
关于食品加工过程控制新编



第一节  生产环境对食品的影响

v  一、食品工厂选址

v        为确保加工产品的安全性，新建食品加
工企业选址应选择在,由环保部门对环境空气、

地表水、环境噪声监测证实建设所在地的环
境现状较好。 
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1、水源的重要性： 

v        大型酿造企业和饮料加工企业选址，应

选择合格生产所需水源的附近；一般食品加
工企业采用自来水为多，自来水应符合国家
饮用水标准，除此之外，直接接触食品的水
还需加装适宜的水处理系统。如水质硬度过
大，水中有毒化学物质和微生物数量超标及
含有病原微生物，会影响到食品的品质，存
在安全的隐患。 
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2、生产环境的重要性： 

v        新址周围的环境空气、地表水、土壤、

环境噪声应符合食品药品企业生产所需的相
关标准，否则会危及到食品安全。食品加工
厂不应设在化工厂周边，化工厂排出的“三
废”多为有毒有害性的化学物质，可能由空
气和水体迁移污染食品。 
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 3、风速的影响： 

v        食品加工厂企业不应建在风速过高的地

方，特别是山凹中，风速过高会扬起粉尘，
将周围有害物质带入加工中，可能会污染到
食品。
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二、食品工厂布局

v1、平面总图设计

v为防止食品造成污染，食品工厂布局应分为
三个功能区：生产区，生产辅助和公用工程
区，行政生活区。

v总平面设计中考虑到生产性质和特点。建筑
物应尽量集中布置，与原加工车间组成联合
厂房，空出面积进行绿化。
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1、平面总图设计

v        主要生产区：生产车间，成品库布置多
设在厂区的南部，按HACCP要求设计。

v        生产辅助和公用工程区：由锅炉房，变

电房，机修车间，污水处理池组成，布置在
厂区东北面或西北面。

v        行政生活区，有办公楼、化验室、职工

倒班房等构成，据风向和厂区走向布局，与
生产区严格区分。
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2、风向

v        生产区设在厂区风向上方，由于东南风

较多，锅炉房、污水处理池、废物暂存所等
有污染设施多设在生产区东北角，具体还需
从气象、环保部门了解当地全年风向情况。
如果食品企业处于污染源的下风口，污染物
也会因风力作用而污染食品。 

第8页,共78页，2024年2月25日，星期天



三、车间与设备的卫生
（一）生产车间的建设

v        车间的建设与布局对食品安全有重大的
影响，由于车间的建设与布局不合理，出现
的食品安全的问题也较多。为保证生产企业
生产的食品安全性，制定了食品生产市场准
入制度，即QS（Quality Safety），QS是工
业产品生产许可证标志。食品生产许可证审
查规定了对厂房设施应达到的要求是食品生
产企业厂房设施要求的最低标准，未来食品
生产企业厂房设施要求按GMP标准建设。 
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1、车间的布局

v（1）车间生产线布局：应按企业生产工艺流

程顺序安装设备进行排布，从原料进入车间
到产品出车间不应有交叉，原料处理区和洁
净区严格分开。如果原料处理区和洁净区不
分，生产线排列混乱，多个流程在同一地点
进行，就会造成交叉污染，特别是生物性污
染，影响到产品细菌菌落总数、大肠菌群、
致病菌等微生物指标超标和产品的货架期。
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（2）物流和人流

v        物流和人流要严格分开，物流要有专门的出入
通道，不能和人流混在一起。操作人员在生活过程
中，身体会按触到许多有害物质和微生物，在进入
车间必须通过人行通道进入车间，以免形对食品的
交叉污染，影响到食品的质量安全。      

v         在人流入口，为防止空气中的有害粉尘和微生
物进入车间，车间入口应高压空气及塑条封门或水
雾门，胶鞋清洗消毒池、男女更衣室、洗手池、消
毒盆、烘手器等，更衣室采用紫外线消毒和定期熏
蒸消毒。
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（3）防鼠要求

