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生猪屠宰检疫技术

王 毅
辽阳市农业综合行政执法队� 辽宁� 辽阳� 111000

摘� 要：生猪屠宰检疫是保障生猪产品质量安全的关键环节，涵盖屠宰前、屠宰中及屠宰后多个阶段。本文系统

阐述生猪屠宰检疫的技术要点，包括检疫前的准备工作、屠宰过程中的同步检疫操作、检疫后产品的处理方式等，旨

在为相关从业者提供专业、规范的技术参考，助力提升生猪屠宰检疫工作质量，防范不合格生猪产品流入市场，保障

公众健康与肉类产业稳定发展。
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引言

生猪产品是居民日常膳食的重要组成部分，其质量安

全直接关系到公众身体健康与饮食安全。生猪屠宰检疫作

为控制生猪疫病传播、剔除不合格产品的核心手段，在生

猪产业链中占据重要地位。随着肉类产业的不断发展，对

生猪屠宰检疫技术的专业性、规范性要求日益提高。本文

围绕生猪屠宰检疫全流程，深入剖析各环节的关键技术，

为优化检疫工作流程、提高检疫效率与准确性提供技术支

撑，推动生猪屠宰检疫工作科学化开展。

1��生猪屠宰前检疫准备技术

生猪屠宰前的检疫准备是确保后续检疫工作顺利开

展的基础，其核心在于为检疫操作创造规范、安全的条

件，同时提前排查潜在风险，从源头筑牢生猪产品质量

安全防线。（1）需对检疫所需仪器设备开展全面检查与
校准，涵盖体温测量仪、听诊器、解剖工具、采样容器

等关键器具。其中，体温测量仪需用标准样本校验，确

保读数偏差不超过±0.1℃；听诊器要检查胶管密封性与听
头灵敏度，避免影响心肺功能判断；解剖工具需经高温

灭菌或医用消毒剂浸泡处理，防止交叉污染；采样容器

需标注编号与用途，提前核查密封性，避免样本泄漏或

污染，通过精细化管控确保设备性能稳定、精度达标，

规避工具问题对检疫结果的干扰。（2）需对屠宰场所环
境进行系统性评估，重点聚焦待宰圈与隔离圈。待宰圈

需彻底清除粪便、污水及食物残渣，用高压水枪配合中

性清洁剂冲洗，再通过干燥设备降低湿度，抑制病原体

滋生；隔离圈要单独检查通风系统，确保空气流通速率

达每小时6-8次，同时将温度控制在18-22℃、湿度保持
在60%-70%，为后续隔离观察提供适宜环境，此外还需
检查排水系统，防止污水淤积产生有害微生物，构建卫

生安全的检疫前置环境。（3）需全面收集生猪来源信息
与养殖档案，核查养殖场地理位置、规模及防疫体系，

详细核对生猪饲养周期，重点查验免疫记录（含疫苗种

类、接种时间、剂量及人员资质）与用药记录，排查违

禁药物或超剂量用药情况，通过信息分析对生猪健康状

况初步判断。在生猪入场时，检疫人员采用“群体观察+
个体抽检”模式，先观察群体活动状态，查看是否有扎

堆、离群等异常行为，检查精神面貌与采食饮水情况；

再抽检个体，查看皮肤、呼吸及四肢状态，发现疑似病

猪立即通过专用通道隔离，进一步开展体温复测、心肺

听诊等临床检查，必要时采样送检，确保仅健康生猪进

入屠宰环节，从源头保障生猪产品安全[1]。

2��生猪屠宰过程中同步检疫技术

2.1  放血后的检疫检查
在生猪放血后，检疫人员首先需检查猪的头部，观

察眼结膜、口腔黏膜的颜色与状态，查看是否存在充

血、出血、黄疸等症状，这些症状可能提示生猪感染了

某些疫病或存在中毒情况。同时，检查耳标是否完整、

清晰，确认生猪的身份信息与入场记录一致，防止身份

信息不符的生猪进入后续流程。此外，还需检查颈部皮

肤是否存在破损、肿胀、疹块等异常情况，若发现异

常，需标记该生猪，并进行进一步的检查与诊断。

2.2  褪毛后的检疫检查
生猪褪毛后，身体皮肤完全暴露，此时检疫人员需

对猪的全身皮肤进行细致检查。查看皮肤是否存在红

斑、丘疹、水疱、结痂、溃疡等病变，这些病变可能是

某些传染病（如猪瘟、口蹄疫）的典型症状。同时，检

查猪的四肢、腹部、背部等部位是否存在肿胀、淤血等

情况，观察皮肤的颜色是否正常，是否存在黄疸、苍白

等异常表现。对于皮肤存在异常的生猪，需详细记录病

变的位置、形态、数量等信息，并对其内脏器官进行重

点检查。

2.3  开膛后的内脏检疫检查
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（1）开膛后，检疫人员需按照一定的顺序对生猪的
内脏器官进行检查，包括心脏、肝脏、肺脏、脾脏、肾

