农业行业标准《畜禽屠宰操作规程  驴》（征求意见稿） 

编制说明
一、工作简况

（一）任务来源
随着生活水平的提高，人们对肉类产品多样性的需求也越来越高，传统的猪、牛、羊、鸡、鸭、鹅产品已经不能满足人们的生活需求，驴肉（皮）集药、补、食三大功能于一体，且蛋白质含量高、脂肪含量低，备受消费者青睐，驴屠宰产品正逐渐走进千家万户。据统计，我国驴年存栏量平均约为600万头，且发展方兴未艾。为保障广大人民群众食用驴产品质量安全，亟待制定驴屠宰相关操作、检疫等规程。

首先，截至目前，我国仅有少量驴饲养以及地方驴品种等方面的标准，而驴屠宰方面如屠宰操作、检验检疫规程、良好操作规范、屠宰质量管理规范等相关技术标准缺失，因此亟待制定驴屠宰操作规程，弥补标准空白。

其次，规范的屠宰操作是肉品屠宰质量安全的第一道保障。科学的宰前管理、规范的屠宰操作、合理的屠宰流程能够降低肉品质量安全风险，同时也是后续肉品检验、检疫标准化的基础。因此，建立驴屠宰操作规程迫在眉睫。

再者，规范的屠宰操作能逆向促进驴养殖产业的发展和屠宰后驴产品开发的集约化发展。同时也是提升我国驴产品市场竞争力的必要手段。因此，亟待建立驴屠宰相关标准，规范屠宰行业的发展。

任务来源于2018年农业农村部办公厅《农业农村部关于支付2018年农产品质量安全监管专项经费等项目资金的通知》（农财发〔2018〕46号），编号181821301092372021。
（二）起草单位
本标准牵头起草单位：
本标准主要起草人员： 
（三）主要工作过程

在标准的制定过程中，对辽宁省规模化驴的屠宰场、小规模屠宰点进行实地考察、收集资料、技术分析、研讨提纲、起草标准讨论稿，形成标准征求意见稿，征求意见修改完善后，形成标准报批稿。工作过程简述如下：
1.收集国内外相关标准及文献资料
文献资料是起草标准的基础。由于驴行业相关国家标准在我国尚处于空白状态，国外可参考相关文献数量极少，标准起草小组在标准起草过程中参考了牛、羊、猪的一些行业相关标准以及一些通用标准，收集了国内外畜禽屠宰加工工艺、动物性食品标准化生产与质量控制、动物性食品卫生学等方面的文献资料，收集整理了驴屠宰方面、产业发展、标准化建设方面的文献20多个。本标准在起草过程中参考的主要标准有《牛屠宰操作规程》（GB/T 19477-2004）、《牛胴体及鲜肉分割》（GB/T 27643-2011）、《生猪屠宰操作规程》（GB/T 17236-2008）和《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694-2016）、《肉与肉制品术语》（GB/T 19480）等。

2.召开标准项目启动会
2018年4月，组织召开项目启动会，研讨标准编写框架，确定了编写方向和框架。

3.确定标准技术要点
屠宰技术方法是本标准核心。参考现有的国内标准，结合屠宰场的实际调研，经过多次修改，反复验证和专家讨论，基本符合国内生产实际现状和民族习惯。
4.编写标准征求意见稿

辽宁省动物卫生监督所标准起草小组通过前期的调研、查阅文献资料，以中国动物疫病预防控制中心（农业农村部屠宰技术中心）组织召开的畜禽屠宰标准和宣贯教材研讨及审定会确定的编写框架为主线，经过标准小组研讨、邀请沈阳农业大学有关专家、驴屠宰技术人员研讨修改，形成了标准草案。

二、标准编制原则和确定标准主要内容的依据

（一）编制原则
标准制定过程中，广泛分析总结驴屠宰操作技术现状，理论密切联系实践，确保制定的标准具有较强的科学性和可操作性，易于实施和推广，以促进驴屠宰行业规范化发展。本标准的制定遵循以下三个原则：

一是科学性原则。参考有关法律、法规、标准和文献资料，结合我国驴屠宰生产实际和调研情况，科学地确定标准文本框架。

二是适用性原则。与我国现行屠宰法律、法规、标准保持协调一致，保证标准的适用性。

（二）主要内容的依据

标准名称：畜禽屠宰操作规程  驴

制定理由：

依照《农业农村部关于支付2018年农产品质量安全监管专项经费等项目资金的通知》（农财发〔2018〕46号）任务要求确定。

1 范围

条文

本标准规定了驴屠宰的术语和定义、宰前要求、屠宰操作程序及要求、冷却、分割、冻结、标签、标志及包装、贮存以及其他要求。

本标准适用于驴屠宰加工厂（场）的屠宰操作。
制定理由：
1.经过专家会议讨论确定，本规程适用于驴的屠宰加工的操作工序指导,用于进一步规范驴屠宰的必要步骤，确保驴肉品质。
2.本标准对驴的屠宰过程进行了统一要求，驴屠宰厂应按照本标准有关要求进行操作。

