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前    言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。

本文件由巴中市绿色农业创新发展研究院、四川农业大学共同提出。

本文件由巴中市农业农村局归口管理。

本文件起草单位：四川农业大学、巴中市绿色农业创新发展研究院、巴中市南江黄羊科学研究所。

本文件主要起草人：杨勇、李林祥、易治鑫、刘书亮、张红平、颜其贵、黄琳凯、张国俊、占思远、陈玉慧。
南江黄羊标准化屠宰操作规范

1  范围

本标准规定了南江黄羊屠宰的术语和定义、宰前要求、屠宰操作程序及方法、结果登记、内脏加工、卫生要求、结果登记和其它。

本标准适用于巴中南江黄羊屠宰加工企业组织生产，进行质量管理评价。
2  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。

GB 12694  食品安全国家标准畜  禽屠宰加工卫生规范

GB/T 17237  畜类屠宰加工通用技术条件

GB 18393  牛羊屠宰产品品质检验规程

GB/T 19480  肉与肉制品术语

GB 2707  食品安全国家标准鲜(冻)畜、禽产品

NY/T 1341-2007  家畜屠宰质量管理规范

NY/T 3224  畜禽屠宰术语

NY/T 3469-2019  畜禽屠宰操作规程  羊

DB22/T 2740-2017  羊屠宰操作规程
3  术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1  羊屠体  Sheep and goat body
羊屠宰放血后的躯体。

3.2  羊胴体  Sheep and goat carcass
羊经宰杀放血后，去掉皮（毛）、头、蹄、尾、内脏、生殖器（母羊去乳房）后的躯体。

3.3  白内脏  White viscera
羊的胃、肠、脾。

3.4  红内脏  Red viscera
羊的心、肝、肺。
3.5  同步检验  Synchronous inspection
屠宰刨腹后，取出内脏放在设置的盘子上或挂钩装置上并与胴体生产线同步运行，以便兽医对照检验和综合判断的一种检验方法。

