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贯彻实施 �生猪屠宰管理条例 , 认真做好生

猪定点屠宰工作, 是加强检疫检验、提高屠宰加工

质量、推行肉产品国家标准的基础和保证。这不仅

能为广大消费者提供卫生安全的 !放心肉∀ , 而且

也是我国屠宰加工业逐步实现工厂化、规模化、机

械化、自动化, 以科学、文明的姿态跨入新世纪的

必由之路。

1 �生猪屠宰管理条例 明确规定了国家对生猪

实行定点屠宰、集中检疫、统一纳税、分散经营的

制度。

紧接 �条例 之后, �生猪屠宰管理条例实施

办法 、 �生猪屠宰证章、标志牌管理办法 、

�生猪屠宰行政处罚程序规定 以及国家标准

GB/ 17236 # 1998 �生猪屠宰操作规程 、GB/

17237 # 1998 �畜禽屠宰加工通用技术条件 等法

律、法规和国标相继出台, 更加充实和完善了 �中

华人民共和国动物防疫法 、 �中华人民共和国食

品卫生法 和由农业部、卫生部、外贸部、商业部

1959年联合颁布的 �肉品卫生检验试行规程 。

在贯彻实施 �条例 一年多的时间里, 全国各省、

自治区、直辖市人民政府根据 �条例 的精神先后

制订或正在制订各地的 �实施办法 , 这充分体现

了各级政府对加强生猪屠宰管理、保证生猪产品质

量, 保障人民身体健康的决心。

2 要使生猪屠宰步入法制化、规范化、现代化的

轨道, 决非由政府作出规划和授予合格定点屠宰厂

(场)标志牌而一蹴而就。

生猪定点屠宰管理只是对畜禽屠宰管理的第一

步。如果进一步对牛、羊、狗、马、兔、鸡、鸭、

鹅等畜禽及其产品肉、奶、蛋实施定点屠宰加工和

管理, 那就任重道远, 更是一项长期、复杂、艰巨

的系统工程。

2�1 生猪定点屠宰厂(场)的选址和确定, 由省、

自治区、直辖市人民政府按照统一规划、合理布

局、有利流通、方便群众、便于检疫和管理的原则

设置规划, 市、县人民政府根据规划并结合城市发

展、环境保护、创建文明卫生城市、避免重复投

资、盘活国有资产和可持续发展等实际情况, 根据

�条例 规定的必备条件, 逐一对照和验收: 有与

屠宰规模相适应、水质符合国家规定标准的水源条

件; 有符合国家规定要求的待宰间、屠宰间、急宰

间以及生猪屠宰设备和运载工具; 有依法取得健康

证明的屠宰技术人员; 有经考核合格的专职或兼职

的肉品品质检验人员; 有必要的检疫设备、消毒设

施和消毒药品及污染物处理设施; 有生猪及生猪产

品无害处理设施; 有符合 �中华人民共和国动物检

疫法 规定的防疫条件; 必须按照国家规定的生猪

屠宰操作规程和技术要求进行屠宰加工; 按照 �肉

品卫生检验试行规程 和有关规定, 做好生猪宰前

检疫和宰后检验, 做到肉品检验必须和生猪屠宰同

步进行; 在宰前检疫中发现的病、伤、公母、死猪

应及时依法处理; 健康猪在宰前要实施 12~ 24小

时停食和休息, 给予充分饮水至宰前 3小时; 屠宰

厂(场)生产经营规模的大小必须达到 �条例 规定
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的屠宰加工工艺流程和技术要求。