v        鼠类经常与下水道、排水处理场、垃圾处理场
接触，身上含有许多病原菌，如鼠疫杆菌等，从食
品原料和成品上爬过，咬坏食品原料和成品，身上
的病原菌、有害成分、鼠毛与食品接触会污染食品。
鼠类进入车间和仓库主要是从门窗、原料入口和下
水沟进入，因此，这些相关地点要做好防鼠设施。
下水沟、窗要做防鼠网；门和原料入口处要加装防
鼠扳、柜，高度高于50厘米。GMP超净车间的窗是
密闭不开启的，由通风管道输入洁净空气，下水口
也是水封的，无需装防鼠网，只需在门和原料入口
处要加装防鼠扳、柜。
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（4）防昆虫要求

v        昆虫经常与排水处理场、垃圾处理场、

粪便等污物上停留，与接触食品接触会导致
食品污染，在餐厅危害更为严重，因此，在
食品加工厂和餐厅要做好纱门窗等防护工作。
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2、车间空间布局
（1）地面要求

v       食品加工厂是加工食品的场所，食品中营

养丰对微生物来说也是良好的培养基。如果
地面不光滑，凹凸不平，食品残渣与粉尘难
以冲洗干净，形成积水后，会使微生物滋生，
影响生产车间卫生，可能导致细菌总数超标
的危害。车间地面以地砖铺设，以中间向两
边、或单边砌成2-5斜度，以免积水。
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（2）墙壁、天花板要求

v        生产车间的墙壁要求表面光洁，平整，

车间内墙避免出现梁柱设计上的死角，以免
在潮湿的天气微生物生长，造成清洁上的困
难。在色调上，天花板、墙壁采用白色，乳
白色等明亮的色彩，便于看清污染物，利于
清除。 
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（3）空气要求

v        粉状食品原料的处理，地面的冲洗、生

产环境中的污染物等都可能污染周围的空气，
空气中的尘埃、浮游菌是造成食品污染的重
要原因之一，因此，车间要有良好的通气设
施。 
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（4）照明要求

v       食品加工企业，对照明有一定的要求，操

作环境的照明需适度，亮度不够或过亮都易
使作业人员疲劳，时间长难看清食品中是否
有异物，影响食品安全。许多食品加工企业
室内空气较潮湿，灯具受冷热情况易炸和碰
碎，因此，照明灯具必须使用防爆灯，避免
伤及操作人员和碎片进入食品，带来物理性
的安全危害。
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（5）车间卫生要求

v        通常食品加工企业，原料分选和清洗，
有机废弃物或残渣较多，要及时清出车间，
送到远离车间的废弃物集中地，合理处置，
以免形成新的污染源。车间排水沟按车间大
小，排布在车间的四周或一面，需与一定的
斜度，便于出水，车间内采用水封式下水口，
避免下水沟中污物进入车间而污染食品。食
品生产车间内不得设有卫生间，以免造成食
品中大肠菌群数超标。

第18页,共78页，2024年2月25日，星期天



（6）参观走廊要求

v        参观、考察等非生产操作人员进入食品

生产车间，会带动空气气流流动和、生产操
作人员本身带有的微生物，均可能污染生产
环境，影响到加工食品的质量。新建的食品
生产车间需建设参观走廊，避免非生产操作
人员直接进入食品生产车间参观、考察。
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（二）生产加工设备卫生

v        基本生产设备要求：食品生产许可证
（QS）发证审查规定了各类食品生产企业的

设备必须满足相应产品的最基本的生产要求，
避免企业在生产过程中，特别是初包装过程
中采用人工代替机械包装，操作人员直接和
食品接触，造成污染，未达到基本生产设备
要求不予发证。
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1、设备的材质卫生要求

v        食品加工的设备和工具是直接接触食品的，要求不锈钢
材质、纯铝材质和食品塑料材质的设备和管道。过去对食品
加工的设备材质没有明确的规定，只需不影响食品的外观和
口感就行，常因此而产生的食品安全隐患较多。如白酒蒸馏
和黄酒煎酒，采用锡制蒸馏冷却器和煎酒壶，往往导致铅超
标；使用铜制设备，导致铜超标、食品绿变，变味，油脂酸
败等；使用铁制的设备，会使食品中混进铁离子、铁制涂层
设备会使涂层中的乙二氨等有害物质溶出，时间长铁离子也
会溶出，影响到食品的质量安全。

v 设备表面不光滑，凹凸不平、缝隙、被腐蚀，会使对微生物
的附着能力提高，易形成菌垢，清洁和消毒难，增加了微生
物污染食品的机会。
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2、设备的安装要求