4  屠宰要求
4.1  基本要求

南江黄羊暂养、屠宰、包装、贮藏区卫生规范及人员要求按照GB 12694和GB/T 17237执行。
4.2  出厂要求

待宰羊应健康，持有《动物检疫合格证明》，且佩戴畜禽标识。证物相符，方可入厂。

4.3  待宰要求

待宰羊进厂后停食，待宰时间为最短4～6小时，宰前3h停止饮水。

4.4  宰前检验
检验人员应按GB 18393进行宰前检验。

4.5  驱赶要求

检验合格的羊应经赶畜道进入屠宰区，不得采取暴力驱赶。

5  屠宰操作程序及方法
5.1  击晕

在眼睛与对侧羊角两条连线的交叉点处将羊电麻或击晕。电压通常为100～150 V，击晕时间为8～10 s。
5.2  吊挂

用扣脚链扣紧羊的右后小腿，匀速提升至宰杀轨道。

5.3  刺杀放血
5.3.1  挂羊
挂羊要迅速，从击晕到刺杀放血的间隔时间不超过1.5min。
5.3.2  放血
于颈下喉部切断血管、气管和食管。

5.3.3  放血刀消毒
刺杀放血刀每只使用后，应使用82℃以上的热水消毒。
5.3.4  沥血
沥血时间6～8min。

5.4  脱毛或剥皮
5.4.1  脱毛
5.4.1.1  清洗

放血后的羊屠体应用喷淋水或清洗机冲淋，清洗血污、粪污及其他污物。

5.4.1.2  烫毛

羊屠体应在1h内用热水浸烫，夏季水温64土2℃，冬季水温68土2℃，浸烫时间1～2min，羊屠体全部没入烫毛池水面下，人工辅助翻转2～3次，浸烫均匀。

5.4.1.3  脱毛
采用脱毛机对浸烫后的南江黄羊进行1～2次全身脱毛，后蹄和前蹄应在相同的水平高度，确保胃里的食物不会通过食道流出。

5.4.1.4  换水
浸烫池水根据卫生情况每天更换1次～2次，不得使羊屠体沉底。

5.4.2  剥皮

5.4.2.1  挑裆、剥后腿皮 

环切跗关节皮肤，使后蹄皮和后腿皮上下分离，沿后腿内侧横向划开皮肤并将后腿皮剥离开，同时将裆部生殖器皮剥离。 

5.4.2.2  剥前腿皮

沿着羊前腿趾关节中线处将皮挑开，然后分左右将前腿外侧皮剥至肩胛骨位置，刀不应伤及胴体。

5.4.2.3  剥颈部皮

从胸颈中线向两侧进刀，剥开胸颈部皮及前腿皮至两肩止。 

5.4.2.4  剥胸、腹部皮

将腹部、胸部两侧皮剥离，剥至肩胛位置。

5.4.2.5  剥尾部皮

将羊尾内侧皮沿中线划开，从左右两侧剥离羊尾皮。

5.4.2.6  扯皮

由上至下用手握住后腿皮和臀部皮向下拉扯，用力适当，直到皮和胴体彻底分离；也可以使用羊用扯皮机的夹皮装置夹住羊皮，平衡剥下羊皮。

5.4.2.7  保存

净剥下的羊皮及时清理皮张血污，送至皮张暂存间保存，不得堆压、日晒。

5.5  开腔
沿腹中线划开腹壁膜至剑状软骨处，下刀时不应损伤脏器。

5.6  取白内脏

5.6.1  人工方式

用一只手扯出直肠，另一只手伸入腹腔，按压胃部同时抓住食管将白内脏取出，并割下膀胱和生殖器放在指定的同步检验设备上。 

5.6.2  机械方式

使用吸附设备把白内脏从羊的腹腔取出。

5.7  取红内脏

5.7.1  人工方式

持刀紧贴胸腔内壁切开膈肌，拉出气管，同时将心、肺、肝从胸腔中取出，放在指定的同步检验设备上。应保持内脏完好，胴体内无残留内脏。

5.7.2  机械方式

使用吸附设备把红内脏从羊的胸腔取出。

5.8  去头、蹄 

5.8.1  去头

从枕关节将羊头割下，挂（放）同步检验设备上或统一编号放置指定容器上。

5.8.2  去蹄

从腕关节切下前蹄，从跗关节处切下后蹄，挂（放）同步检验设备上或统一编号放置指定容器上。

5.9  胴体修整

修去胴体表面的淤血、残留甲状腺、肾上腺、病变淋巴结、污物和浮毛等，应保持胴体的完整。

6  胴体预冷与成熟

6.1  预冷

6.1.1  预冷条件 

预冷间温度1～4℃，湿度85%～90%，风速不大于2m/s，胴体吊挂间距不小于1Ocm。

6.1.2  预冷时间

羊胴体预冷时间12～24h，羊肉中心温度应达到4～6℃。

6.2  预冷方式

6.2.1  一段式预冷

羊胴体在1～4℃条件下一次性完成预冷处理。

6.2.2  两段式预冷

羊胴体首先在-5～10℃条件下，冷却处理2～4h，再进入1～4℃预冷间，冷却处理14～18h。

6.3  成熟

6.3.1 成熟条件

成熟期间温度0～4℃，湿度85%～90%，风速不大干2m/s，胴体吊挂间距不小于10cm。

6.3.2 成熟时间

成熟时间不少于24h，最佳时间为36～48h。

6.4 预冷及成熟管理

管理人员每2h对预冷间或成熟间巡查一次，观察记录温度、湿度及设备运行情况。

7  内脏加工
7.1  白内脏
合格的白内脏进入白内脏加工间，将肠胃内容物倒入风送管或指定容器，肠胃内容物应及时拉出屠宰车间。胃和肠采用手工或者机器进行清洗。将清洗后的胃和肠整理包装入冷藏库或保鲜库。

7.2  红内脏
合格的红内脏通过红内脏滑槽进入红内脏加工间，将心、肝、肺清洗后，整理包装入冷藏库或保鲜库。
8  结果登记 

8.1  登记

当日屠宰检验情况应登记。

8.2  资料保存
记录资料应保存2年。

9  卫生要求

9.1  安全卫生指标

应符合GB 2707及国家相关标准与规范的规定。

9.2  生产加工过程卫生要求

应符合GB 12694、GB/T 20575的要求。

10  其它

10.1  清真习俗

清真屠宰厂应尊重民族习俗。

10.2  不合格处理
经检验不合格的羊肉和山羊分割产品，应按照GB 12694的规定处理。

10.3 产品追溯与召回
产品追溯与召回应符合GB 12694的要求。

10.4  记录文件保存
记录和文件应符合GB 12694的要求。
-----------------------------------
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