ICS 67.120.10
X 22
	     


NY
中华人民共和国农业行业标准
NY/T XXXXX—201X
	     


畜禽屠宰操作规程  驴
Operating procedures of livestock and poultry slaughtering—Donkey
点击此处添加与国际标准一致性程度的标识
	 FORMDROPDOWN 


	     


201X - XX - XX发布
201X - XX - XX实施
中华人民共和国农业农村部   发布


前  言

本标准按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。
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本标准负责起草单位：

本标准起草人：

畜禽屠宰操作规程  驴
1　 范围

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。
2　 规范性引用文件

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）
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
驴屠体 donkey body
驴放血后的躯体。
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。
二分体 half carcass
将驴胴体沿脊柱中线纵向切成的两片分体。
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。
4　 宰前要求
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。

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

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。

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。

5　 屠宰操作程序及要求
5.1　 致昏
致昏方式为气动击昏枪致昏或人工击打致昏。

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。

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。
5.3　 放血
从喉部下刀横切，割断气管、食管和颈动脉。

放血刀应用不低于82 ℃热水消毒后轮换使用。

放血应完全，放血时间不少于5.5 min。

5.4　 剥皮
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。
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。

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。

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。

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。

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。

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

浸烫池应有溢水口和补充净水的装置。

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。

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。
5.7　 割驴鞭
从裆部割除睾丸及驴鞭，鞭宝不分离。
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。
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。
5.10　 取内脏
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。

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。

5.10.3　取肾脏：剥离腹腔中的肾脏，取出。

5.10.4　内脏取出的同时挂同步检验轨道或内脏检查车。

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。
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。
5.12　 胴体修整
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。

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。

5.12.3　修割下来的肉块和废弃物应放于指定容器内。
5.13　 副产品整理
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。

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。
6　 冷却
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10 cm。

胴体预冷 12 h～24 h，后腿肌肉最厚处中心温度降至 6 ℃以下。

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。

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。
8　 冻结
冻结间温度应低于-30 ℃，分割驴肉中心温度应在24 h内降至-15 ℃以下，转至-18 ℃储存。
9　 标签、标志及包装、贮存
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。

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。

10　 其他要求
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。

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。

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。

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。
_________________________________
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