2�2 在依法行政对现有屠宰市场进行清理整顿、

规划和确定定点屠宰厂(场)的过程中, 重点是要打

击和取缔 !私屠滥宰∀ , 对无证无照或既不符合规

划又达不到要求的屠宰户, 要坚决取缔并依法给予

经济惩罚。对既符合政府规划又达到要求的定点屠

宰厂(场) , 在给予肯定和授牌的同时要提出巩固和

提高的整改意见。对符合政府规划但不完全具备条

件的要限期整改, 在 180天内达到 �条例 规定的

要求和条件再予授牌。对不符合规划但具有一定规

模和条件的, 通过政府协调, 利用其现有条件, 引

导其转产、兼并等, 以减少投资损失。挂上生猪定

点屠宰厂(场)标志牌只取得企业生存权, 面临国内

外市场竞争的日趋激烈和二十一世纪的到来, 只有

以此作为新的起点, 依靠科技进步和现代企业制度

建设, 全面提高企业素质, 使企业按照国家肉类工

业十年发展纲要和不断满足国内外市场广大消费者

的需求, 始终坚持上质量、上规模、上品种、上名

牌、上档次、上效益来求得企业的发展。

3 实施生猪定点屠宰、集中检验, 是为了确保肉

品质量, 保障肉食安全。

就肉品质而言, 应该包含兽医肉品卫生、屠宰

加工质量和产品规格标准三个不可分割、 !三位一

体∀ 的含义。

3�1 生猪定点厂(场)要搞好肉品品质检验, 首先

要加强兽医肉品卫生检验, 树立 !肉品质量, 卫生

第一∀ 的观念, 这是防止人畜共患疫病的传播, 防

止食物中毒, 防止畜禽疫病的传播, 防止农药、霉

毒素和其他化学物质的污染, 维护动物性食品出口

信誉, 保证企业健康发展、公平竞争的重要举措。

自从生猪生产经营放开以来, 由于法制不健全, 失

去了对肉品市场的宏观控制, 分散了管理力量, 影

响了各部门的配合, 放松和搞乱了兽医肉品卫生检

验和市场管理, 由私屠滥宰竟发展到交钱盖章发证

放行的地步, 未经检验或检验不合格的传染病、病

死猪肉、变质肉及肉制品公然流入市场, 致使市场

肉品质量令人生畏, 假、冒、伪、劣肉食品屡禁不

止, 庇护、放纵不法奸商置人畜安全、消费者利

益、环境污染、国家税收大量流失于不顾, 造成不

公平竞争, 致使国家现代化屠宰加工设备和技术人

才大量浪费, 这些已构成对 �食品卫生法 、 �动

物防疫法 、 �生猪屠宰管理条例 的严重违反。

因此, 在打击和取缔私屠滥宰的同时, 必须对这些

知法犯法的执法人员依法给予处分, 直到追究刑事

责任。

3�2 生猪定点屠宰厂(场)的肉品品质检验应将兽

医肉品卫生检验、屠宰加工质量检验、产品规格标

准检验统一归口管理, 配置与生产经营规模相适应

的、持有经省、自治区、直辖市人民政府商品流通

行政主管部门考核合格证的肉品品质检验人员, 并

明确其为各级人民政府商品流通行政主管部门对定

点屠宰厂(场)生猪屠宰管理的驻厂派出机构, 明确

其对屠宰厂(场)生产经营的生猪产品、肉品质量负

全部责任, 并接受农牧部门和卫生部门的监督检

查。只有理顺以上这些关系, 才能切实加强兽医肉

品卫生检验。在一个定点屠宰厂(场)内, 在同一条

屠宰加工生产线上如果有两套人马, 一套管传染

病、寄生虫检验, 一套管传染病、寄生虫以外的肉

品品质检验, 势必要造成具体工作人员无所适从,

无法工作。笔者在兽医肉品卫生检验工作岗位上工

作了 40多年, 认为要把传染病和寄生虫检验从兽

医肉品卫生检验工作中分离出来, 无论是从理论上

讲还是在实际工作中都是不可能的, 把兽医肉品卫

生检验从肉品品质检验的整体中割裂开来也是行不

通的。

3�3 �条例 规定: 肉品检验的部位、方法和处

理方法, 按照 �肉品卫生检验试行规程 和有关规

定实施。

3�3�1 生猪的宰前检验应贯彻 !预防为主、就地

处理∀ 的原则。进场生猪必须进行逐头检疫验收,

对患有恶性传染病或者国家规定应销毁的病、死

猪, 禁止冷宰或按常规宰杀。对一般病伤、公母猪

或濒死猪则送急宰间隔离和处理。经检验为健康合

格的送待宰间, 经 12~ 24小时休息并给予充分饮

水至宰前 3小时止。宰前做到病健分群, 以保证宰

后生猪产品卫生质量。

3�3�2 宰后检验是宰前检验的继续和补充。宰前

检验只能剔除一些体温反常或症状明显的病伤猪,

对处于潜伏期或症状不明显的, 只有在屠宰解体的

状态下, 才能直接、全面观察肉尸、脏器所呈现的

病理变化和异常现象, 进行综合分析和判断处理。

在生猪屠宰加工流水线上应同步设置: ∃ 头部检

验, 控制猪局部颌下淋巴结炭疽和发现病死猪、明

显传染病猪及病变颌下淋巴结的处理; %肠系膜检

验, 控制猪肠型炭疽, 剖检深、浅腹股沟淋巴, 观
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察体表, 对传染病、病伤、公母分别进行处理, 避