脏、胃肠等。检查心脏时，观察心脏的大小、形态是否

正常，检查心肌是否存在出血、坏死、结节等病变，查

看心腔内是否有积液、血栓等异常物质。检查肝脏时，

观察肝脏的颜色、质地、大小是否正常，查看表面是否

存在结节、脓肿、坏死灶等病变，挤压肝脏时观察是否

有胆汁溢出，检查胆汁的颜色、黏稠度是否正常。（2）
检查肺脏时，观察肺脏的颜色、弹性是否正常，查看肺

叶是否存在实变、水肿、出血、结节等病变，用手触摸

肺脏感受其质地，判断是否存在硬结、肿块等异常。检

查脾脏时，观察脾脏的大小、形态、颜色是否正常，查

看表面是否光滑，是否存在梗死、出血、结节等病变，

检查脾脏的质地是否柔软或坚硬。检查肾脏时，观察肾

脏的大小、形状、颜色是否正常，查看表面是否存在出

血点、结节、脓肿等病变，切开肾脏检查皮质与髓质的

结构是否正常，是否存在坏死、出血等情况。检查胃肠

时，观察胃肠黏膜的颜色、完整性是否正常，查看是否

存在炎症、溃疡、出血、寄生虫等病变，检查胃肠内容

物的性状是否正常。

2.4  解体后的胴体检疫检查
（1）生猪解体后，检疫人员需对胴体进行全面检

查。首先检查胴体的放血情况，若放血不全，胴体颜色

会呈现暗红色，且肌肉组织中可能存在淤血，这种情况

会影响猪肉的品质与保质期。其次，检查肌肉的颜色、

质地、弹性是否正常，查看是否存在出血点、坏死灶、

寄生虫虫体或虫卵等。检查脂肪的颜色、状态是否正

常，是否存在黄疸、异味等情况。（2）检查胴体的淋巴
结，重点检查颌下淋巴结、颈浅淋巴结、腹股沟淋巴结

等，观察淋巴结的大小、颜色、质地是否正常，切开淋

巴结检查切面是否存在出血、坏死、化脓等病变。淋巴

结是机体的免疫器官，其病变情况能有效反映生猪是否

感染疫病，若发现淋巴结异常，需及时对胴体进行进一

步的检查与处理，防止疫病通过猪肉传播[2]。

3��生猪屠宰后检疫结果处理与后续管理技术

3.1  检疫结果判定标准
检疫结果判定需依据生猪组织器官的检查情况，结

合相关疫病的典型症状与病理变化。若生猪的心脏、肝

脏、肺脏、脾脏、肾脏等主要器官均无异常病变，皮

肤、淋巴结正常，放血良好，肌肉、脂肪品质正常，则

判定为合格产品，可允许进入市场流通。若发现生猪存

在以下情况，则判定为不合格产品：一是患有法定疫病

或疑似患有法定疫病，如猪瘟、口蹄疫、非洲猪瘟等；

二是组织器官存在严重病变，如大面积坏死、脓肿、出

血等，影响猪肉品质与食用安全；三是猪肉中检出禁用

药物残留或药物残留超标；四是猪肉中检出寄生虫虫体

或虫卵，且数量较多，无法通过处理消除风险。

3.2  合格产品的处理技术
对于判定为合格的生猪产品，需进行必要的处理后

才能进入市场。（1）对胴体与内脏进行修整，去除可见
的脂肪、结缔组织、筋膜等，切除损伤、污染的部分，

确保产品外观整洁、无杂质。其次，对产品进行冷却处

理，将胴体与内脏放入冷却间，在0-4℃的温度下冷却24
小时以上，通过低温抑制微生物的生长繁殖，延长产品

保质期，同时改善猪肉的品质与口感。冷却过程中，需

控制冷却间的温度、湿度与通风速度，避免温度波动过

大或湿度过高导致产品变质。（2）需对合格产品进行标
识，在胴体上加盖检疫合格印章，印章需清晰、完整，

注明检疫日期与检疫编号。同时，为产品附带检疫合

格证明，证明中需包含生猪的来源、屠宰日期、检疫结

果、检疫人员等信息，确保产品可追溯。标识与证明是

合格产品进入市场的重要凭证，能为消费者提供质量安

全保障，也便于监管部门进行监督检查[3]。

3.3  不合格产品的处理技术
（1）对于判定为不合格的生猪产品，需按照严格的

技术规范进行处理，防止其流入市场，危害公众健康。

处理方式主要包括销毁、无害化处理等，具体处理方式

需根据不合格产品的性质与风险程度确定。（2）对于患
有法定烈性疫病（如非洲猪瘟、猪瘟）的生猪产品，以

及检出禁用药物残留且无法消除风险的产品，需采用销

毁处理方式。销毁过程需在检疫人员的监督下进行，可

采用焚烧、深埋等方法。焚烧时，需确保焚烧温度达到

