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第一节 

工厂介绍 

 



工厂外观 工場外観  

沈阳华康新新食品有限公司 

出口加工厂名称：辽宁孚兴食品有限公司 

出口备案号：2100/03203 



地理位置 

 

 

地址:辽宁省沈阳辉山农业高
新技术开发区聚农路30号 

 

 

場所：遼寧省瀋陽輝山農業
高新技術開発区聚農路３０番
地 

 

   
 



厂区平面图  工場平面図  
 

总占地面积 総敷地面積:44000m2 

 

总建筑面积 総建築面積:18000m2 

加工车间面积 加工工場面積13600m2 

 

原料冷藏库 原料冷蔵庫：2場所 

成品冷藏库 最終製品冷蔵庫：2場所 

总面积 ４箇所の総面積: 747m2 

 加熱後加工区 

加熱前加工区 

事務所 

食堂 

宿舎 

汚水処理 



工厂概况  工場概要 

 建厂时间 工場創立日：  2004.03 

                   
 员工  総合作業員数：  549人 
   加熱前加工区作業員： 305人 
   加熱後加工区作業員： 177人 
   管理職員：        67人 

 
1. 経営項目     

1. 禽肉        とり肉類 
 偶蹄动物肉 偶蹄動物肉    

  
 热加工方式  

 蒸汽热加工 スチーム加工 
 油炸热加工  フライ加工 

 
 商品種類 

 蒸制 蒸し 
 蒸烤（スチーム加工後）炭火焼き 
 油炸 フライ加工後 
 
生產能力 10000トン以上/年間  

 



認定許可 

 輸出許可   

     国家认监委国家認定監督
委員会 

  
     認定番号   2100/03203 
  
     認定日時   2005.04 
 
 



  HACCP ﹠. ISO認定許可 

HACCP、ISO登録 (CQC)  

001HACCP1700780   00117Q38021ROM   2005.05 

２００5にHACCP&ISO取得 
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第二节 

設備紹介 



生产设备 生産設備 

主要生产设备： 
• 蒸煮柜 スチーム機： 5台     

   合计生産能力： 25トン/日 

• 电热式油炸机 電熱式フライヤー：2台  

   合计生産能力：24－30トン/日 

• 双螺旋式速冻机及速冻柜 双螺旋式凍結機と急速凍結
機は合計で：4台  

   合计生産能力：3トン/H 

 



生食区  加熱前加工区 

原料冷藏库 

原料倉庫 

真空搅拌机  

掻き混ぜ機 

绞肉机  

にくにく機 

斩拌机  

えん切り機 

滚揉机 

下味付け揉み機 
 

滚揉罐 

下味付け回転タンク 

  

双能X光探测器  

    X光探知器 



熟食区    加熱後加工区 

   蒸煮箱 スチーム 機       真空包装機                          速冻机 

   电热式油炸机                  金属探测器                                X光探测器 

電熱式 フライヤー機         金属探知器                               X光探知器 



温度检查设备  温度検査設備 

スチーム機内温度表示モニター               加熱設備自動記録-①            

自动温度测量装置 温度計- ② 検査器 

温度計- ① 



附属设备   付属設備 

 洗衣机           烘干机                

洗濯機              乾燥機          

制冷压缩机 

エアコンプレッサー 

      风淋室  

 エアーシャワー 

 

  廃水処理設備 
 エアーシャワー 
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第三节 

衛生管理 



 衛生管理：生产用水  生産の給水 

• 工厂用水全部由市政管网供给，水质每年
由官方进行一次检验。 

 水は市より管理し供給している、水質は市
より検査を実施しています。（一回/年間） 

 

• 污水经处理后排放 。 

• 廃水処理後、排出。 



衛生管理：現場管理者作業服の色の区別 

       生産課長               生産班長                                  

   

品質管理員 



衛生管理：ワーカーの作業服の色 

原料区 

 

