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操作性前提方案在速冻水饺生产中的应用 

石月锋* 

(商丘职业技术学院园林食品加工系, 商丘  476000) 

摘  要: 速冻水饺行业食品安全问题频繁出现, 引起广泛关注。目前食品企业更倾向于关键控制点的方法处

理加工过程中的微生物问题。对于速冻食品, 采用危害分析及关键控制点(hazard analysis and critical control 

point, HACCP)的微生物的处理手段和方法容易忽视很多问题。速冻食品有自身的特殊性, 微生物需要通过过

程管理方法进行控制。本文阐述了操作性前提方案的方法控制速冻食品在整个验收、加工、贮藏、销售过程

中的微生物引起的隐患, 以期为速冻水饺生产企业提供指导, 减少由微生物污染、引入、扩散导致的食品安全

问题。 
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Application of operational prerequisite program in the production of 
quick-frozen dumplings 
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ABSTRACT: Food safety problems in the frozen dumpling industry have frequently appeared and have caused 

widespread concern. At present, food enterprises are more inclined to the critical control point method to deal with 

the microbial problems in the processing process. For quick-frozen food, hazard analysis and critical control point 

(HACCP) microbiological treatment means and methods are easy to ignore many problems. Quick-frozen food has 

its own particularity, and microorganism needs to be controlled by process management. This paper expounded the 

method of the operant premise scheme to control the hidden danger caused by microorganisms in the whole 

process of acceptance, processing, storage and sales of quick-frozen food, in order to provide guidance for 

quick-frozen dumpling production enterprises, and reduce the food safety problems caused by microbial pollution, 

introduction and diffusion. 
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0  引  言 

我国的速冻水饺是消费量最大的速冻食品[1]。速冻水

饺已深入到各个消费阶层的日常生活中, 国内市场产值持

续增长, 品种日趋多样化。速冻水饺方便了人们的生活, 

特别是城市的工薪阶层, 节省了大量的烹饪时间, 同时也

满足了生活的多样化需求。 

速冻食品的安全问题一直是市场关注的焦点, 大规模

的食品生产必然会出现一些安全问题。最近发生的非洲猪瘟

和新冠病毒引起了消费者的担忧, 同时也造成了厂家的损
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失[2]。作为特殊加工处理的食品, 低温加工方法只是抑制微

生物生长繁殖, 并不能使其数量减少。低温贮藏环境同样会

造成病毒污染和传播[3‒4]。采购、加工、贮藏、运输及工序

间的衔接都是造成速冻食品最终微生物数量增多的因素[5]。

国家标准对速冻食品中的微生物种类和数量做了详细的规

范要求。微生物特别是致病菌的控制是速冻食品在加工、贮

藏、销售中的关键问题。消费者在食用前的微生物特别是致

病菌的数量很大程度决定了速冻水饺的安全性能[6]。本文参

照操作性前提方案(operational prerequisite program, OPRP)

的原理, 对微生物控制进行系统分析, 以期为速冻水饺在加

工、贮藏、运输过程中的微生物监管提供思路。 

1  速冻水饺的工艺流程(食品链) 

蔬菜经检验合格后, 经过清洗(消毒)程序, 再按照要

求切分成所要求的形状。猪肉或其他肉类, 一般按照要求

由肉品生产企业来提供, 然后再进行切分处理。配料成分

同样按照企业生产要求从生产商(供应商)处购进。馅料的

制作在速冻水饺生产企业基本需要靠搅拌机完成。 

不同种类淀粉经过和面程序之后, 做成面带, 再按照

工艺和产品的需要做成面片(饺子皮)。馅料通过机器包制

或者人工包制成型后, 经传送带送到速冻设备, 制成速冻

水饺。经包装和装箱、堆码后, 产品一般需要在仓库短时

间贮藏, 再经冷链进行销售。具体流程图(见图 1)如文献中

描述[7]。 

2  基于 OPRP 工作的微生物分析 

GB/T 22000-2018 定义 OPRP 为控制食品安全危害, 

在产品或产品加工环境中引入和(或)污染或扩散的可能性, 

通过危害分析确定的必不可少的前提方案。他可以以

HACCP 的形式在 ISO22000 中出现, 和危害分析及关键控

制点(hazard analysis and critical control point, HACCP)、卫

生标准操作程序 (sanitation standard operation procedure, 

SSOP)、良好生产规范(good manufacturing practice, GMP)

