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前　　言

本文件按照 GB/T１􀆰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.
请注意本文件的某些内容可能涉及专利.本文件的发布机构不承担识别专利的责任.
本文件由农业农村部畜牧兽医局提出.
本文件由全国屠宰加工标准化技术委员会(SAC/TC５１６)归口.
本文件起草单位:山东省肉类协会、青岛海关技术中心、中国动物疫病预防控制中心(农业农村部屠宰

技术中心)、青岛康大食品有限公司、南德商品检测(青岛)有限公司、中华人民共和国黄岛海关、青岛西海

岸新区农业农村局、山东海达食品有限公司.
本文件主要起草人:李琳、赵丽青、高胜普、李明勇、刘美玲、逄淑梅、王树峰、张雁洁、薛秀海、庄桂玉、

孙即民、薛在军.
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畜禽屠宰良好操作规范　兔

１　范围

本文件规定了兔屠宰加工厂的选址及厂区环境、厂房和车间、设施与设备、卫生管理、生产管理、标识、
包装、储存和运输、产品追溯与召回管理、管理体系等方面的要求,描述了对应的证实方法.

本文件适用于兔屠宰加工企业.

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/T１９１　包装储运图示标志

GB５７４９　生活饮用水卫生标准

GB１２６９４　食品安全国家标准　畜禽屠宰加工卫生规范

GB/T１９４８０　肉与肉制品术语

GB２０７９９　食品安全国家标准　肉和肉制品经营卫生规范

NY４６７　畜禽屠宰卫生检疫规范

NY/T３２２４　畜禽屠宰术语

NY/T３３８３　畜禽产品包装与标识

NY/T３４７０　畜禽屠宰操作规程　兔

NY/T４３１８　兔屠宰与分割车间设计规范

３　术语和定义

GB１２６９４、GB/T１９４８０、NY/T３２２４、NY/T３４７０、NY/T４３１８界定的术语和定义适用于本文件.

４　选址及厂区环境

４􀆰１　一般要求

应符合 GB１２６９４的相关规定.

４􀆰２　选址要求

新建厂与动物饲养场、动物隔离场所、动物诊疗场所、居民生活区、生活饮用水源地、学校、医院等的距

离应根据实际自然条件经风险评估后确定.

４􀆰３　厂区要求

４􀆰３􀆰１　厂区空地应采取铺设混凝土、地砖或铺设草坪等必要措施,防止扬尘和积水.

４􀆰３􀆰２　厂区内应设有废弃物、垃圾暂存或处理设施.废弃物应及时清除或处理,防止造成环境污染.废

弃物存放和处理排放应符合国家有关要求.

４􀆰３􀆰３　不应兼营、生产、存放对产品有显著污染的物品.

５　厂房和车间

５􀆰１　厂房和车间布局应符合 NY/T４３１８的相关规定.

５􀆰２　厂区按设计要求划分为生产区和非生产区.生产区与非生产区应保持适当的距离.

５􀆰３　应对厂区和车间的防虫、防鸟和防鼠设施进行定期检查和维护.
１
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５􀆰４　生产区包括活兔待宰棚(圈)、卸兔站台、隔离间、官方兽医室、活兔运输车辆和笼具消毒区、屠宰车

间、预冷车间、分割车间、副产品整理间、废弃物暂存区、冷库等.

５􀆰５　屠宰和加工车间应分别设置出入口,各加工区域应防止人流、物流、水流和气流交叉污染.

６　设施与设备

６􀆰１　一般要求

应符合 NY/T４３１８的相关规定.

６􀆰２　供水要求

６􀆰２􀆰１　应保证供水系统满足屠宰加工用水需要,保持供水畅通.生产用水应符合GB５７４９的要求.

６􀆰２􀆰２　应做好给水水源、泵房和储水设备的安全防护,并对储水设备定期清洗消毒.

６􀆰２􀆰３　车间内冷、热水管应用不同颜色或其他方式进行标识.

６􀆰２􀆰４　加工用水管道应有防虹吸装置或防回流装置,供水管网的出水口末端不应没入液面以下.

６􀆰２􀆰５　清洗用热水温度不宜低于４０℃,刀器具消毒用热水温度不应低于８２℃.消毒热水设施应配备温

度指示装置.

６􀆰３　排放要求

６􀆰３􀆰１　厂区应有废水、废气收集及处理设施,处理效果应达到相关排放要求.

６􀆰３􀆰２　车间排水管道应有坡度,保持排水畅通.排水沟应采用明沟,排水流向应从清洁区向非清洁区

排放.

６􀆰３􀆰３　车间的下水道口应设耐腐蚀材质的地漏、隔栅和防臭装置,防止鼠类、昆虫通过排水管道进入

车间.

６􀆰４　照明要求

６􀆰４􀆰１　照明设施应符合 NY/T４３１８的相关规定.