炭火焼き区 包装区（箱詰め） 衛生管理員 

生区 無菌区 



着装及入场卫生消毒操作标准规程 
クリーンスーツ及び 工場入り衛生基準管理 
 

网帽 作業服 

手洗い エアーシャワー 粘着ローラー 手を濡らす 洗剤 

手洗い タオル拭き 長靴消毒池 漬込み消毒 

内帽 長靴 着衣終了 外帽 



衛生管理——作業員の手衛生基準 

手洗 
洗剤 

消毒 

洗い流す 

洗い流す 



衛生管理——风淋室 エアシャワー 

生区 

無菌区 

包装区 



衛生管理——清洗消毒间  器具消毒室 

熟区 

無菌
区 

 

生
区 

 

 



车间设施材质  工場内装材料 

地面  ：耐磨地面及水磨石地面 

地面 ：コンクリート及び人造石を使
用しています。        

墙壁和天棚全部使用单层不锈钢及双
面不锈钢保温库板 

 

壁や天井等は全部ステンレス板を使
用しています。 



衛生管理——臭氧消毒机  オゾン消毒機 
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第四节 

品质管理 



品質管理——管理团队 管理チーム 

          生産部：           27人 
          品质管理部 ：   16人 
            品質员                  11人 
            検査の中心                    5人  
          研究開発の中心：             5人 
          合計：    48人 



品質管理——工場検査機関棟 



品質管理——工場検査機関 

   微生物检验及药物残留检验      微生物検査及び薬物残留などの検査 



品質管理——グループ検査機関棟 



品質管理——資質を検出する 

CNAS登録   

CNAS L7177   2014.10 

２０14に CNAS 取得 



品質管理——集团検査機関 

   微生物检验及药物残留检验      微生物検査及び薬物残留などの検査 



品質管理—产品防护生産保護 関して 

 

• 人员控制:对内部及外来人员实行出入门登记管理制度.  

• 人員コントロール：社員及び外来員の出入登録管理を実施してい
ます。 

• 物品控制: 对于员工及外来人员所带入车间的物品实行登记管理制度. 

• 物品コントロール：社員及び外来員が現場に出入時、所持品も登
録保管しています。 

• 培训: 定期对员工进行食品安全知识培训, 定期对员工的身体进行健
康检查. 

• 教育方針：定期的に食品安全教育及び身体検査を実施しています。 

• 化学物品的控制完全按照SSOP的规定进行管理, 防止产品二次污染. 

• 化学物質に関して:SSOPの規定により、厳しく管理し、二次汚染
防止を実施しています。 

• 温度检测：监控室配有温度监测系统，可以对冷藏库、保鲜库及作
业间环境温度进行动态监测并记录. 

• 温度検査：温度監視システムを通じて冷藏倉庫、鮮度保持倉庫及
び現場の環境温度を監視し記録している。 

• 视频监控 ビデオ監視 



品質管理—视频监控 ビデオ監視 
     

•视频监控系统共设

72个通道，可以动态

监视车间各部位现场

生产秩序等情况 

•72箇所にビデオカ

メラを設置し、現場

の生産状況を監視実

行しています。 
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第五节 

製造工程  



原料検収 

検査報告書 

のチェック 

 目視検査 

炭火焼類          原料購入    原料購入及び検収 

 

検疫証明照合.（けんえきしょぅ
めいてらしあわせ） 
 
原料入荷官能検査項目： 
色、臭、光沢（いろ、におい、こう
たく） 
包装検査.（ほうそうけんさ） 
温度検査.（おんどけんさ） 
異物検査（いぶつけんさ） 
 

CCP管控  
原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



原料保存  原料保存 
禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 

确认生产日期, 保质期, 以及
数量和重量. 