协同控制生产中的食品安全问题。 

速冻水饺加工企业通常把原料验收和金属检测作为

关键控制点 (critical control point, CCP), 原料验收作为

CCP 是为了控制原料中的有害化学成分影响最终产品的

安全, 而金属检测是为了控制在加工过程中的金属成分影

响到产品安全, 属于消除或降低物理危害。作为不经加热

灭菌处理的产品, 微生物方面的因素一直是速冻食品的隐

患。食品链上的微生物控制直接决定最终产品的微生物的

数量及种类。 

微生物包括致病菌在速冻水饺产品中是存在的, 但

有数量要求。加工贮藏销售过程中的工艺操作对微生物数

量的控制非常重要。 

 
 

图 1  速冻水饺加工工艺流程图 

Fig.1  Processing flow chart of quick-frozen dumplings 
 
 

2.1  蔬菜、面粉及小料验收 

加工企业按照标准来验收原辅料。蔬菜属于初级加工

产品(produce), 速冻企业一般和合作社或者公司对接。除

索要一些基本资质外, 企业还需要进行每批次的严格检验, 

比如蔬菜的检测是以农残和重金属等项目做检测。对于面
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粉和小料, 一般是上游企业加工的成品, 在验收时一般需

要索要检测报告, 再加抽检。有的蔬菜需经烫漂工序灭酶，

同时除掉部分微生物。 

2.2  原料肉的验收及存放 

速冻企业需要大宗购进原料肉, 存放备用。原料肉在

验收时, 因为肉自身成分营养丰富, 而且需要考虑食品链

的诸多方面, 在设定标准时相对严格。原料肉在购进之后

需要短时间存放备用。仓库的管理也会对肉制品的品质造

成影响。低温条件、仓库卫生、出货顺序等都需要严格设

定。原料肉的验收大宗购进原料肉自身也携带微生物。原

料肉在存放和使用的时候, 都会出现微生物滋生的情况, 

储存条件不稳定、使用时间过长在加工企业都会出现, 应

该加以控制。流行性疾病或者污染物也需要在特殊时期造

成污染[8]。 

2.3  制  馅 

按照要求的配方, 将原辅料处理好之后制馅, 是速冻

水饺制作的重要环节。馅料一般是工人用机器按照设定好

的工艺搅拌制作的, 机器在长时间搅拌时由于摩擦力的关

系, 会产生热量, 升高馅料温度。在实际生产中应在正常

使用条件下尽可能降低馅料温度[9‒10]。 

2.4  速  冻 

速冻工艺是速冻水饺加工的关键环节。包制好的水饺

在‒30 ℃的温度条件下快速冷冻到‒18 ℃以下, 达到冷藏

保鲜的目的。饺子的中心温度是检测速冻效果的主要指标, 

也是产品质量的主要特征。速冻设备和速冻工艺是决定速

冻效果的最直接因素。如速冻工艺达不到产品要求, 就会

给微生物生长创造条件, 最终给产品安全性能造成影响。 

2.5  包  装 

包装材料特别是内包装材料的质量检验是保障食品

得到良好保护的前提[11]。包装工艺也是决定产品品质的主

要方面。现在企业一般采用全自动称量包装设备。包装应

该完整, 没有孔洞, 封口工艺也要到位。 

2.6   贮存、运输及销售 

冷链条件是影响产品最直接的因素[12‒15]。速冻食品需

要保持在‒18 ℃的温度下储藏销售, 反复的升温降温会导

致产品质量问题[16], 也会引起微生物的繁殖。速冻企业一

般自己运输, 在销售终端提供冷柜保证产品在设定的温度

下存放[16‒17]。 

3  针对微生物的操作性前提方案 

在日常的生产中, 通常把 SSOP 作为控制生产过程中

微生物的主要手段。包制由人工或机器来完成。人员的卫

生和与食品直接接触表面的卫生对产品微生物数量影响较

大, 可以通过 SSOP 控制。 

除了 SSOP 外, OPRP 也是加工过程中控制微生物的

主要手段[18], OPRP 是 ISO22000 体系中重要的方面, 容易

被忽视。它是体系管理的主要组成部分[19]。基于 ISO22000