v        设备、管道安装照工艺流程进行排布，避免形

成交叉，导致原料与成品污染。设备、管道安装要
求紧凑，便于清洁和消毒，管道安装尽量避免存在
死角、盲端，管道、阀门或接头要便于拆卸，否则
不易清洁和消毒，使得微生物容易滋生；如发酵罐
的取样口，存在死角、盲端，灭菌时没注意严格按
操作规程，易导致杂菌污染而倒罐。机械设备及输
送带的润滑油应避免与食品直接接触，以免其中有
害成分进入食品造成污染。
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3、设备与车间的洗涤要求

v接触到食品的设备使用食品级的洗涤剂和消
毒剂，用洗消剂洗涤的设备还需用清水冲洗
干净，特别是用盐酸和烧清洗的设备，冲不
干净还会腐蚀设备。洗消剂的残留可能危害
食品安全。车间地面洗涤，也需用无腐蚀的
公品级洗消剂，以免选成GMP车间墙壁腐蚀，
造成微生物滋生。清洗方法不当，易造成车
间墙壁、天花板和设备表面微生物的滋生以
及清洁剂残留等问题。
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四、操作人员卫生 

v食品生产操作人员体表各部位都隐藏着微生物，特
别是暴露在外的手、头发、鼻子和嘴微生物的含量
更高，是的微生物污染食品最大因素之一。食品生
产操作人员要注意个人卫生，保持个人清洁卫生，
在进入生产车间前，要做好防护工作。操作人员通
过消毒池进行胶鞋消毒后入更衣室，更换消毒过的
衣冒、鞋套，再经洗手通道洗手消毒，烘干后，戴
上手套方可进入车间。如果不遵守卫生操作规程，
可能在生产过程中将其在环境中所接触到的微生物
通过接触、呼吸、咳嗽、喷嚏等方式传播到食品上。

第24页,共78页，2024年2月25日，星期天



第二节  食品加工过程对食品品质的
影响

v        在食品生产过程中，工艺技术等环节操

作不当或违规操作都可能影响到食品的质量
安全。工艺加工技术包括分离技术、食品重
组技术、生物发酵技术、微胶囊技术、蒸发
与蒸馏技术、干燥技术等。
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一、分离技术的影响

v        分离过程是食品加工中的一个主要操作，

它是依据某些理化原理将一种中间产品中的
不同组分分离。常见的分离技术包括：过滤、
压榨、离心、萃取、超临界流体萃取和浸取、
沉淀、絮凝、离子交换、膜技术等。
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（一）过滤技术

v       过滤介质在过滤单元操作过程中起着重要

作用，过滤介质有棉饼、硅藻土等，最常用
的是硅藻土。棉饼作过滤介质，易受到霉变
污染影响到产品的品质。硅藻土介质过滤效
率高，但也容易引起细粒子串滤，设计并做
好过滤层，是保证产品质量的关键，如果操
作适当，会影响产品的质量，并可能使一些
有害物质残留。
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（二）萃取浸取技术

v        萃取分离分为液-液萃取和浸取 。液-液萃取是
分离均相液体混合物的又一种单元操作。被处理的
混合物是固体，则称为固—液萃取，也称浸出、提
取。在食品工业上，浸取是常见的单元操作，其重
要性远超过液—液萃取。将选定的溶剂加人到混合
液或固体中，利用被萃取浸取物中各组分在溶剂中
的溶解度差异而达到分离的目的。萃取时加人的溶
剂称为萃取剂。大多数萃取剂有一定毒性，如苯、
氯仿、四氯化碳、乙烷、乙烯、丙烯等，萃取剂在
蒸馏或回收和产品精制过程在被萃取的产品中彻底
除去。如在食品中残留，会影响到食品的质量安全。
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（三）超临界流体萃取技术

v         超临界流体萃取是一种新型的萃取技术。在稍
高于临界点温度的区域内，压力稍有变化，即引起
密度的很大变化，当超临界流体的密度接近于液体
的密度，其溶解能力接近液休，而粘度接近于普通
气体，自扩散能力比液体大100倍，超临界流体萃
取技术就是利用流体这种特性来分离物质。食品中
的物质常用CO2为超临界流体萃取剂，CO2是一种
无害气体，超临界流体萃取被认为是相对安全的萃
取技术。但在萃取过程中，温度和压力处理不当，
会有较多的杂质混入产品中，影响产品的质量；超
临界流体萃取所用携带剂使用不当也会使有害物质
带入食品中。

