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1998 年，当同行还将肉食品竞争优势的焦点

聚焦在车间硬件，加工过程的品控上时，龙大集团

就走在了业界前沿，以高瞻远瞩的目光，开始了建

设和发展龙大优质猪源养殖基地的历程，打造龙

大肉食产业的核心竞争力。几年过后，当“优质猪

源是肉食品安全最根本的保障”这一概念成为市

场和业界的共识时。龙大集团肉食产品已凭借新

的核心竞争力优势，冲破

国际市场一次又一次的绿

色技术壁垒，源源不断地

进入国际市场，吸引了众

多的外商纷沓前来⋯⋯二

十一世纪伊始，龙大已构

架起一条科学规范的集饲

料加工，PIC种猪繁育，生

猪养殖，基因传播，善宰

分割，肉制品精加工和销

售于一体的“安全肉食

品”产业链，真正实现了

与国际接轨，龙大集团又

一次站在了业界的前沿。

一、标准化的饲料厂、祖代猪场、父母代猪场、

育肥猪场、人工授精站构建起一个完整的龙大优

质猪源养殖基地，保证了龙大肉制品原料的安全。

龙大食品集团有限公司饲料厂，座落在莱阳

市龙旺庄街道办事处乔家泊村东，总占地面积

19000平方米。其中标准化生产区15000平方米、化

验室60平方米、办公区1800平方米、生活区1300

平方米。总投资1200 万元，选用先进的自动化生

产设备，根据PIC 技术研究所提供的配方，全程电

脑控制，年产各种规格的浓缩料、配合料6 万吨。

龙大食品集团有限公司种猪繁育场，座落在

莱阳市万第镇王宋村境内，远离居住群体，三面环

山，一面环水，总占地面积130000平方米。总投资

关爱民生健康  高扬绿色旋律

——龙大肉食品公司“安全肉食”产业链介绍

2000万元，采用目前最先进的“小三点”设计模式，

引进世界上优良品种英国PIC 祖代种猪，年产PIC

父母代猪12000头，用于满足公司父母代猪场和合

同猪场年育肥24 万头商品猪的种猪需求。

龙大食品集团有限公司第一养猪场，座落在

莱阳市万第镇陡山村境内，总占地面积70400 平方

米。总投资800万元，场区布局科学，父母代基础

母猪1500头，年出

栏育肥猪31000头。

龙大集团以祖

代猪场、父母代猪

场、饲料厂、人工

授精站为核心，采

取积极的扶持政

策，在胶东半岛地

区内发展合同养猪

场42个。以“统一

供种、统一供料、统

一防疫、统一用药、

统一回收”五统一

的方式，对合同猪场给予技术援助，按照科学的管

理模式规范合同猪场的管理，形成龙大养猪基地

紧密型的合作组织。年出栏“无疫病、无药残、无

激素”优质育肥猪300000头。

龙大食品集团有限公司优良猪人工授精研究

中心，总投资140 万元，是龙大集团与世界上最大

的种猪公司——PIC国际种猪公司合作兴建的，为

中国长江以北第一家规模化的专业种公猪人工授

精站。厂区座落在翠绿的群山之中，占地面积6600

平方米，引进了PIC公司专用人工授精的优良种公

猪50 头，配备了世界最先进的人工授精设备，采

用国际一流的人工授精技术，年配种10000头母猪。

二、机械化的屠宰车间，科学的“预冷排酸”

生产工艺，造就龙大“冷鲜肉”营养细嫩的特点。

■ 郑长容（山东龙大肉食品公司企管部 山东 265231）
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山东龙大肉食品有限公司生猪屠宰车间，建筑面

积11000平方米，总投资5000万元。引进荷兰进口

的流水线，实行全自动机械化屠宰。按照《全球动

物保护标准》的要求，采用“冷却肉”的生产工艺

流程，在0～4℃冷藏链的控制下生产出各种优质

的冷却分割肉。年屠宰能力50 万头，能根据客户

的需求分割出200 多个生肉品种。

三、 现代化的低温肉制品生产车间，德式生产

工艺，优质的原料，保留了肉品自然香味。

山东龙大肉食品有限公司低温肉制品车间，

建筑面积21000平方米，总投资6200万元，引进德

国进口的不锈钢生产设备，实行全封闭无菌式生

产管理，采用德式生产工艺，融中西方风味于一

体，年产低温肉制品10000吨，共有龙大烤肉、龙

大火腿、龙大烤肠、中式产品等系列肉食品120 多

个品种。

四、先进的检测设备，完善的检测手段，从原

料到成品进行全方位的追踪控制。

龙大食品集团有限公司检测中心占地面积570

平方米，累计投资1000 万元以上，现有 25 名检

测人员。该检测中心通过CN A L 认可的项目有60

项，可检测产品包括肉制品、调理食品、水产品、

果蔬制品、粮油制品、调味品、饮用水等8 大类。

检测体系建立了具有独立法人资格的现代化实验

室，通过了中国实验室国家认可委员会（C N A L）

认证（No.L1198）；其关键性设备、仪器均是从美

国、日本、法国等国家引进，达到了当今国际领先

水平。

五、规范化的肉食连锁专卖店，完善的物流配

送，将龙大肉食品送到千家万户。

为保证龙大肉食品安全、便捷到达消费者手

中，山东龙大肉食品有限公司在胶东半岛地区内

开设了500多家龙大肉食连锁专卖店。完善的物流

配送，严格的卫生管理，优质的服务，当天产品当

天销售。让消费者能最近距离接触龙大，透过窗口

了解龙大。

北京推行四类食品冷链销售

年内在全市商场、超市全面实施

本刊讯 近日，北京市食品安全办对外宣布，

北京市开始在全市市场、超市中推行肉类、熟肉制

品、豆制品、乳制品食品运输、仓储和销售全程冷

链制度，其中冷冻温度必须达到零下18℃以下，冷

藏温度0～4℃。这一制度将于年内在全市商场、超

市全面实行。

据了解，“冷链”推行后，在运输、仓储和

销售过程中，各个环节始终保持规定的低温环

境，冷藏车车内温度达到零下 18℃以下，全程开

机制冷。在商场内销售时，各种食品储存冷柜都

要有专人负责，定期测温、定期记录，使食品的

保存条件符合食品安全标准的要求。对未实行

“冷链”销售管理引发的食品质量问题将予以严

处。

春夏秋三季是食物中毒的高发季节，而 90％

的食物中毒事件都是由微生物繁殖超标引起，其

中一部分是消费者将食品买回家后储存不当，另

一部分则主要是因为商场没有在食品的运输、仓

储和销售环节全部实行冷藏或冷冻，使食品出现

变质。目前，北京市的大型商场、超市中都具备

冷藏和冷冻设备，由于没有相应的制度规范，能

实现全程“冷链”销售的商家不到 5％。在熟肉

制品、豆制品、乳制品等需要低温冷藏、冷冻的

食品中，如果处在常温适宜条件下，每 1 5 分钟

细菌数量就会翻一番，菌落总数超标就会导致腐

败变质。
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