2 规范性引用文件
条文

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 191  包装储运图示标志

GB/T 4456  包装用聚乙烯吹塑薄膜

GB 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品

GB/T 6388  运输包装收发货标志

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则

GB 12694  食品安全国家标准  畜禽屠宰加工卫生规范

GB 14881-2013 食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范

《病死及病害动物无害化处理技术规范》（农医发〔2017〕25号）
制定理由：

根据标准内容引用需要列出。
3 术语和定义

条文
下列术语和定义适用于本文件。

3.1　

驴屠体 donkey body

驴放血后的躯体。

3.2　

驴胴体 donkey carcass

驴屠体去除头、蹄、毛皮、尾、内脏、生殖器及剥皮后的躯体。

3.3　

二分体 half carcass

将驴胴体沿脊柱中线纵向切成的两片分体。

3.4　

四分体 quarter carcass

从胸椎与腰椎连接处下刀，将二分体横截成两半，前半部分称为前四分体，后半部分称为后四分体。
制定理由：

参考GB 12694、GB/T 19480确定了驴屠体、驴胴体、二分体、四分体驴肉的概念，结合生产实际，本标准明确了以上概念。定义和其他畜禽的定义一致，与NY/T 3224《畜禽屠宰术语》规定一致，没有特殊区别。
4 宰前要求

条文

4.1驴入场（厂）时附有动物检疫合格证明，待宰驴应健康状况良好。

制定理由：

《畜禽屠宰卫生检疫规范》（NY 467-2001）对入场动物查验进行了明确要求，应对入场动物进行入场检疫，查验检疫证明，待宰动物健康状况良好。

根据《动物防疫法》第四十二条之规定：“屠宰、出售或者运输动物以及出售或者运输动物产品前，货主应当按照国务院兽医主管部门的规定向当地动物卫生监督机构申报检疫。
动物卫生监督机构接到检疫申报后，应当及时指派官方兽医对动物、动物产品实施现场检疫；检疫合格的，出具检疫证明、加施检疫标志。实施现场检疫的官方兽医应当在检疫证明、检疫标志上签字或者盖章，并对检疫结论负责。”，此条规定明确了货主以及官方兽医的权利和义务，同时说明允许屠宰、出售或运输的动物应当都经官方兽医检疫合格，附有动物检疫合格证明。《动物防疫法》第二十五条明确提出了禁止屠宰“依法应当检疫而未经检疫或者检疫不合格的”、“染疫或者疑似染疫的”动物，并有相应的罚则。所以，驴的屠宰场（厂）、点应开展入场（厂）验收来验讫证件，了解疫情，接收检疫合格的具有动物检疫合格证明的入场屠宰的驴，同时应确保待宰驴健康状况，禁止屠宰不具备动物检疫合格证明或出现染疫或疑似染疫的驴，这是法律的明确规定，应当严格履行。

条文
4.2待宰驴入场（厂）后应停饲12～24h，充分休息；供给充分饮水，直至送宰前3h。

制定理由：
本条规定了驴宰前的休息管理和停饲管理。充分休息和合理停饲对驴屠宰的肉品品质、肉品卫生、屠宰操作、经济效益有重要意义。宰前休息的意义体现在以下三方面：

降低宰后肉品带菌率 经长途运输的驴，会处于疲劳状态，机体代谢活动易发生紊乱从而使免疫力降低。肠道内某些条件致病菌大量繁殖，严重者进入血液循环，再向肌肉和其它组织转移。如不经休息就屠宰，宰后肉品的带菌率会较高（可达50%）。若经过12～24小时休息后屠宰，肉品带菌率可降至正常水平（10%以下）。

增加肌糖原的含量 运输途中由于环境的变化会导致驴产生应激反应，会使肌肉中糖原大量消耗，从而影响宰后肉的成熟，宰前适当休息可恢复肌肉中糖原含量，可提高肉的品质和耐藏性。

排出体内过多的代谢产物 经长途运输的驴，体内的代谢产物增多并蓄积在体内，如不能在宰前排出体外，将影响宰后肉的质量。适当休息可使体内过多的代谢产物排出，提高肉品质量。