第29页,共78页，2024年2月25日，星期天



（四）沉淀技术

v沉淀分离技术多是往混合物中加入一些加工助剂，
如有机、无机沉淀剂、用酸碱改变混合溶液的pH，

或是改变温度等参数，使待分离物质以无定形非结
晶性的沉淀物析出而得以分离。这些加工助剂在生
产过程中没能彻底除去干净，往往会影响到食品的
质量和安全，如：在酶制剂和蛋白质沉淀过程中加
入的硫酸铵，它的残留的问题可能影响到食品的质
量。这些加工助剂中的杂质也可能影响也会影响到
食品的质量，如酸碱中和过程中所含杂质。
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沉淀分离包括： 

v①     无机沉淀剂沉淀分离；
v②     有机沉淀剂沉淀分离；
v③     等电点沉淀分离法；
v④     变性沉淀分离法；
v⑤     其它沉淀分离法。
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（五）絮凝技术

v        絮凝技术是在食品分离技术中常用到的

方法，它类似于沉淀技术，是在被分离溶液
中加入絮凝剂，使溶液中的某些物质集结成
絮状析出除去而被分离。这些絮凝剂包括铝、
铁盐和有机高分子类，这些絮凝剂得往都带
有一定的毒性，并残留于所需的液体食品中，
影响到食品的质量和安全。
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（六）吸附与离子交换技术

v        吸附与离子交换过程中的吸附剂和离子

交换剂含有杂质，或可微溶于被处理的食品
原料、离子交换剂活化过程的活化剂没有清
洗干净，都有可能给食品带入异味，影响到
食品的质量。
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（七）结晶技术

v       目前结晶技术还在食品工业中广泛应用，
如制糖业，生产白砂糖、结晶葡萄糖、冰糖
等产品; 在氨基酸工业的味精结晶，从稀溶液
中将水的冻结结晶除去来浓缩溶质，即冷冻
浓缩。

v        在结晶过程中，溶液不纯，在母液中含
有较多杂质和有害成份，会沾附在晶体表面，
不能有效除去都可能影响产品的纯度和质量
。 
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（八）膜技术

v        膜分离技术虽然在食品生产上是相对安全的一
项加工新技术，但也存在潜在的食品安全问题。首
先是膜的质量问题，有些膜粗制滥造、质量不过关，
使用寿命短，在食品分离过程中造成穿孔，会带来
安全问题，如纯水加工处理，穿孔后大量杂质进入
纯水中，造成产品不合格; 其次是膜组件反冲清洗
不净、杂质堵塞膜孔，残留的食品成分会使微生物
迅速繁殖，并使膜分离压力升高，损害膜造成，造
成穿孔，污染食品; 再就是膜的种类选择不当，所
分离的食品成分与膜发生化学反应引起膜损伤，带
来安全隐患。
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二、食品重组技术的影响

v        重组过程是食品加工过程中的一个重要

操作，将加工原料中的各种成分均匀的结合
在一起，使加工后的食品具有良好的色、香、
味和形体。 

v食品的重组过程是在食品加工过程中最易出
现问题的操作。食品重组技术易造成的质量
和安全问题主要包括以下几个方面。
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（一）食品原料重组问题

v原料来源存在不明确或原料进厂前未经检测，
食品重组过程中，一些含有天然有毒有害物
质的原料进入重组过程中，又未经预处理进
行除去; 或原料本身被化学性污染，此类原料
加工成食品就会造成重金属和有毒有害化学
成分超标的安全问题。如使用非食用级的工
业酒精调酒的1996年云南假酒事件和1998年
山西假酒事件，引起多人甲醇中毒和死亡。
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（二）生物性污染问题 

v        食品的重组，特别是固体原料的混合多

在开放的条件下进行的。操作不当或食品原
料中微生物的种类和数量过多，在后期的生
产过程中，若不能除去，可能引起微生物的
种类和数量超标，引起食品的质量安全问题
。 
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（三）使用非法添加物的问题

v        有些食品生产厂商由于不懂食品生产法

规或为了提高食品的重组效果，在食品重组
过程中添加非法添加物，导致食品安全隐患。
使用非法添加物是目前国内出现食品安全问
题最严重的案例。 
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