免以下工序白肉之间的污染; &内脏检验, 对不能

食用或需经无害处理的则分别作出处理; ∋旋毛虫

检验, 采横膈膜肌脚一块, 同尸体同一编号, 逐头

镜检旋毛虫、住肉胞子虫, 并分别作出处理; (初

检, 剖检腰肌和肾脏, 控制囊包虫和对有病变的肾

脏分别进行处理; )复验, 对以上检验环节的检验

质量和处理情况进行复查和更改; ∗产品规格检

验, 对屠宰加工过程中出现的质量事故而造成生猪

产品不符合上市鲜销规格或不能食用的次品或废品

分别进行处理, 对合格者盖上检验合格印章。对作

出处理的不合格品要分门别类地作好记录, 并监督

不合格品进行无害处理或销毁。

4 生猪的屠宰加工质量是企业形象、员工素质和

管理水平的直接反映, 是定点屠宰厂(场)能否达到

�条例 规定的条件和要求的标志, 也是在优胜劣

汰的市场经济竞争中, 企业以质量求生存的关键所

在。

!质量是企业的生命∀ 。要保证生猪屠宰加工

质量, 首先要有符合国家和行业规定的设计规模和

卫生规定的建筑和布局, 要有符合 �生猪屠宰操作

规程 和生产经营规模配套的产销设备。其次是要

培训一支合格的屠宰加工技术人员队伍。要实现生

猪屠宰加工规模化、工厂化、机械化, 使整个屠宰

加工过程严格按照规定的生产工艺流程有序地进

行, 必须实行按质量验收的计件工资制, 对优质高

产进行奖励, 对违反操作规程而造成质量事故的要

给予经济惩罚。第三是定点屠宰厂(场)无论其规模

大小, 都必须实施: 病健分宰; 健康猪宰前停食、

饮水、淋浴; 麻电致昏, 倒挂放血, 刮毛剥皮后再

倒挂开膛净腔、劈半、整修; 要采用头、胴体与内

脏统一编号, 屠宰加工与肉品品质检验同步进行。

除此以外, 还要建立屠宰加工质量检验原始记录的

制度, 要开展专检与群检相结合的办法, 对屠宰加

工过程中出现的质量事故, 如放血不净、呛膈、长

毛、生毛、毛根、黑气、皮张破洞、胆污、粪污、

其他污染、修割不净、劈半不正、冲洗不净, 甚至

烫熟或机损不能上市, 鲜销降价或报废, 都要逐头

记载, 明确责任人, 做到奖罚分明。

产品规格标准是屠宰加工企业标准中 !技术标

准∀ 的主要内容, 是生猪屠宰加工后的片猪肉、内

脏、头、脚、尾等主产品及血、毛、蹄壳、制药用

内分泌腺等副产品质量检验的依据。GB9959�1 #
88 �带皮鲜、冻片猪肉 就明确规定了产品品

种、规格, 原料、加工、卫生检验, 感观指标、理

化指标、检验方法等, 这是全国所有生猪定点屠宰

厂(场)都必须遵循的标准。国家标准相对行业标准

和企业标准来讲, 是最基本的标准, 如果国家标准

都达不到的产品, 要想创行业、企业名牌产品是绝

对不可能的。用片猪肉、内脏、头、脚、尾等作原

料再生产其他肉食品, 每一个产品都必须有产品规

格标准, 可以引用国家标准、行业标准, 也可以自

行制订企业标准。当企业生产市场需要特定的产品

时, 可按照合同要求生产加工, 订货合同中的产品

规格标准可参照国际、国内、行业或由甲乙双方议

定, 其内容除了常规要求以外, 可能还要附加一些

特殊要求, 如交货期限、地点、包装、保质期等。

总之, 企业在组织、管理生产经营的时候, 首先要

制订产品规格标准, 以此为基础再制订原材料、半

成品标准, 安全、卫生、环保标准和方法标准, 再

根据技术标准来制订工艺流程、操作规程、岗位工

作标准和企业生产、技术、质检、卫生、劳动工

资、销售、成本等各项管理标准。企业在推行标准

化的工作中, 一定能将肉品品质检验工作不断得到

加强和提高, 最终使企业达到 !优质、低耗、高效

益∀ 的目的。
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