排出体内药物残留 经过一定时间的休息可使驴体内的药物残留经代谢排出体外或降到合理标准，能够保证肉品质量安全。

经长途运输的驴，宰前一般休息12～24h，即可达到合理休息的目的。

宰前停饲的意义体现在以下三方面：

节约饲料 驴食入的饲料，在胃肠内需经数小时至十几小时后才能被消化、吸收。宰前一定时间内停饲，可避免大量饲料的浪费。

利于提高肉的质量 宰前停饲可使驴产生轻度饥饿，可促使肝糖原分解为葡萄糖，肌肉的含糖量得以升高，有利于肉的成熟，从而提高肉的品质。

利于屠宰加工操作 停饲可使胃内容物减少，能够减少划破肠管的机会，避免胴体受到肠内容物的污染。

利于充分放血 停饲期间供给充分的饮水，直至送宰前3h，这样可使血液变稀，有利于充分放血，提高肉品耐藏性。

条文
4.3送宰驴通过屠宰通道时，应按顺序赶送，不能用硬器暴力鞭打驴体。

制定理由：
《畜禽屠宰卫生检疫规范》（NY 467-2001）对家畜宰前动物的赶送做出了规定，应使动物尽量避免遭受痛苦。本条的制定基于以下三方面：

1.使用硬器暴力鞭打会破坏皮张的完整性，严重者会引起皮下淤血、出血影响胴体及肉品质量，使经济效益下降。
2.高强度的刺激会使驴处于不安、惶恐状态，会更加不配合，不利于致昏操作，严重时驴会产生破坏行为。

3.使用硬器鞭打驴体与动物人道屠宰要求相违背。

条文
4.4驴临屠宰前应充分进行淋浴，清除体表污物，保持屠宰时清洁卫生。

制定理由：
《畜禽屠宰卫生检疫规范》（NY 467-2001）对家畜宰前淋浴净体进行了明确要求，应将畜体清扫或喷洗干净。淋浴对驴的屠宰有非常积极的意义，可以清洁体表，去除污物，减少屠体在加工过程中肉品的污染；可使驴趋于安静，促进血液循环，利于充分放血。

5 屠宰操作程序及要求

5.1　致昏

条文

5.1.1　致昏方式为气动击昏枪致昏或人工击打致昏。

制定理由：
击昏法方法简单实用，成本低，操作时需要控制好击昏部位及击打力度。击昏法作为一项使用范围较广的致昏方式，适应我国现今驴屠宰行业现状，能够满足较多屠宰企业需求，有其存在的必要性和意义，在本标准中也将其列为一种推荐使用方法。

条文
5.1.2　使用气动致昏枪对准驴双眼与两耳对角线的交叉点处，启动击昏枪击打使驴昏迷，人工击打致昏位置相同。

制定理由：

《畜禽屠宰卫生检疫规范》（NY 467-2001）对致昏应达到的效果进行了明确，致昏的目的是为了取得较好的放血效果，因此，好的致昏效果应是驴的心跳不停，四肢震颤，呈昏迷状态，严禁将驴致昏致死，避免反复致昏，影响生产效率和肉的品质。几乎所有的致昏方法都会使驴产生应激反应，但击昏方法不同产生的应激反应程度也不同，麻电法和二氧化碳致昏法对机体的影响没有显著差异，棒击法产生的应激最大。

条文

5.2 吊挂

致昏后立即进行吊挂。用扣脚链扣紧驴的右后小腿跗关节上部，匀速起吊，挂入输送轨道链钩上，操作时间应尽可能短。

制定理由：
一般规定致昏后在30s内刺杀放血，最多不超过1min，致昏后应立即进行吊挂。扣脚链的位置应选在跗关节上部，这样关节的突起能够起到固定其不滑脱的作用。起吊应匀速，升至顶部后转入输送轨道链钩上，保持驴体的稳定，避免晃动造成安全隐患或对设备造成损坏。

对于小规模屠宰点，或基于不同的屠宰习惯，存在致昏后采取卧式放血的方式进行放血，对于此种方式应在放血完进行吊挂。

5.3 放血

条文
5.3.1 从喉部下刀横切，割断气管、食管和颈动脉。

制定理由：

按照《畜禽屠宰卫生检疫规范》（NY 467-2001）要求，“除清真屠宰场外，一律采用切断颈动脉、颈静脉或真空刀放血法”。心脏穿刺放血法已废止。

条文

5.3.2 放血刀应用不低于82℃热水消毒后轮换使用。

制定理由：

根据屠宰实践以及参照食品安全国家标准畜禽屠宰加工卫生规范（GB 12694-2016）、《生猪屠宰操作规程》（GB/T 17236-2008）,可采用不低于82℃的热水对放血刀消毒。放血刀消毒一方面可以避免交叉感染，保证肉品品质；另一方面可保持刀具洁净，利于放血操作。

条文
5.3.3 放血应完全，放血时间不少于5.5min。

制定理由：
根据《畜禽屠宰卫生检疫规范》（NY 467-2001）、《生猪屠宰操作规程》（GB/T 17236-2008）中对放血时间的规定，结合生产实践，沥血时间不得少于5min才能放血完全。

