相应的屠宰场报告 , 以便屠宰场的责任

兽医能够得到更多的信息以判断屠宰动物的健康

状况。为更好地推行 体系在实际中的运

用 , 加拿大将 基本原理和方法与本国的实

际情况和应用需要相结合 , 组织研制了本国的

系统及 加拿大食品安全促进计划 。

是一个为农业食品部门制定的规划 , 它的实

施范围为肉、禽、奶 、蛋及其他产品 , 重点是肉、

禽、奶、蛋产品 , 而重中之重是肉、禽产品 , 。

制定了科学的 、经济的 、更为合理的生产控制原

则 , 通过对在线生产控制 , 对潜在危害作出迅速有

效的反应 , 有效地保证了食品安全和质量 , 而不是

仅仅依赖于对终端产品检测 。自从该规划实施以

来 , 已经有 个联邦注册的食品企业 总共

个 提出了认证申请 , 其中已有 个 , 即大约半

数得到了 的 认证。加拿大肉产业在

自愿实施 系统方面一直走在前列。

体系在日本肉牛屠宰加工中的运用

日本食品卫生于 年 月导入 概

念 , 通过修正食品卫生法公布 《综合卫生管理制造

过程 》, 即食品的制造 、加工及其管理方法上为防

止食品卫生危害所做预防性措施的综合性制造加

工过程。 年 , 修订 《食品卫生法 》, 提出了对

乳、乳制品、禽肉制品及包装的高温高压灭菌食品

按 原理进行管理 , 标志着日本已经诞生了

之。。, 年 第多期 总第 了 期 丝国 即
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标准化食品生产承认制度‘川。

日本将 管理制度纳人法规 , 其对象食

品先从乳、乳制品以及食肉制品等开始实施。

年 月至 月 , 日本发生了有史以来最大规模的

病原性大肠杆菌 一 食品中毒 , 厚生省于当年

月正式通告屠宰场 、食肉加工厂等必须彻底实

施 管理制度 , 严格控制食品安全卫生 , 以

防止类似食品中毒案件再度发生 。日本推行

过程中是实行企业自主性的 , 但对乳、乳

制品、食肉制品、鱼肉制品 、清凉饮料及其他食品

等六大类产品实行强制性的 , 的认证由各

地厚生局负责。发证后 , 每年要进行现场核对 , 三

年复查一次。当企业发生食物中毒或复审不合格 ,

认证证书将被取消 ’, 。

日本肉牛屠宰、加工企业对 申请认证

的积极性普遍较高 , 因为它不仅增强了肉制品的

安全性 , 而且由厚生局发放的证书权威性很高 , 大

大提高了企业的知名度 , 对开拓市场十分有利。

体系在韩国肉牛屠宰加工中的运用

韩国由农林畜产食品局管理畜产食品的安全。

年 , 韩国农林畜产食品局修正 《食品卫生法 》

及 《畜产物加工处理法 》, 并于第二年发布畜产物

的重点管理基准。 年 , 韩国农林畜产食品局规

定所有屠宰场 包括牛、猪、鸡 强制实行 。

年 , 韩国政府发布畜产物保鲜、食肉包装、胭

体冷藏、畜产物运输的 基准并加以运用。

年 , 韩国政府通告原料加工厂运用 。

要达到 的认证 , 在每个阶段都有不同

的判定标准。在屠宰场 、畜产物加工食肉包装处理

场 、食肉卖场、畜产物保鲜间、畜产物运输各有

个判定项目 , 合格用 “ ”表示 , 不合格用 “ ”