的理念, 为控制一些关键因素, 降低引入或扩散的危害, 

这些危害有可能对最终产品的安全性能造成显著影响。本

文把原料肉验收、原料肉贮藏、蔬菜清洗、制馅、速冻、

包装、冷链作为操作性前提方案(如表 1 所述)。 

把原料肉的流行性病毒控制作为 OPRP, 主要目的

是为了防控最近几年的生产上游的流行性病毒。一些疫

区家禽家畜加工的产品或原料有可能流入到速冻产品

中。低温条件给一些病毒提供了良好的生存环境。对于

突发性的事件如新冠病毒, 识别关键信息及提前预防是

控制的重要条件。参考的标准或依据应该按照国家发布

的即时的法律法规。蔬菜中携带的病毒也应该在高发期

给予关注[20‒21]。 

原料肉在购进后, 需要按照企业要求进行贮藏。低

温条件需控制到位。对于需要冷鲜肉进行加工的企业 , 

冷藏温度和时间需要严格控制。原料肉的微生物控制除

了贮存条件外[22], 在使用时也应当加以关注。如果在室

温下放置时间过长 , 或者工艺衔接时间过长 , 也会造成

致病菌的增殖和污染 [23]。通过设置温度和时间的 SOP

加以控制 [22]。这些方面是 SSOP 无法解决的。除了用

OPRP 方法外, 也要在工艺优化及使用操作方便性上加

以改善。 

制馅也面临同样的问题。馅料从制作到包制到速冻工

艺实施的时间应该加以控制[23], 在生产过程工艺衔接上关

注, 缩短时间。通过工艺控制馅料温度也是防止微生物增

殖的方法 , 企业可以通过加冰水或者设置低温搅拌条件

(如加降温夹层)。馅料从制成到速冻工艺实施之前这个时

间段不能太长, 否则馅料升温给微生物生长造成条件[24]。 

一般企业不会把速冻工艺作为 CCP 控制。当做 OPRP

来控制更加合适一些。理论上‒18 ℃ 以下的温度下微生物

才停止生长。如温度过高, 微生物增长机会增大, 安全风

险随之升高。在经过速冻工艺之后, 速冻水饺的中心温度

要在‒18 ℃以下。 

包装材料验收及封口工艺是保证包装完整性的前提。

包装材料本身也会污染致病菌或病毒。如果封口工艺不到

位或者包材自身有缺陷或不完整, 势必会造成处理后的产

品跟外界接触, 在下游引入污染。企业可以根据自身条件

选择合适的方法通过 OPRP 进行控制。 

冷链条件是速冻水饺成品在贮藏、运输、销售过程中

容易出问题的环节[8]。李斯特菌甚至在 0 ℃条件下还可以

生长繁殖[12,25]。对于需要在低温条件下销售的食品, 温度

控制是最主要因素, 管控难度大且容易被忽视。利用在线

控制的方法可以有效解决。 
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4  结束语 

速冻水饺加工过程中食品安全工作是一个系统工程, 

过 程 控 制 至 关 重 要 。 在 生 产 中 常 用 的 工 具 有

GMP/SSOP/HACCP/ISO22000 等。在实际工作当中, 不同

产品根据不同的加工工艺特点, 控制方法和方式各不相同, 

最终目的都是提高产品食品安全特征[26]。 

OPRP 有防微杜渐的作用。一些在速冻水饺加工过程

中的因素 , 如果被忽视或者忽略, 最终会成为显著危害, 

降低食品安全性[27]。本文通过 OPRP 的方法, 能有效解决

速冻水饺生产和销售的安全隐患。在实际操作中, HACCP

的使用已经非常成熟, 但也有自身弊端[28]。对于微生物的

控制, OPRP 可以作为 HACCP 的有效补充。HACCP 强调

的食品加工工序, 对下游的工序并没有做要求,并且, 对于

工序间的衔接部分没有强调[29‒30]。对于流行性的食品安全

问题如非洲猪瘟或者新冠病毒等传染性病毒 , 应设为

OPRP, 在高发的时间点增加这方面的识别、检验和监控, 

通过系统的防范, 可以有效提高食品安全性能。 
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