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前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由青海为有食品开发有限公司提出。

本文件由中国小康建设研究会归口。

本文件起草单位：青海为有食品开发有限公司。

本文件主要起草人：。
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青稞牦牛肉饼生产技术规范

1 范围

本文件规定了青稞牦牛肉饼生产的原辅料要求、生产场所与设备、生产工艺、质量控制、卫生管理。

本文件适用于青稞牦牛肉饼的生产工艺。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2715 食品安全国家标准 粮食

GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 原辅料要求

牦牛肉：选用优质牦牛后腿肉，应符合 GB 2707 的要求，具有正常肉的色泽和气味，无异味、无

变质，经检疫检验合格，无疫病、寄生虫等污染。

牦牛脂肪：优质牦牛脂肪，色泽洁白或呈淡黄色，无酸败等不良气味，需经过检疫检验，确保安

全卫生。

蓝青稞：颗粒饱满、无霉变、无虫蛀、无杂质，用清水冲洗至干净，符合 GB 2715 的要求。

原料采购应从具备合法资质的供应商处获取，供应商需提供原料的检验检疫证明、质量合格证明

等文件，确保原料来源可追溯。

5 生产场所与设备

生产场所

5.1.1 生产场所应远离污染源，布局合理，划分原料处理区、加工区、包装区、成品储存区等功能区

域，各区域之间有明显标识，防止交叉污染。

5.1.2 厂房内应具备良好的通风、照明条件，地面、墙壁、天花板应采用易清洁、耐腐蚀的材料建造，

便于日常清洁和消毒。

5.1.3 设有符合卫生标准的更衣室、洗手消毒间等辅助设施，确保操作人员的卫生要求。

生产设备

5.2.1 低温高湿解冻机：用于原料肉的充分解冻，确保解冻过程中微生物滋生得到有效控制。

5.2.2 绞肉机：将修割好的原料绞制成不同规格的肉粒，设备应定期维护保养，保持良好的运行状态。

5.2.3 搅拌机：用于计量配料后的匀速搅拌，搅拌时间为 40 min，确保原料混合均匀。

5.2.4 压饼机：将搅拌好的原料压制成每块 100 g 的青稞牦牛肉饼，设备压力应符合工艺要求，保证

饼的形状和重量一致。

5.2.5 速冻库：温度保持在 – 35 ℃，用于压制成型的肉饼冷冻，冷冻时间为 30 min，确保产品快速

冻结，保证产品质量。

http://standard.sist.org.cn/StdSearch/stdDetail.aspx?AppID=GB%202715-2016&v=GB%202715%24
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5.2.6 贴体机：将冷冻好的肉饼贴体至贴体板上，确保包装紧密，防止产品在储存和运输过程中受到