5.4 剥皮

条文

5.4.1 手工剥皮 将屠体放置在操作台上，用刀按顺序剥四肢皮、胸腹部皮，最后剥背皮。

制定理由：
一般手工剥皮顺序为剥四肢皮、胸腹部皮、背皮。手工剥皮相比机械剥皮，在操作上需要手工进行扯皮、剥背皮的操作。

条文
5.4.2 机械剥皮

5.4.2.1 剥前腿皮：从腕关节下刀，沿前腿内侧中线挑开皮缝至胸中线。沿剥开的皮缝向左右两侧全部剥离前腿皮。

制定理由：

1.应从腕关节下刀，先将驴皮环切，环切处应使皮与胴体分离，且不可过深划破胴体肌肉和骨骼。

2.沿前腿内侧中线向胸中线运刀，至胸中线止，挑开皮缝。

3.向左右两侧，一手扯皮，一手拿刀划开皮下筋膜，将前腿皮剥下。

4.剥的过程中应保证不划伤腿部肌肉组织，不割坏驴皮，保持皮张完整性。

条文
5.4.2.2 去前蹄：从腕关节下刀，割断皮肤、肌肉、韧带组织，将前蹄割下，或用剪钳剪下。

制定理由：
去前蹄，遵循以下操作要求：

1.去前蹄应找准腕关节处，从腕关节下刀。

2.刀面与前肢保持垂直，从腕关节关节连接处割断所有连接的皮肤、肌肉、韧带等组织，将前蹄完全取下，放入指定容器中。

3.应保持前蹄截面的完整性，不应出现骨茬。

条文
5.4.2.3 剥后腿皮：从跗关节下刀，沿后腿内侧中线挑开驴皮至腹股沟尾根部，沿后腿挑开的皮缝向左右两侧全部剥离后腿皮。

制定理由：
1.应从跗关节下刀，先将驴皮环切，环切处应使皮与胴体分离，且不可过深划破胴体肌肉和骨骼。

2.沿后腿内侧中线向上挑开驴皮至腹股沟尾根部，划线不能偏。

3.挑开皮后，再向左右两侧，一手扯皮，一手拿刀划开皮下筋膜，将后腿皮剥下。

4.剥的过程中应保证不划伤腿部肌肉组织，不割坏驴皮，保持皮张完整性。

条文
5.4.2.4 去后蹄：从跗关节下刀，割断皮肤、肌肉、韧带组织，将后蹄割下，或用剪钳剪下。

制定理由：
去后蹄，遵循以下操作要求：

1.找准跗关节处，从跗关节下刀。

2.刀面与后肢保持垂直，从关节连接处割断所有连接的皮肤、肌肉、韧带等组织，将后蹄完全取下，放入指定容器中。

3.应保持后蹄截面的完整性，不应出现骨茬。

条文
5.4.2.5 剥胸、腹部皮：从腹股沟与肛门交叉处下刀，沿腹中线、胸中线挑开驴皮至放血刀口，沿挑开皮缝向左右两侧剥离胸部、腹部驴皮至两肩、肷窝止。

制定理由：
1.先用刀划开胸腹正中线。下刀要轻，主要用刀尖，切勿将胃、肠戳破。

2.沿正中线运刀，避免将皮缝挑偏，影响驴皮的经济价值。

3.剥皮过程中一手持刀，一手扯住皮张边缘，用刀划开皮下筋膜，将腹部、胸部、腰部两侧的皮剥离。

4.避免划伤胴体表面及皮张内侧，保持皮的完整性。

条文
5.4.2.6 剥头皮：从放血口处下刀，剥离头部皮，保持与颈部皮的连接。

5.4.2.7 夹皮、扯皮：用机械剥皮机夹皮装置锁紧驴双后腿皮，启动剥皮机，由上到下扯皮、卷撕。扯皮的过程中用刀将不易分离的皮肉连接处划开，不得划破皮面，少带肥油、膘。

制定理由：
1.将剥离的前肢通过铁链固定在铁柱上，后肢吊在悬空轨道上（仍处于吊挂状态）。

2.再将双后腿已剥离部分的后腿皮卷（固定）在滑车的排钩上，启动剥皮机由上到下将未剥离的尾部（皮）、腿皮、背部皮、前肢皮、头皮扯掉。

3.遇到难剥的部分，应小心剥离，不可猛拉硬扯。

4.在操作过程中，防止污物、毛皮、脏手沾污胴体。

5.5 浸烫脱毛

条文

5.5.1 控制水温在63℃～65℃，浸烫时间为3.5min～4min，防止驴屠体沉底、烫生、烫老。

制定理由：
本条规定的水温以及浸烫时间是驴的屠宰企业实际操作参数，屠宰企业依据上述参数进行浸烫能够得到较好的浸烫效果。温度过低或过高易烫生或烫老，烫生即浸烫温度低，浸烫时间短，毛孔未舒张，毛不易脱掉；烫老即水温高或浸烫时间长，表皮蛋白凝固，毛孔闭塞，不易脱毛，进入脱毛机易将皮肤打烂。如水温过高甚至引起皮肤充血，会使肉的品质降低。浸烫时应不时翻动屠体，使各部受热均匀。