表示 , 要求屠宰场不合格的项 目必须修正后达到

标准 , 并且屠宰场以外的项目 个以下其它都达到

标准才可以通过认证 , 个或者 个以上的项目达

不到标准则不给予颁发 认证证书。目前 ,

在韩国通过 认证的韩牛企业有 家 , 奶牛

企业有 家。据专家预计 , 到 年 , 会有

家企业运用 体系 , 所有畜产物流通量将达

到 。 由农林畜产食品部颁发认证书。

获得认证后每一年进行定期审查 , 认证开始三年

内有效 。

根据韩国农林部发布的 “提高畜产品卫生、安

全性综合办法 ”, 从 年开始 , 韩国各销售商店

的牛肉必须在包装后方可销售 , 新建肉店必须取

得政府公认资格证 从畜产农场到销售商店的各

个部门都需通过 制度。根据该规定 ,·屠宰

场、加工厂、肉店等在肉的流通过程中都必须进行

包装 , 标明屠宰场和加工厂场名称 。日屠宰 在

万只以上的大型屠宰场从 年开始实施该项规

定 , 小型屠宰场和加工场、销售商店从 年开

始实施 。

体系在我国肉牛居宰加工中的运用与前

我国牛肉生产成本低于国外 , 但出口量很小 ,

我国加入 以后 , 首先面对的是各种贸易技术

的壁垒问题 , 一些屠宰加工企业没有通过国际通

行的 质量认证和 危害分析和关键

点控制认证 , 产品质量和安全性无法保证 , 以致欧

盟发达国家拒绝进口中国牛肉 ’“。目前 , 一些较大

型的肉牛屠宰加工厂 , 虽初步建立了质量管理体

系 , 但距离 “从农场到餐桌 ”的食品安全要求相差

较远 , 牛肉出口受阻 ”。

年 月 , 欧盟曾以中国食品不具备

体系为由 , 停止从中国进口肉类产品 ’。

年 月 , 日本实行 “肯定列表制度 ”, 专门成

立了食品安全委员会 , 增加了对进口残留物质的

管理 , 仅对农药化学物质残留一项 , 牛肉中就有

项限量标准。 年 月 日 , 欧盟新的 《欧

盟食品及饲料安全管理法规》开始实施 , 不仅要求

终端产品要符合标准 , 在整个生产过程中的每一

个环节也要符合标准 , 特别是肉制品 ’。世界各国

的技术性贸易壁垒逐渐加强 , 这就对我们国内的

肉制品生产者提出了更高的要求 , 因此 , 建立一套

肉牛从出栏、屠宰、冷却分割、包装、运输、加工、

销售等各个环节的安全体系成为当前必然的趋势。

世纪 年代 传入我国 , 年代在

原国家进出口商品检验局的推动下 , 以上出口

水产品加工厂和一些出口罐头 、肉禽产品、冻菜 、

果蔬汁等生产企业建立了 体系。随后农业

部门和卫生部门也开展了 的推广应用。为

了规范食品生产企业 管理体系的建立、实

施 、验证以及 的认证工作 , 提高食品安全

卫生质量 , 扩大食品出口 , 国家认证认可监督管理

委员会 年 月 日下发了《食品生产企业

管理体系认证管理规定》。规定中指出 “国

家鼓励从事生产 、加工出口食品的企业建立并实

施 管理体系。列人 《出口食品卫生注册需

要评审 管理体系的产品目录》的企业 , 必

须建立和实施 管理体系”“’。由于安全肉

品的生产是一个系统的过程 , 包括从饲料生产、畜
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禽养殖、肉牛出栏、屠宰加工、冷却分割、贮藏运

输 、包装销售等环节 , 任何一个环节不规范 , 达不

到标准都将影响肉品的质量和安全卫生。因此 , 我

们要根据 原理 , 将各个环节带来的潜在危

害因素通过控制消除在生产过程之中 ”。

目前 , 随着国外出口贸易技术性壁垒的 日益

加强和国内消费者对肉制品安全要求的提高 , 肉

牛屠宰加 工企业及中国政府都开始高度重视

安全预防体系的合理运用。特别是加人

以后中国政府从立法、标准、机构建设等各

方面都加强了肉制品安全监督和管理力度。近几

年来 , 将 体系成功运用到肉牛屠宰加工中

的研究也有不少报道。闰革华 , 胡铁军等 川对皓月

清真肉业公司的高档肉牛屠宰流程中 全面

品质管理体系的建立进行了研究 , 建立了监控程

序及修正措施。沈慧 , 王宝福等 对天祝天润公司

白耗牛分割肉加工中 体系的建立进行了研

究 , 通过建立关键控制点 , 有效地避免或降低危害

至标淮范围内。张新博【’对陕西省大型屠宰厂建立

了 体系 , 有效地预防了各种病害肉、热晤

肉、劣质肉等。 体系的运用在我国肉牛屠

宰加工企业中取得了初步的成效 , 为我国国民购

买安全放心的肉制品及牛肉顺利出口提供了一定

的保障 。
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