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C03
今日菏泽

从出生到加工，羊都有“身份证”
百寿坊为羊建立档案、进入车间三道关、出厂前高温下检测成品质量
文/片 本报记者 陈晨

近日，菏泽联通公司人
员带着火腿肠、牛奶、方便面
等食品，专程看望慰问了正
在单县和平康复医院治疗的

“凉皮弟”王书阳47岁偏瘫的
父亲王丕言，送去了1000元
现金，并祝他早日康复。王丕
言不住地感谢：谢谢！谢谢联
通公司。

6月23日，一条网贴让
单县13岁的“凉皮弟”王书
阳受到全国网友的关注。由
于他父亲偏瘫在床、母亲智
障，独生子的王书阳不得不
辍学，一边在医院照顾父
亲，一边在街头卖凉皮养家
糊口。菏泽联通得知王书阳

为养家摆摊卖凉皮的消息
后，对王书阳的不幸和坚强
很受感动，积极为王书阳一
家提供些帮助，资助王书阳
早日返校就读，完成学业。6
月 2 5 日 ，
单县联通
公司综合
部人员到

“凉皮弟”
王书阳摊
点买了50
份凉皮。6
月 2 6 日 ，
单县联通
总经理察
应坤又代

表联通公司，带著慰问品和
1000元的爱心捐赠给了王
书阳的父亲，受到社会的高
度称赞。

(晋浩新 于朝运)

彰显大爱 传递爱心
菏泽联通公司看望“凉皮弟”王书阳的父亲 高考分数出炉后，各地

高考优秀考生也脱颖而出，
6月30日上午，位于菏泽市
三角花园的金霸电器人声
鼎沸，2 0 1 3年文理科状元

“金霸状元”颁奖仪式隆重
举行，牡丹区文科文
科第一名张叶和理科
第一名李睿分别获得
重奖。

仪式现场，张叶和
李睿分别获得由海信
集团提供的海信pad一
台，海信集团菏泽办事
处总经理董庆冉及菏
泽金霸商贸有限公司
负责人季国梅，还一起
为二人颁发荣誉证书，
对他们取得的高考佳

绩表示祝贺。
“举办这次活动不仅为

优秀考生喝彩，还为年轻人
鼓劲，希望他们努力学习。”
菏泽金霸商贸有限公司李
经理说，希望即将步入高三

学子在明年的高考中考出
优异的成绩，不辜负老师和
家长的期望，金霸电器还将
举办更多公益活动回馈社
会。

（董梦婕）

海信“牵手”金霸，为优秀考生喝彩

在山东百寿坊食品有限公司(以下简称百寿坊)生
产车间门口，挂着醒目的红色条幅：“食品安全重于泰
山”。“在经营羊肉汤十几年来，百寿坊羊肉汤从未出现
过质量问题。”百寿坊生产部经理邓朝安信心十足地跟
记者保证。百寿坊的羊肉汤制作流程有什么秘密，他们
如何将质量隐患消除在出厂之前？27日，记者来到单县
百寿坊生产车间一探究竟。

每只羊都有“身份证”

在百寿坊青山羊养殖基
地，每只羊从出生就计入养
殖档案，从品种、繁殖记录、
饲料、兽药、检疫、检测、消
毒，一直到羊诊疗、死亡和无
害化处理等情况都包含在养
殖档案内，堪比人的身份证。

“新出生羊，在出生后30
天内加施畜禽标识；30天内
离开饲养地的，在离开饲养
地前加施禽畜标识。”百寿坊
副总经理范云龙告诉记者，
养殖基地中的羊，从出生就
开始记录，而“公司+基地+协

会+农户+培训”经营模式中
农户养羊过程中所使用的药
物及饲料由公司统一配备，
每户建立一个档案，记录羊
的情况。

记者在养殖档案中看
到，羊的用药记录包括年龄、
用药时间、药品名称、生产厂
家、批号、剂量等多方面数
据。范云龙告诉记者，目前百
寿坊有14名兽医，每只羊的
用药及喂养都必须由兽医决
定，做好用药记录是为了保
证羊的生长过程安全健康。

“养殖基地的圈舍每天
清扫1至2次，定期进行消毒
灭源工作。”范云龙说，养殖
基地采取严格的消毒制度，
所有人员进入养殖区必须经
过消毒池和消毒室，并对手、
鞋消毒。

在百寿坊熬制羊肉汤的
生产车间，一进门就看到一
张醒目的条幅：“食品安全重
于泰山”。百寿坊生产部经理
邓朝安告诉记者，进入车间
有严格的卫生制度，车间工

人要想进入车间，要经过三
道消毒关卡。

“员工先在更衣室换上
工作服。”走进生产车间第
一个门，邓朝安向记者介绍
说，在更衣室上方有紫外线
放 射 灯 ，员 工 脱 下 工 作 服
后，将衣服挂在衣架上整晚
消毒。

换上工作服，记者走进
一个长方形房间，房间内摆
着长长的洗手台，上面还贴
着一张注意事项：进入车间

进车间需过三道关

高温下检测产品质量

熬制一锅羊汤，需要经过剔、
拆、速冻、浸泡、清洗、辍水、去沫等
22道程序，在这么多道关卡中，想
要保证食品的质量安全，就必须将
配料、杀菌等工作做扎实。

“食品做不得一点假，从鲜肉到
进入熬制阶段，不能超过半个小时。”
邓朝安告诉记者，从1999年百寿坊羊
肉汤开始经营，到目前为止，十几年
都用一家香油厂产的香油。“除了做

羊汤的独家秘方外，用的其他配料都
是严格筛选，不能出一点错。”

在生产车间后方，建有14个恒
温车间，记者跟随者邓朝安得以参
观恒温库。一走进就感到传来铺面
的热气，原来，将生产出的成品放
在温度高达40℃的恒温库，目的就
是让它“坏”。

“对肉食品来说，将成品在
40℃高温下储藏7天，是检验它是

否会变质的一道程序。”邓朝安告
诉记者，为避免食品在出厂后发生
变质现象，公司设立一道程序，让
食品在出厂前进行检验。

经营十几年羊汤产品的百寿
坊，目前正准备建造新的生产车
间。“老车间有一定局限性，当年建
造时没有现在这么好的技术及卫
生条件，新车间有更严格的卫生标
准和技术支持。”范云龙说。

清水冲洗→皂液清洗→清水冲洗
→到40ppm的次氯酸钠消毒液中
浸泡30秒→再次用清水冲洗→最
后干手。“这是进入车间第二道消
毒程序，主要是清洗干净员工的
手。”邓朝安说。

在车间最后一道门前，记者

看到有一个两米直径的消毒池，
池中有大概30cm的消毒液，员工
需要穿鞋在消毒液中经过，将工
作鞋彻底消毒，“消毒池的药液每
周至少更换一次。”邓朝安告诉记
者，不论是一线员工还是管理层
领导，进入车间都必须经过这三

道消毒程序。
在熬制羊汤的车间，记者看

到，通往走廊有一个1米高的门，邓
朝安解释称：“这个其实不是门，只
是个传送口，用于往车间送料用
的。食品只要进了车间，就不能再
见太阳，要防止二次污染。”

——— 寻找菏泽企业打造食品安全的秘密（六）

百寿坊车间里的工人正在忙碌着。
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