800℃以上，使产品完全燃烧，避免病原体或有害物质残
留；深埋时，需选择远离水源、居民区、农田的地点，

挖深度不低于2米的坑，将产品放入坑中，分层覆盖生
石灰与土壤，压实后进行消毒处理，防止病原体扩散。

（3）对于存在一般性病变或药物残留超标但可通过处
理消除风险的产品，可采用无害化处理方式，如高温处

理、化学处理等。高温处理时，将产品放入高压灭菌器

中，在121℃、0.1MPa的条件下灭菌30分钟以上，彻底杀
灭病原体与微生物；化学处理时，使用符合规定的消毒

剂对产品进行浸泡或喷洒，破坏有害物质的结构，使其

失去毒性。无害化处理后的产品需经检疫人员检查确认

合格后，方可按照规定进行利用或处置，严禁直接流入

市场作为食品销售。

3.4  检疫记录与档案管理技术
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（1）检疫记录与档案管理是生猪屠宰检疫工作的重
要组成部分，能为检疫工作的追溯、评估与监管提供依

据。检疫人员需在检疫过程中，及时、准确地记录各项

检疫信息，包括生猪入场记录、临床检查记录、同步检

疫记录、检疫结果判定记录、产品处理记录等。记录内

容需完整、清晰，包括日期、时间、检疫人员、检疫对

象、检查项目、检查结果、处理方式等信息，不得遗漏

或篡改。（2）检疫档案需按照规定进行整理与保存，包
括纸质档案与电子档案。纸质档案需分类存放，装订成

册，标注档案编号与保存期限，保存期限不少于2年；电
子档案需存储在专用的服务器或存储设备中，做好数据

备份与加密处理，防止数据丢失或泄露。同时，建立档

案查阅制度，明确查阅权限与流程，确保档案的安全性

与保密性。通过规范的检疫记录与档案管理，能实现生

猪产品从源头到市场的全程追溯，一旦发现质量安全问

题，可快速追踪到相关环节与责任人，为问题处理与责

任追究提供依据[4]。

3.5  屠宰场所的清洁消毒技术
（1）生猪屠宰结束后，需对屠宰场所进行全面的

清洁消毒，消除环境中的病原体与污染物，防止疫病传

播与交叉感染，为下一次屠宰工作创造安全、卫生的环

境。清洁消毒工作需按照一定的流程进行，首先进行彻

底清洁，清除屠宰车间、待宰圈、隔离圈、内脏处理间

等场所的血迹、粪便、污水、肉屑等污染物，使用高压

水枪对地面、墙壁、设备、工具等进行冲洗，确保无可

见污物残留。（2）清洁完成后，进行消毒处理。消毒
方式需根据不同的场所与对象选择合适的消毒剂与消毒

方法，如屠宰车间的地面、墙壁可采用喷洒消毒法，使

用含氯消毒剂（如次氯酸钠溶液）或过氧乙酸溶液进行

喷洒，确保消毒剂均匀覆盖表面，作用时间不少于30分
钟；设备、工具可采用浸泡消毒法，将其放入消毒剂溶

液中浸泡，浸泡时间根据消毒剂的种类与浓度确定；空

气消毒可采用紫外线照射消毒法或熏蒸消毒法，紫外线

照射时间不少于30分钟，熏蒸消毒可使用过氧乙酸或甲
醛溶液，按照规定的浓度与用量进行熏蒸。（3）消毒完
成后，需对消毒效果进行检测，采集环境样品（如地面

擦拭样品、空气样品）进行微生物培养与计数，若检测

结果符合卫生标准，则消毒合格；若不符合标准，需重

新进行清洁消毒，直至检测合格。同时，建立清洁消毒

记录制度，记录消毒日期、时间、消毒场所、消毒剂种

类与浓度、消毒方法、消毒人员、消毒效果检测结果等

信息，便于追溯与监管。

结语

生猪屠宰检疫技术是覆盖全流程的系统性技术体

系，屠宰前的设备校准、环境整治与入场筛查筑牢源头

防线，屠宰中的同步检疫精准识别病变与异常，屠宰后

的结果判定、产品处理及场所消毒形成风险闭环。各环

节技术紧密衔接，既保障检疫效率与准确性，又有效阻

断疫病传播、剔除不合格产品。规范应用这些技术，不

仅能守护公众饮食安全，更能为肉类产业稳定发展提供

技术保障，推动生猪屠宰检疫工作朝着专业化、科学化

方向稳步推进，持续夯实生猪产品质量安全基础。
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