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宣威火腿质量提升指南
[bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc97192964]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219]本文件提供了使用质量追溯体系进行宣威火腿生产加工的企业质量提升工作的指导性意见，提出追溯系统应用、检验检测方面的意见。
本标准适用于指导使用质量追溯体系的宣威火腿生产加工企业，并利用追溯数据及检验检测数据驱动产品质量提升。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97192965]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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。
[bookmark: OLE_LINK2]GB/T 18357 地理标志产品 宣威火腿
DB53/T1078 宣威火腿生产技术规程
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
GB/T 18357界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
3.1  宣威火腿  Xuanwei ham
用在地理标志产品范围内饲养的含有乌金猪血统的鲜猪后腿，并在地理标志产品范围内按传统工艺加工制成的具有三签清香、肉色嫣红、香气浓郁的制品及其初加工产品。
[bookmark: _GoBack][GB/T 18357-2008，定义3.1]
3.2 质量追溯体系 Quality traceability system
一套系统化的管理制度与技术手段的集合，它通过记录和标识产品在整个产业链各个环节的身份、时间、位置、状态和责任主体信息，使其具备可追踪和可溯源的能力。
3.3  质量提升Quality improvement
在追溯系统应用及检验检测方面方面，对关键环节和实际薄弱的事项加强管控，进一步提升产品质量的活动。

基本原则
4.1 指导性
质量提升的实施是一项复杂的工作，要求来自政府、主管部门、监管部门、企业以及大众的参与。企业结合自身实际，建立企业质量安全管理体系，将食品安全与质量控制的要求系统地贯彻到生产的全过程。
4.2开放性
开展质量提升工作，企业宜充分考虑可能会受到的自身资源及环境制约的影响，研究、评估和策划差异化企业质量安全管理体系，企业可以与相关机构加强沟通、协调取得最佳效果。
质量提升关键环节
5.1 追溯系统应用
应确保溯源体系持续、稳定地采集来自养殖、屠宰、加工、仓储、检验等各环节的静态与动态数据。
5.1.1 养殖环节
（1）品种：选用经宣威市农业农村部门认定的宣和猪及含有乌金猪血统的猪；
（2）健康管理与生物安全：
——制定科学的免疫与驱虫程序： 根据疫情和猪场情况，制定并严格执行免疫程序。重点防控猪瘟、口蹄疫、伪狂犬等重大疫病，以及寄生虫病。
——用药监控与休药期管理： 建立详细的兽药使用记录，包括药品名称、批号、用量、用法、用药期和休药期。通过溯源系统设定预警，确保出栏前严格遵守休药期规定，杜绝药物残留。
——完善的病死猪无害化处理记录： 规范处理流程并详细记录，防止疫病扩散。
（3） 营养与饲料管理：
——定制化饲料配方： 根据不同生长阶段设计专用饲料。育肥后期可适当使用大麦、薯类等有利于提高肌肉糖原和改善脂肪质量的原料。
——饲料安全溯源： 对所有饲料及添加剂批次进行记录和溯源，确保无违禁药物和重金属污染。定期对饲料进行营养成分和有害物质检测。
5.1.2屠宰环节
（1） 耳标与腿标的转换与关联：实现从“猪”到“腿”的一一对应，确保追溯链条的完整性。
（2） 检疫信息与结果绑定：确保仅有安全合规的产品流入下一环节，对检疫不合格产品进行标记并锁定，触发隔离处理流程。
（3） 猪腿去向管理：追踪带标猪腿去向，使养殖环节追溯过程与生产环节关联。
5.1.3生产环节
（1） 原料腿入库与确认：通过腿标与养殖及屠宰环节关联，确保追溯全过程的完整性。
（2） 生产过程管理：上盐、堆码翻压、检验分级、发酵、储存等关键生产环节信息及批次管理。
5.1.4检验检测环节
通过检验（包括出厂检验与型式检验），将质量结果数据与过程工艺数据关联，建立工艺与品质关联的模型基础。
5.1.5销售环节
（1） 客户反馈与投诉的闭环节管理：根据客户反馈，可反向追溯，分析质量问题产生的根本原因，以达到质量提升的目的。
（2） 退货/召回产品的追溯与核销：处理因质量问题或正常退货返回的产品。

5.2 检验检测
检验检测不止是宣威火腿最终的质量判定，而是一个贯穿始终、驱动持续改进的核心管理系统。
5.2.1检验阶段
（1）原料检验：
——将原料腿的检验数据与后续加工的成品等级率进行大数据关联。
——建立从“原料质量”到“成品质量”预测模型，为原料采购、分级与定价提供精准数据支持。
——根据模型结果，动态优化原料验收标准。
（2）半成品检验：
——对半成品的关键指标设定内控预警线。
——当数据触及预警线时，系统自动报警，允许生产人员在批次最终失败前进行干预，实现“事中控制”。
——利用过程检验数据，优化关键工序的工艺参数。
（3）成品检验：
对检验数据进行深度挖掘，与生产批次、班组、工艺参数进行精准关联，将改进指令精准下达至责任单元。
5.2.2成品检验类别
（1）出厂检验
——实时反馈与过程纠偏：当产品出厂检验发现临近限值时，可立即向生产部门发出警报。
——识别短期波动与操作疏漏：快速发现因人员操作、设备调整、原料变化引起的短期质量波动。
——建立产品质量基线数据库：通过长期积累的出厂检验数据，经统计分析后形成企业产品质量的大数据基础，使异常情况更容易被识别。
（2）型式检验
——系统诊断与根本原因分析。
——工艺优化与新标准的的建立。
——对标分析与优级品确立。
（3）协同作用构建质量提升的闭环体系
出厂检验与型式检验是火腿生产过程中质量管理的“两条腿”，各自承担不同使命，又协同支撑着质量提升。理解并运用好这两者，对火腿质量的持续优化至关重要。[image: 图片1]
[image: 图片1]
5.2.3检验指标分析（部分）
（1）感官特性：外观、色泽、组织状态、香气、滋味等。
感官特性是火腿分级的关键指标，通过公正的感官分级，让主观感受变得客观可比，让风味体验变得可分析，将最好的资源（原料、工艺、人力）向创造最高价值的产品倾斜，引导生产质量提升。同时，不同等级的产品对应不同的消费场景和渠道，精准市场投放。
感官特性品评质量提升闭环系统：
[image: 图片5]


（2）理化指标：瘦肉比率、水分、盐分、过氧化值、三甲胺氮、亚硝酸盐残留量等。
理化指标的检验旨在通过量化分析，将产品的内在品质转化为客观数据，从而精准定位质量波动的根源，科学验证工艺调整的有效性以及前瞻预警潜在的质量风险。它将“质量”这个模糊的概念，翻译成了精确的“数据语言”。
理化检验价值实现途径闭环系统：
[image: 图片2]
（3）安全指标：污染物、农药残留、微生物等
安全指标检验是利用检验数据作为 “诊断探头” ，深入挖掘并消除生产体系中潜在的系统性风险源，实现质量的根本性提升。同时杜绝食品安全事故，保护消费者健康，维护品牌声誉。
  安全指标检验质量提升闭环系统：
[image: 图片3]  
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