污染。

6 生产工艺

原料采购

按要求采购优质的牦牛肉、牦牛脂肪、蓝青稞，确保原料质量符合标准。

缓化原料

采用低温高湿解冻机对牦牛肉、牦牛脂肪进行充分解冻，严格控制解冻温度和时间，避免原料变质。

原料精修割

人工修割充分缓化后的原料肉，仔细去除筋膜、瘀血等杂质，保证原料的纯净度。

蒸（煮）蓝青稞

用清水将蓝青稞冲洗干净后，加入适量纯净水，在 100 ℃ 条件下蒸（煮）45 min，使其熟化。

绞制肉粒

使用绞肉机将修割好的牦牛肉、牦牛脂肪绞制成大小不同的肉粒，满足工艺要求的规格。

计量配料搅拌

将修割好的原料、熟化的青稞、料水按配方比例放入搅拌机，匀速搅拌 40 min，使原料充分混合。

压制成型

把搅拌好的原料放入压饼机，压制出每块重量为 100 g 的青稞牦牛肉饼，确保饼的形状规整。

速冻

将压制成型的肉饼放入 – 35 ℃ 的速冻库中，冷冻 30 min，使肉饼中心温度迅速下降，达到速冻

要求。

贴体打标签

将冷冻好的肉饼贴体至贴体板上，并按照相关规定打标签，标签内容应包括产品名称、规格、生产

日期、保质期、生产厂家等信息。

装箱冷冻

按每箱 60 盒的标准数量将贴体好的肉饼装入外包装箱内，封箱后放入冷冻库储存，储存温度应保

持在适宜的冷冻条件下。

7 质量控制

原料验收控制

7.1.1 对采购的原料进行严格验收，检查原料的外观、气味、色泽等感官指标，核对检验检疫证明、

质量合格证明等文件。

7.1.2 对牦牛肉和牦牛脂肪进行检疫检验项目的验证，确保无疫病、寄生虫等问题；对蓝青稞进行杂

质、霉变等项目的检查，不符合要求的原料不得投入生产。

生产过程控制

7.2.1 各生产工序应严格按照工艺规程进行操作，操作人员需记录关键工艺参数，如解冻温度、蒸煮

时间、搅拌速度和时间、速冻温度和时间等，确保工艺参数的稳定。

7.2.2 定期对生产设备进行检查和校准，保证设备的正常运行，如检查速冻库的温度是否保持在 –
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35 ℃，压饼机的压力是否符合要求等。

7.2.3 在压制成型过程中，对肉饼的重量进行抽检，每块肉饼重量偏差应控制在 ±5 克范围内，确保

产品规格符合要求。

成品检验控制

7.3.1 感官检验：检查成品的外观、色泽、气味、口感等，要求肉饼形状规整，色泽均匀，具有该产

品应有的风味，无异味、无杂质。

7.3.2 微生物检验：按照 GB 2726 的规定，对成品进行菌落总数、大肠菌群、致病菌（如沙门氏菌、

金黄色葡萄球菌等）等项目的检验，确保微生物指标符合国家标准。

7.3.3 标签检验：检查标签内容是否完整、准确，符合 GB 7718 的要求，确保消费者能够获取正确的

产品信息。

8 卫生管理

人员卫生管理

8.1.1 生产人员应持有有效的健康证，上岗前应经过卫生知识培训，熟悉卫生操作规程。

8.1.2 进入生产车间前，人员需更换干净的工作服、工作帽、工作鞋，佩戴口罩，洗手并进行消毒处

理，严禁将个人物品带入车间。

8.1.3 工作过程中，操作人员应保持个人卫生，不得随地吐痰、吸烟，接触原料或产品前应再次洗手

消毒，避免对产品造成污染。

生产场所卫生管理

8.2.1 每天生产结束后，应对生产车间的地面、墙壁、设备、工器具等进行彻底清洁和消毒，去除残

留的原料和污垢，防止微生物滋生。

8.2.2 定期对生产场所进行灭鼠、灭虫工作，设置防蝇、防鼠设施，如纱窗、门帘、捕鼠器等，确保

生产环境的卫生安全。

8.2.3 车间内的废弃物应及时清理，放入专用的垃圾桶，并定期对垃圾桶进行清洗和消毒。

设备与工器具卫生管理

8.3.1 生产设备和工器具在使用前后应进行清洗和消毒，确保无原料残留和微生物污染。

8.3.2 对绞肉机、搅拌机、压饼机等关键设备，应定期进行深度清洁和维护保养，检查设备的零部件

是否完好，避免因设备问题影响产品质量。

8.3.3 消毒后的设备和工器具应存放在指定的清洁区域，避免再次污染。

卫生监督与记录

8.4.1 设立专门的卫生监督人员，定期对生产场所、人员、设备的卫生状况进行检查，发现问题及时

整改。

8.4.2 做好卫生管理记录，包括人员健康检查记录、设备清洗消毒记录、场所清洁消毒记录、虫害控

制记录等，确保卫生管理工作的可追溯性。
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