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HACCP 原理在速冻牛排生产过程中的应用 

作者：刘长虹  郭建学 

 

内容摘要：牛排产品在现代餐饮业是一个近几年来普遍收到欢迎的产品，在家庭的餐桌上

也越来越多见，而加工这些牛排产品多来自速冻调制肉制品——速冻牛排，因此食品企业如何

生产出安全、美味的半制品牛排，就显得十分重要。本文笔者就速冻牛排产品的生产特性，应

用 HACCP 原理实施危害分析，结合风险发生的可能性和严重性确认关键控制点，制定 HACCP

计划和其他控制措施。 
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无论是现代餐饮消费还是居民家庭消费，速冻牛排的消费量越来越大，特别是用进口牛肉

生产的速冻牛排更受消费者喜爱。因而部分食品生产企业用进口或国产牛肉生产速冻牛排，供

餐饮企业及超市销售的情况越来越多。为了确保速冻牛排的品质和食品安全，部分企业开始应

用 HACCP 原理建立 HACCP 体系，对速冻牛排的生产、销售环节实施控制，本文就这一课题

展开讨论，试图为速冻牛排生产企业建立 HACCP 体系提供参考。 

1.速冻牛排生产工艺简介 

工艺流程： 

原料验收——解冻——修割——注射——滚揉腌制——成型——速冻——切片——内包

装——速冻——金探——外包装——入库冷藏 

其中辅料制备：称量——预混——过滤——注射 

各主要工序基本要求： 

1.1 原料验收：牛排所用牛肉来自澳洲进口或国产，故验收时应附带原产国官方卫生证书及我国

入境货物检验检疫合格证明。国产牛肉应附带动物产品检验检疫合格证明，并应检测产品中心

温度≤-12℃；且包装完好。 

1.2 解冻：在缓冲间内除去外包装，原料肉不拆除内包装，整齐摆放在不锈钢架上；自然或吹风

解冻，解冻间环境温度应控制在 18℃以下，解冻后肉的中心温度不超过 4℃。 

1.3 修割：解冻后的牛肉先取除塑料内包装袋，员工逐一对原料肉进行挑选，修割，取出残留

的表皮和肉的筋膜、板健和大块的油脂；原料肉中的软硬骨及异物充分检出；修割的原料肉放

入收集盒内待用。注意控制修割间温度≤12℃，产品从开始修割到注射时间≤2小时。 
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1.4 辅料制备：注射用辅料构成为：冰水（温度≤4℃）、食用盐、味精、白砂糖、香辛料、复

合磷酸盐（三聚磷酸钠、六偏磷酸钠、焦磷酸钠）、卡拉胶、黄原胶。其中复合磷酸盐的加入量

应符合 GB2760 的限量要求。辅料预混后过滤备用。 

1.5 滚揉腌制：原料肉注射完毕，及时入滚揉机滚揉，滚揉/腌制前及滚揉/腌制过程肉温控制在

0～4℃。 

1.6 成型：将消毒后的塑料垫纸平整地摆放在不锈钢操作台上；将滚揉腌制好的原料肉，放到铺

好的塑料垫纸上，接口位置洒上 TG酶，整理后卷紧，并用胶带粘紧，成型直径大小根据产品的

净重而定；成型后，并用针尖扎几个小口，排气，及时放进低温库内的不锈钢架上冷冻。 

1.7 速冻：冷库温度控制在-25℃以下，冷冻时间 6-15h，至发硬为止，但不能深冻，否则后续

切片困难。 

1.8 切片：将冻好的牛肉摆放在不锈钢架上回软，至表面稍有解冻后，除去成型品外面的塑料

肠衣或塑料薄膜；调整切片机的切片厚度参数，按规定厚度和重量切片。 

1.9 内包装：选用合格的包装袋，真空包装机抽真空包装，并打印日期。 

1.10 速冻：将产品摆放在螺旋速冻机的输送带上，速冻库温-30～-40℃，速冻时间 1～3小时，

产品中心温度-18℃以下。 

1.11 金探：将速冻后的每包产品过金探机。 

1.12 装箱：过金探合格的产品装箱，外箱打印生产日期。 

1.13 入库冻藏：成品入库冻藏，库温≤-18℃。 

2.速冻牛排生产过程的危害分析 

2.1 速冻牛排的主要原料是牛肉，因此高品质的牛肉当然是好牛排的先决条件，因此全程冷链控

制的牛肉的验收至关重要，在验收环节应确保牛肉无疫病，药残及温度符合要求，不得检出瘦

肉精。 

2.2 从上述的生产工艺介绍不难看出，速冻牛排为生制速冻调制肉制品，其加工过程没有可以

对致病性微生物的杀灭条件，故其加工过程的冷链控制就显得重要。特别是原料肉解冻环节的

温度、时间控制，对保证肉的品质和控制微生物滋生尤为重要。如果解冻温度高，解冻时间长，

不仅会导致原料肉水分流失、挥发性盐基氮升高，影响牛排品质，并可能导致大量微生物的生

长繁殖。 

2.3 原料肉在屠宰环节及进工厂后的修割、切片工序都有可能混入金属异物，故包装成型后的

产品应过金属探测器。 

2.4 辅料配制过程中，应控制复合磷酸盐的加入量，防止其超过 GB2760 的限量要求。 



 3 

3.速冻牛排生产过程的关键控制点 

通过以上危害分析，笔者认为速冻牛排产品可以确定如下关键控制点（CCP）： 

3.1 原料肉验收：控制寄生虫、牛肉疫病、农药残留、兽药残留、瘦肉精。 

3.2 解冻：控制微生物的生产繁殖； 

3.3 金属探测：控制金属危害。 

3.4 复合磷酸盐的称量 

4.速冻牛排的 HACCP 计划 
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5.速冻牛排生产过程的冷链控制 

速冻牛排在生产过程中，除上述关键控制点外，控制修割间、滚揉腌制间、成型间、切片

间、内包装间的温度不仅对产品微生物的生长繁殖起到抑制作用，同时对牛排品质也非常重要。

因此应将这些加工间的温度保持在 12℃以下，并尽可能缩短产品在这些加工间的逗留时间。 

6.小结 

通过以上讨论不难看出，要生产出安全、美味的牛排产品，首先要把好牛肉验收这一关，

然后在整个加工过程中严格地控制好冷链，特别是要控制好解冻这个环节的温度，其次配制辅

料时对复合磷酸盐称量采取称量复核的办法防止其超标，产品装箱前全部过金探。只要把住这

几个关键环节，即能达到预期的食品安全目标。 
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