条文
5.5.2浸烫池应有溢水口和补充净水的装置。

制定理由：
溢水口和补水口的作用是利于烫毛热水的更换，采用连续进水、出水的方式烫毛更符合卫生要求。烫毛水应至少每班（或根据屠宰量）更换一次，保持浸烫水的温度和清洁度

条文
5.5.3采用机械脱毛或人工刮毛，脱毛后屠体应无浮毛、无机械损伤、无脱皮。

制定理由：
采用机械褪毛或手工刮毛，应达到脱毛后屠体应无浮毛、无机械损伤、无脱皮的效果，刮毛过程中应控制好力度，不应划破皮肤。

条文
5.6 去头

沿放血刀口处从枕寰关节与头部连接处割下驴头。

制定理由：
枕寰关节是由寰椎的前关节窝与枕骨的枕髁构成，关节囊宽大，是连接头颈的关节，驴头应在此处卸下。驴头应挂入同步检验轨道或放入检查车由兽医人员进行头部检验。

条文
5.7 割驴鞭

从裆部割除睾丸及驴鞭，鞭宝不分离。

制定理由：
驴的睾丸及驴鞭是独立产品，具有一定的市场价值，在屠宰操作中应将其割除并妥善包装处理。根据市场需求，睾丸与驴鞭应为一体，不应分开包装储存。

条文

5.8 雕圈、结扎肛门

沿肛门周围用刀将直肠与肛门连接部剥离开，提起直肠再将直肠打结或用橡皮箍套住直肠头，结扎好后将直肠头放入腹腔内。

制定理由：

结扎肛门的目的一方面是防止肠内容物在屠宰操作过程中由于挤压、晃动流出，污染内脏或胴体，影响肉品卫生质量；另一方面是将直肠与肛门剥离可以使白内脏与屠体的连接去除，有利于取白内脏的操作。

条文
5.9剖腹、开胸

从肛门处下刀，沿腹正中线自上而下割开腹部，至胸软骨处，沿胸中线向下切开胸腔。

制定理由：
切胸目的是将屠体的胸部打开，利于后续的心、肺的取出以及胴体劈半操作。在剥皮后应立即进行剖腹（开膛）。稍具规模的驴屠宰场，应采用机械倒挂式开膛，这样既减轻劳动强度，又减少胴体被肠胃内容物污染的机会。剖腹时切勿过度用力划破内脏胃肠、膀胱，万一腹腔或胴体被胃肠内容物、尿液等污染，应立即用水冲洗干净，刀具应严格消毒使用。

5.10 取内脏

条文
5.10.1取肠、胃：一手抓住直肠向外拉伸，另一手持刀伸入腹腔将肠、胃割离腹腔，并割断韧带及食道，轻轻拉扯肠、胃使其与腹腔分离并取出。

制定理由：

内脏的取出顺序是先取白内脏（胃肠脾），再取红内脏（心肝肺）。胃肠内容物污染往往是胴体带染沙门氏菌、粪链球菌及其他肠道致病菌的主要来源，应引起生产人员高度重视。取内脏速度要快，操作结束不迟于放血后半小时，刀具要严格消毒后使用。

条文
5.10.2 取心、肝、肺：持刀沿体内腔壁剥离横膈膜，将连接胸腔和颈部的韧带割断，取出心、肝、肺。

制定理由：

取内脏速度要快，操作结束不迟于放血后半小时，刀具要严格消毒后使用。

条文

5.10.3 取肾脏：剥离腹腔中的肾脏，取出。

制定理由：

驴的肾脏呈心型，腰部体腔内左右各一个，剥离时应注意勿划伤肾脏表面。

条文

5.10.4 内脏取出的同时挂同步检验轨道或内脏检查车。

制定理由：

驴的屠宰线应设立内脏同步检验，并且将同一屠体的胴体、内脏、头、皮编为同一号码。取出的内脏由检疫人员及时进行同步检疫。驴的屠宰检疫规范目前仍为空白，但可参照牛、猪的屠宰检疫规范。经检疫合格的，由检疫员加施检疫标志或验讫印章，签发《动物检疫合格证明》。检疫不合格的可根据检疫发现的疫病种类采取相应的处理措施。对非传染病如局部损伤及外观色泽异常者，可根据影响范围、严重程度进行工业用、销毁或病变部位销毁，其余部分有条件利用的方式进行处理。生物安全处理应监督厂（场）方做好相关记录。宰后检疫各项记录应填写完整，保存5年以上。

检疫员在屠宰各个环节发现动物疫情时，应按规定向当地动物卫生监督机构或畜牧兽医主管部门进行报告。

条文

5.10.5 用有足够水压的净水冲洗胸腹腔，将胸腹腔内的淤血、污物等冲洗干净。

制定理由：

经过开胸、去除内脏等操作后，胸、腹腔内易残留一些淤血、污物、浮毛等影响胴体品质的杂质，为提高胴体品质，同时也是为下一步的劈半操作提供良好的操作环境，应在此时对胸腹腔进行冲洗。