製造日付け、賞味保証期限
を確認する。数量及び重量を
確認する。 



原料解冻 原料解凍  

 

禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



原料修剪 原料カット 

 

禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



滚揉   下味付け揉み 
 

禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



穿串加工  串刺し 
禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



热处理  熱加工 

CCP2  

禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



蒸汽加热产品中心温度及环境温度曲线图

スチーム熱加工中心温度と機内温度グラフ
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产品中心温度

环境温度

产品中心温度控制限值

一分以上維持 

加熱設備：スチーム機 
加熱温度：100 C˚以上 
中心温度在72℃以上, 1 分以上を保持する。 

温
度(℃

) 

时间（min） 

CCP2  72℃ 

禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



冷却  冷却 
禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



挂汁 タレ付け 禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



速冻  急速冷凍 
禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



包装  包装 

禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



金属探测器  金属探知器 

CCP3  

禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 

禽类加工 

X光探测器  X光探知器 



装箱  箱詰め 

禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



入库  入庫 

禽类加工 

原料保存 

  原料購入 

入庫 

 原料カット 

熱処理 

タンプラ 

炭火焼き 

冷却 

凍結 

包装 

箱詰め 

金属探知器 

串刺し 

タレ付け 

原料解凍 

X光探知器 



油炸类产品 

      于2011年11月获得油炸界面生产资质。 



CCP3 

CCP2 

原料検収 

 

解凍 

滚 揉 

カット 

加工成型 

CCP1 

凍 結 

生食区油炸机入口                             熟食区油炸机界面 

油炸机出口风向测试 

フライ 

预 冷 

外包装 金属探测 入庫 内包装 X光探测 

                  禽肉油炸品 



                  禽肉油炸品 

热处理 フライ 

 

预    冷    

原料検収 

 

解凍 

揉 

カット 

加工成型 

产品中心温度人工测试  中心温度のチェック 

外包装 金属探测 入庫 内包装 X光探测 
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加熱設備：油炸机 
油温度在160℃以上 
加熱产品中心温度： 72℃以上持续1分钟以上 

72℃ 

产品中心温度 

160℃ 

入庫 外包装 

金属探测 

内包装 

预    冷    

原料検収 

 
解凍 

揉 

カット 

加工成型 

凍結 

フライ 

 

X光探测 

环境温度 

                  禽肉油炸品中心温度曲线 



偶蹄動物肉 

原料検収 

 

解凍 

揉 

カット 

加工成型 

热处理 

预    冷    

フライ 

生産プロセス 

熱処理 

预    冷    

CCP管控： 

    原料来源于认监委备案注册合格的屠宰加工厂和饲养场，并有 

工厂 出具的有效凭证。 

    原材料が監督委員会より認可された屠殺工場と飼育工    場から
購入した。工厂検査書在り。 

CCP： 

FeΦ1.2mm  SuΦ2.0mm 

凍結 

CCP： 

产品中心温度在7２℃以上持续加热一分钟以上,箱温
100℃以上。 

中心温度は72℃以上続けて1分以上を加熱する。機内温
度は100℃以上。 

外包装 金属探测 入庫 内包装 X光探测 
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第六节 

原料提供 

  



原料提供 ： “五統一”の飼育管理システム 

備案飼料場 
2100/03225-01 

2100/03225-02 

2100/03225-03 

2100/03225-04 

2100/03225-05 

…… 

2100/03225-15 

2100/03229-01 

…… 

2100/03229-04 

2100/03100-01 

…… 

2100/03100-10 

 

雛鳥（卵）工場 

养殖公司 

飼料場 

辽宁孚兴 

食品有限公司
2100/03203 

獣薬 

肉鸡 

雛鳥 

 飼
料 鶏肉 

1. 飼料を統一。 
2. 雛（卵）を統一。 
3. 疫防止を統一。 
4. 獣薬を統一提供。 
5. 回收を統一。 

沈阳华康肉禽有
限公司 

2100/03211 

鞍山市九股河食
品有限责任公司

2100/03225 

锦州九丰食品有
限公司

2100/03229 
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谢谢! 
ありがとうございました。  