６􀆰４􀆰２　应采用防潮、防爆灯具.除正常照明外,应配置应急照明,并进行有效维护.照明光泽和亮度应满

足不同工序的生产和操作需要.

６􀆰５　设备要求

６􀆰５􀆰１　基本配置

应配置兔笼清洗设备、致昏设备、悬挂输送设备、胴体预冷设备、金属探测器等.应至少配置一组备用

致昏设备.

６􀆰５􀆰２　可选配置

可选配置包括去头设备、扯皮设备、去爪设备、分割设备和称重分级设备等.

６􀆰５􀆰３　设备维护

应建立设备维护保养和维修制度,定期维护保养设备.维护时,应使用食品级润滑油.应定期检定或

校准用于监测、控制、记录的设备,如电子秤、压力表、温度计等.

７　卫生管理

７􀆰１　应制定针对屠宰加工场所、人员、设施、设备、工器具等的卫生管理制度,确立卫生管理的对象、要求

和频率.应记录并存档监控结果,定期对执行情况和效果进行检查,发现问题时应及时纠正.

７􀆰２　人员卫生管理应符合 GB１２６９４的规定.

７􀆰３　车间人员工作服帽应保持卫生良好,并做到分班次、分区域进行清洗和消毒.

７􀆰４　更衣室、卫生间应保持清洁卫生.个人衣物、鞋靴与工作服分开存放,不应交叉使用.更衣柜宜配置

密码锁具.

７􀆰５　车间入口处、卫生间及车间适当地点的洗手、消毒和干手设施的数量应与生产能力相适应,并在适当

２
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位置悬挂清晰的洗手消毒流程图.应及时补充或更换洗手、鞋靴消毒液,并定期监测其有效性.

７􀆰６　风淋设施应定期清洁和维护.

７􀆰７　应确保与肉品直接接触的设备、工器具符合卫生要求,车间内不应使用竹木的器具和容器.

７􀆰８　用于处理不可食用或不合格肉品的设备和工具应单独清洗、消毒、存放.

７􀆰９　车间内不同加工区域和用途的工器具、容器应用标识或颜色进行区分,不应混用.

７􀆰１０　应采用臭氧发生器或其他有效的消毒方式对车间内环境进行消毒.

８　生产管理

８􀆰１　宰前管理

８􀆰１􀆰１　运送活兔的车辆入厂时,应对车辆进行清洗消毒.车辆消毒池要求应符合 NY/T４３１８的相关

规定.

８􀆰１􀆰２　待宰兔应健康良好,活兔入厂时应附有动物检疫证明.

８􀆰１􀆰３　活兔待宰棚(圈)和卸兔站台应保持通风,必要时配备通风、遮阳、防雨设施;寒冷地区应有防寒设

施,避免活兔因严寒造成死亡.

８􀆰１􀆰４　活兔待宰棚(圈)应有足够的空间,并设有饮水设施,配备适当的饲喂器具和饲料.宰前应对活兔

停饲静养,但应保证饮水.如待宰静养时间超过１２h,宜适量喂食.

８􀆰１􀆰５　待宰棚(圈)应及时清扫、清洗和消毒,保持卫生良好.

８􀆰１􀆰６　活兔装卸时应抓颈托臀尾,轻拿轻放.

８􀆰２　屠宰过程控制

８􀆰２􀆰１　宜采用电致昏方式进行致昏.

８􀆰２􀆰２　致昏前,加工人员应做好个人安全防护,穿戴绝缘靴、绝缘手套等防护器具.备好适宜浓度的导电

介质,并检查致昏设备及参数是否正常.

８􀆰２􀆰３　应保持致昏区、沥血区暗光,使活兔相对安静.

８􀆰２􀆰４　致昏时,应根据待宰兔的体重大小,适当调整致昏设备时间参数,确保致昏效果.兔致昏后应失去

知觉,呈昏迷状态.应定期采取睫毛反射法、光线刺激法等验证致昏效果.

８􀆰２􀆰５　应按要求设置悬挂输送线转速,确保沥血时间不少于４min.

８􀆰２􀆰６　在放血、去头等使用刀具的环节,应在每次操作后立即对刀具进行冲洗,并用８２ ℃以上的热水

消毒.

８􀆰２􀆰７　开膛时,下刀部位应准确.掏膛、净膛时,应避免因掏破内脏造成胃肠内容物等污物污染胴体的状

况.如出现污染,应及时将胴体摘离生产线处理.掏膛时,应将内脏摘除干净,避免遗漏.

８􀆰２􀆰８　摘除内脏后,应使用一定水压的水对兔胴体的体腔和体表进行充分冲洗,清除胴体上残余的毛、血
和污物等.

８􀆰２􀆰９　对疑似病害兔胴体和病害兔类产品,应采用密闭容器存放.

８􀆰３　检验检疫

８􀆰３􀆰１　应配备与生产相适应的检验检疫人员,并开展屠宰检验检疫工作.检验按照 NY４６７的规定执

行,检疫见«兔屠宰检疫规程».