条文

5.11 劈半

用劈半锯或劈半斧从耻骨连接处开始，从上到下沿驴的脊柱正中线将胴体劈成左右两片二分体。

制定理由：

推荐使用自动劈半的方式进行劈半操作。手工劈半在小规模屠宰点仍有使用，此种劈半方式生产成本低，但同时其生产效率低，产品质量标准化程度低，因此大的屠宰企业广泛使用自动劈半。

5.12 胴体修整

条文
5.12.1用刀、镊子将附于胴体表面的碎屑除去，修整颈部和腹部的游离缘，割除伤痕、脓疡、斑点、淤血及残留的膈肌、游离的脂肪。

制定理由：

用刀、镊子修割掉胴体上的病变、损伤及游离物组织，摘除有碍食肉卫生的组织器官，对胴体不平整的切面进行必要的修削整形，使胴体具有完好的商品形象。

条文

5.12.2 用清水将劈半的二分体断面，胸、腹腔内侧血污、浮毛、碎骨渣等冲洗干净。

制定理由：

胴体修整是屠体加工的必要工序，在屠宰操作过程中，胴体不可避免地会被浮毛、血或其它污物所玷污，应进行胴体修整。在劈半操作时同时进行冲水，可取得更好的劈半效果和胴体修整效果，劈半后胴体的污染程度也降到最低。

条文

5.12.3 修割下来的肉块和废弃物应放于指定容器内。

制定理由：

甲状腺、肾上腺、病变淋巴结俗称“三腺”，是驴肉不可食用部分，所以应全部摘除。胴体修整下来的肉块及“三腺”等废弃物应进行收集，存入指定容器中，妥善保管，禁止乱扔，应按农业农村部关于印发《病死及病害动物无害化处理技术规范》的通知（农医发〔2017〕25号）的规范要求及时进行生物安全处理。

5.13 副产品整理

条文
5.13.1 整理心、肝、肺：分离心、肝、肺，摘除胆囊及网油，洗净残血等污物。

5.13.2 分离胃、脾：去净表面脂肪，切断胃与十二指肠连接处和肝胃韧带。剥开网油，从网膜上割除脾脏。

5.13.3 清洗胃：割开5 cm～10 cm的切口，清理内容物，翻转、清洗干净。

5.13.4 清洗大肠：将肠体上的脂肪修除，从回盲部将大肠与小肠割断。用手自上而下挤出粪污，并向大肠内灌水，使肠下坠翻转大肠，清洗干净。

5.13.5 清洗小肠：一手抓住小肠与胃的断面处，另一手自上而下挤出肠内污物。

制定理由：

内脏经检验后应立即送往整理，不得积压。分离胃时，应将食道和十二指肠留有适当的长度，以免胃内容物流出。分离肠道时切忌撕裂、拉断。摘除附着在脏器上的脂肪组织和胰脏，除去淋巴结等。胃肠内容物应集中在一处放置，不得污染场地。洗净后的内脏应装入容器内，迅速冷却，不得长时间堆放，以免变质。

条文

5.13.6 皮张整理：刮去驴皮血污及皮肌、脂肪。将驴皮平铺在池、槽内，在驴皮内层撒适量盐贮存，可层层叠加，后用密封材料包裹扎严，保持水分湿度。
制定理由：
驴的生皮是重要的副产品，是生产阿胶的重要原料，应妥善处理和保管。用盐盐渍贮存的方法简单实用，不受外部条件限制，不仅是驴皮，也是其它皮张类副产品贮存的主要方法，在实际生产中应用广泛。

除此之外，还有冷藏法贮料，从保鲜和环境的角度看是比较理想的，但是设备投资和费用较高。在我国北方寒冷地区也可采用露天自然冰冻皮料的方法。在南方温热地带可采用晒干法或室温贮存法。总体原则是置通风干燥处，防腐、防霉，防虫蛀。

条文

6 冷却
6.1 将预冷间温度调至0～4℃，相对湿度保持在85%～90%，胴体间距不少于10cm。

制定理由：
1.在驴的屠宰过程中，不可避免地会使肉受到一定数量的微生物（细菌）的污染，这是引起畜禽肉腐败变质的主要原因。微生物和其它生物一样，只能在一定的温度范围内生长繁殖，这个温度范围的下限温度称作微生物的零度温度，低于这个温度微生物就处于抑制状态，不再进行生长繁殖或生长繁殖速度极慢。除嗜冷菌外，微生物的零度温度一般为0℃左右。常见的腐败菌和病原菌在10℃以下时，其生长繁殖就显著被抑制了，达到0℃附近，生长繁殖基本停止。所以欲将肉的温度降至0℃左右，应先将环境温度（预冷间）将至略低于目标温度，将预冷间温度设定为0～4℃。

2.二分体驴肉胴体推入预冷间后，处于吊挂状态，胴体和胴体之间应保持一定的距离，不能互相紧贴，更不能堆叠在一起，这样有利于冷风的快速流通，扩大胴体与环境的接触面，进而促进热量散发和交换，快速降低胴体温度。

条文
6.2 胴体预冷 12 h～24 h，后腿肌肉最厚处中心温度降至 6 ℃以下。

制定理由：
胴体进入预冷间后，在胴体本身带来的高温度作用下，会使预冷间的环境温度升高，所以应选择适宜的空气流速使预冷间的温度保持在0～4℃，相对湿度保持在85%～90%，根据驴屠宰企业实践经验，驴胴体一般经过 12 h～24 h的冷却，大腿最厚部中心温度达到6℃以下时即达到了较好的冷却效果，长时间的冷却可造成胴体颜色变黑，影响肉品品质。

条文
7 分割

7.1 分割方式 
分割方式有冷分割或热分割，冷分割即以冷却胴体驴肉为原料进行分割，热分割即以未经冷却处理的鲜胴体驴肉为原料进行分割，可根据实际条件选用。

制定理由：
1.不具备预冷间的小型屠宰企业或屠宰点可根据实际条件采取热分割的方法进行分割。
2.具备冷库的规模化屠宰企业一般采取冷分割的方式进行分割。也可根据实际上市需求选择分割方式。

条文
7.2 驴胴体主要分割部位

7.2.1 里脊：主要为腰大肌，位于腰椎腹侧面和髂骨外侧。

7.2.2 外脊：主要是肋外背部最长肌，从最后腰椎切下，至背最长肌腹侧壁，沿背最长肌腹侧缘向前割至第17～18胸肋处切断胸椎，剥离胸椎和腰椎。

7.2.3 颈部肉：从颈椎周围剔下的净肉，将颈椎骨穴臼内肉剔出。

7.2.4 胸腹部肉：主要包括升胸肌和横胸肌，从剑状软骨沿胸骨方向，剥离胸肉。从前18肋骨断体处，沿股四头肌肉前缘割下的全部腹部净肉。

7.2.5 肋部肉：从第1到第18根肋骨附着的肉，含外筋膜及筋膜覆盖的肥膘肉。

7.2.6 后腿部肉：从胴体的腰椎与荐椎连接处斩下的后腿部肉。

7.2.7 前腿部肉：从胴体第5、6肋骨平行斩下的前腿部肌肉。

7.2.8 腱子肉：前后腿肉分割后，将整根腱子沿腱子筋膜处下刀，与腿块肉分离。

制定理由：
我国驴肉的分割尚无统一的国家标准，上述分割部位的划定是参考驴屠宰企业一般常用的分割方法确定。一些地区加工特色驴肉所需的部位，有当地的特点和喜好，因此由于需求的不同，在个别地区会有所变化。

条文
8冻结

冻结间温度应低于-30℃，分割驴肉中心温度应在24h内降至-15℃以下，转至-18℃储存。

制定理由：
1.冻结条件

冻结是指肉中所含的水分部分或全部变成冰，肉深层温度降至-15℃以下的过程，冻结后的肉成为冻肉。加工冻肉的目的是为了作长期保藏，冻结的肉，虽然其色泽、香味都不如鲜肉或冷却肉但能长期贮藏，能作较远距离的运输，因而被世界各国广泛采用。温度、湿度的设定值主要来自生产实践，同时参考羊分割技术规范和冷库管理规范（GB/T 30134-2013）附录A的内容。

2.冻结前要求

热分割肉应先经过预冷后再进入冷藏间或冻结间进行冻结，冷分割肉由于已经过冷却并且中心温度不高，可以直接进行冻结。

条文
9 标签、标志及包装、贮存
9.1 标签应符合GB 7718的规定，包装储运图示标志应符合GB/T 191和GB/T 6388的规定。
制定理由：
本条制定按照《冷却肉加工技术规范》NY/T 1565-2007的有关要求：GB 7718食品安全国家标准 预包装食品标签通则，GB/T 191 包装储运图示标志，GB/T 6388 运输包装收发货标志。

条文
9.2　冷却肉包装材料应符合GB/T 4456和GB 4806.7的规定。包装要求应符合GB 14881-2013的规定。
制定理由：
本条制定按照《冷却肉加工技术规范》NY/T 1565-2007的有关要求：GB/T 4456 包装用聚乙烯吹塑薄膜，GB 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品。包装要求应符合GB 14881-2013 食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范。冷却肉应储存在温度0℃～4℃、相对湿度85%～90%的环境中（NY/T 1565-2007冷却肉加工技术规范）。