８􀆰３􀆰２　应根据检验检疫操作需求,配备充足的刀器具、灯具和洗手、消毒设施.

８􀆰４　冷却、分割、冻结过程控制

８􀆰４􀆰１　产品冷却前,应检查冷却间、设备是否清洁干净.在冷却过程中,温度应保持在０℃~４℃.使用

风冷时,冷却时间应不少于４５min.冷却后的兔胴体中心温度应降至７℃以下,副产品中心温度应降至

３℃以下.

８􀆰４􀆰２　分割车间温度应控制在１２℃以下,冻结间温度不应高于－２８℃,冷藏储存库温度控制在－１８℃
３
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以下.产品的中心温度降至－１５℃以下方可转入冷藏储存库储存.

８􀆰４􀆰３　冻结时,宜采用金属类托盘摆放产品,保证产品周边的空气流通.叠放托盘时,应防止托盘底部同

下层的产品直接接触,污染产品.

８􀆰４􀆰４　应对不同批次的冻结产品进行唯一性标识.

８􀆰５　无害化处理

８􀆰５􀆰１　病害兔胴体和病害兔类产品应进行无害化处理,处理要求应符合 GB１２６９４的规定.

８􀆰５􀆰２　经检疫发现的患有传染性疾病、寄生虫病、中毒性疾病或有害物质残留的兔肉及其组织,应使用专

门的封闭不漏水的容器并用专用车辆及时运送,并在官方兽医监督下进行无害化处理.对于患有可疑疫

病的应按照有关检疫规程操作,确认后应进行无害化处理.其他经判定需无害化处理的肉兔及其组织,应
在官方兽医的监督下进行无害化处理.

９　标识、包装、储存和运输

９􀆰１　标识和包装

９􀆰１􀆰１　产品标签、标识应符合 GB/T１９１、NY/T３３８３等相关标准要求.

９􀆰１􀆰２　应对内、外包装材料分类、分库存放,由专人保管,并做好入库、发放、领用、废弃记录.

９􀆰２　储存和运输

９􀆰２􀆰１　储存

９􀆰２􀆰１􀆰１　入库前产品应经过金属探测.

９􀆰２􀆰１􀆰２　储存的产品应按照不同种类、批次分垛存放,并加以标识.产品应与墙壁、库房顶部保持适当的

距离,不应直接接触地面.

９􀆰２􀆰１􀆰３　库内不应存放有碍卫生的物品,同一库内不应存放可能造成相互污染或者串味的产品.储存库

应定期消毒、除霜.

９􀆰２􀆰２　运输

９􀆰２􀆰２􀆰１　产品运输应符合 GB２０７９９的相关要求.

９􀆰２􀆰２􀆰２　产品运输应使用专用的运输工具,不应与有碍食品卫生的物品混运.

９􀆰２􀆰２􀆰３　包装肉与裸装肉应避免同车运输.如无法避免,应采取物理性隔离防护措施.

９􀆰２􀆰２􀆰４　运输工具应根据产品特点配备制冷、保温等设施.运输过程中应保持适宜的温度.

９􀆰２􀆰２􀆰５　运输工具应及时清洗消毒,保持清洁卫生.

１０　产品追溯与召回管理

１０􀆰１　应符合 GB１２６９４的相关要求.

１０􀆰２　应建立完整的可追溯体系,确保产品存在不可接受的食品安全风险时能进行追溯.

１０􀆰３　应根据相关法律法规要求,建立产品召回制度.

１１　管理体系

１１􀆰１　企业应当建立并实施以危害分析和预防控制措施为核心的食品安全控制体系.

１１􀆰２　鼓励企业建立并实施危害分析与关键控制点(HACCP)体系.

１１􀆰３　企业最高管理者应明确企业的质量安全方针和目标,配备相应的组织机构,提供足够的资源,确保

食品安全控制体系的有效实施.

１２　证实方法

１２􀆰１　建立并保持以下记录:
４
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a)　人员管理:健康证登记管理记录、入职记录、培训记录;

b) 设备维护:设施、设备和厂房的维护保养和维修记录;

c) 卫生管理:物品领用记录、消毒物品配制记录、清洗消毒记录、卫生检查记录;

d) 原辅料控制:活兔入场验收记录、内外包装物料验收记录;

e) 质量管理:关键控制点记录、不合格品处置记录;

f) 检验检疫:宰前检验检疫记录、宰后检验检疫记录、病死兔和病害兔产品无害化处理记录、产品检

验记录;

g) 储存运输:产品出入库记录、储存温度监控记录、运输记录.

１２􀆰２　记录内容应完整、真实、规范,确保从活兔入厂到产品出厂的所有环节都可进行有效追溯.

１２􀆰３　记录保存期限不应少于产品保质期满后６个月.没有明确保质期的,保存期限不应少于２年.

５
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