条文
10 其他要求

10.1 屠宰各工序应在链条上进行操作，避免与地面及其它污物接触。

制定理由：
本条制定按照NY/T 1341-2007家畜屠宰质量管理规范有关要求制定，确保肉品质量卫生安全。

条文
10.2 胴体修整下来的肉块及“三腺”等废弃物、经检验不合格的肉品、副产品应按《病死及病害动物无害化处理技术规范》和GB 12694的要求进行无害化处理。

制定理由：
废弃物是指在屠宰加工过程中产生的不符合兽医卫生要求的下脚料，主要包括各种病变组织、器官、腺体、碎肉和因病死亡的动物尸体等。废弃物除组织状态上失去正常肉品特征外，还携带各种病原微生物，如处理不当将会严重污染环境，危及人类和动物的健康。所以，必须将如在加工过程中产生的废弃物按照规范的要求进行无害化处理。现行可依据的标准为《病死及病害动物无害化处理技术规范》（农医发〔2017〕25号）和GB 12694-2016 食品安全国家标准畜禽屠宰加工卫生规范。

条文
10.3 驴的屠宰加工企业应建立完善的可追溯体系，确保驴肉及其产品在不可接受的食品安全风险时，能进行追溯。

制定理由：
本条的制定参考GB 12694-2016食品安全国家标准畜禽屠宰加工卫生规范。规模化驴屠宰企业应建立完善的可追溯体系，确保在发生食品安全风险时能够对动物、动物产品来源进行追踪溯源，能够从源头上对动物食品安全进行管控。跟踪指的是产品从供应链的上游至下游的正向流通，跟随一个特定的单元或一批产品运行路径的能力。追溯则是指产品从供应链下游至上游的逆向流通，即识别一个特定的单元或一批产品来源的能力，就是通过记录标识的方法回溯某个实体来历、用途和位置的能力。规模化驴的屠宰加工企业应提升驴产品质量管控能力，同时，政府应针对当前驴屠宰行业形势加大政策扶持力度，助推驴产业向科学化、高质量的方向发展。

条文
10.4 驴的屠宰加工企业应建立产品召回制度，当发现出厂产品属于不安全食品时，应进行召回，并报告官方兽医。

制定理由：
本条的制定参考GB 12694-2016食品安全国家标准畜禽屠宰加工卫生规范。食品召回制度是指食品生产者按照规定程序，对由其生产原因造成的某一批次或类别的不安全食品，通过换货、退货、补充或修正消费说明等方式，及时消除或减少食品安全危害的活动。建立产品召回制度能够提升驴屠宰加工企业的社会公信力，同时也是驴屠宰加工企业产品生产能力以及质量管控能力的重要体现。

三、主要试验（或验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果

无。
四、采用国际和国外先进标准程度

本标准根据我国驴屠宰行业现状及驴屠宰生产实际环节而制定，由于驴行业的相关屠宰等标准目前仍为空白状态，在起草过程中参考了部分国内牛、猪的屠宰操作标准，国际行业相关标准少见，没有引进国际标准。

五、与现行的法律法规和强制性国家标准的关系
本标准在现行法律法规的框架内起草，执行相关法律法规的有关规定，与现行法律法规没有矛盾或冲突。本标准的内容未涉及现行国家强制性标准。

该标准制定是结合《中华人民共和国食品安全法》、GB 12694等标准规范并依据相关标准规范，根据GB/T 1.1—2009《标准化工作导则第一部分：标准的结构和编写》制定，保证制定后的标准符合现行法律、法规和国家标准要求。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

七、标准作为强制性或推荐性标准发布的意见，特别是对建议批为强制性标准的理由应充分说明
本标准规定了驴的屠宰方法和技术要求，没有直接涉及人体健康、财产安全。建议作为国家标准推行。该标准作为农业部标准是畜禽屠宰操作规程系列化标准之一，对于规范各类驴屠宰加工厂（场）屠宰加工规范化建设，生产符合国家卫生标准要求的驴肉食品具有深远意义。建议此标准通过国家标准化管理委员会批准并尽快颁布实施。

八、贯彻国家标准的要求和措施建议(包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容)

本标准颁布实施后，国家相关部门应下达贯彻执行本标准的文件或通知并要求逐级落实。

定期组织检查，检查各部门、各企业贯彻落实标准情况，对于表现突出的给予表扬和奖励，对于无动于衷的部门和企业给予通报批评或处罚。

在贯彻标准过程中，有关部门可选派专业技术人员深入企业、车间宣贯、指导标准实施工作。

建议有关部门开通服务咨询热线，便于企业就有关标准内容、技术等问题进行咨询。

为了加快贯彻落实速度，建议标准发布后此标准尽快在网上公布，便于企业网上下载标准文本方便学习。

九、废止现行有关标准的建议

由于目前无相关标准，因此不存在代替或废止现行标准的问题。

十、其他应予说明的事项

无。

标准编写组
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