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“猪粮安天下”，我国是猪肉消费大国，猪肉消

费安全是肉食品安全非常重要的组成部分。2005年
前，云南省剑川县生猪屠宰及检疫模式为屠户在家

分散屠宰，在肉品交易市场集中检疫。2005年起，剑
川县为了让老百姓吃上“放心肉”，对生猪屠宰实行

定点屠宰，集中检疫。从保证猪肉产品质量上，迈出

了重要的一步，而从保障消费者消费安全上，还需

要从事检疫工作的官方兽医在各个环节认真细致

地实施检疫检验。

1 生猪定点屠宰活猪宰前检疫的主
要环节

1.1 进屠宰场前的检疫

生猪离开生产地前的检疫由属地乡镇畜牧兽

医站的官方兽医（检疫员）到饲养场（养殖小区）、户

（散养户）检疫，或由养殖者到产地检疫申报点申报

检疫，经检疫合格的生猪才允许离开生产地，也即

属地乡镇畜牧兽医站的官方兽医对本辖区内生产

出的生猪实施离开生产地前实施的产地检疫。

1）检疫病种。口蹄疫、猪瘟、非洲猪瘟、高致病
性猪蓝耳病、炭疽、猪丹毒、猪肺疫等。合格标准：按

照国家规定已进行了强制免疫，并在有效保护期

内；（养殖小区）养殖档案记录完整，养殖户散养的

生猪免疫标识符合规定；临床检查健康；需要进行

实验室疫病检测的，（如非洲猪抗体检测）检测结果

合格。

2）检疫程序。官方兽医查验防疫档案或免疫证
明，确认生猪已按国家规定强制免疫，在有效保护

期内。查验生猪免疫标识佩带情况，确认标识与档

案记录相符。

经上述检疫合格的生猪，由官方兽医从开票系

统出具全国统一的产地检疫合格证明，随货同行。

1.2 卸车前的查物验证

进入定点屠宰场卸车前，驻场官方兽医要求货

主出示生猪产地检疫证明，查看检疫证明是否填写

正确，证物是否相符，从异地规模养殖场批量调运

的是否附有“非洲猪瘟”抗体检测报告和“瘦肉精”

抽检合格证明；生猪所佩戴耳标是否与检疫证所附

耳标号一致；运输车辆是否有消毒证明和生猪运输

车辆备案卡。经临床检查健康且产地检疫证明、免疫

标识符合规定的生猪，做好进场记录（记录猪只来

源，数量，入场日期，运载车辆号码，畜主及验收人员

签字等），准予进场屠宰。此环节保证了未经检疫的

生猪不能进场屠宰。这是保证放心肉的第一关。

1.3 宰前检疫

经查物验证合格的生猪进场卸车进入待宰间，

留置观察 10耀18 h，禁食，清洁饮水，宰前 8 h驻场
官方兽医检查猪群精神、呼吸、运动、饮水情况及排
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泄物状态，个别需要进行个体检查的则查体温、皮

肤、被毛、可视黏膜、腹部及体表淋巴结等。如出现

发热、精神不振、流涎；蹄冠、蹄叉、蹄踵部出现水

疱、暗红色烂斑、化脓、坏死、蹄壳脱落、鼻盘、口腔

黏膜、舌、乳房出现水疱和糜烂等症状的，怀疑感染

口蹄疫；出现精神萎顿、弓腰、腿软、呕吐，便秘或腹

泻、可视黏膜充血、出血，耳、下颌、四肢、腹下等多

处皮肤点状出血，指压不褪色等症状的，怀疑感染

猪瘟；出现共济失调、步态僵直、呼吸困难、神经症

状的，怀疑感染非洲猪瘟；出现高热、眼睑水肿，咳

嗽、气喘、呼吸困难，耳朵、四肢末梢和腹部皮肤发

绀、后躯无力、不能站立、共济失调等症状的，怀疑

感染高致病性猪蓝耳病；出现皮肤有红斑、疹块，指

压褪色等症状的，怀疑感染猪丹毒；出现高热、呼吸

困难、口鼻流出泡沫、咽喉部肿大、变红、坚硬，腹

侧、耳根、四肢内侧皮肤出现红斑，指压褪色等症状

的，怀疑感染猪肺疫。

经检疫不合格的隔离到观察间进行隔离观察。

不能隔离观察的，急宰后进行无害化处理。经检疫合

格的进入准宰间待宰。这是保证放心肉的第二关。

1.4 申报准宰

定点屠宰场填写准宰申报单。驻场官方兽医受

理后根据宰前检疫结果出据准宰通知单，并附准宰

猪编号。定点屠宰场根据准宰通知单上附准宰猪编

号屠宰准宰的生猪。

2 生猪定点屠宰剖检前胴体的整体
检查

烫毛刮皮后，检查皮肤上是否有出血性红点、

红斑和疹块，从而判断是否有猪瘟、猪丹毒、猪肺疫

等，为下一步内脏检疫打下基础，如有上述高度疑

似的特征皮肤出血点、斑、块，则下一步检查重点应

高度关注相应的内脏病变。

2.1 头部检验

去头时检头部两侧颌下淋巴结和两侧外咬肌、

齿龈的状态，目的是检查猪的局限性咽炭疽、猪肺

疫和猪囊尾蚴、口蹄疫、水疱病。

2.2 内脏检查

开膛后，从上（胸腔）到下（腹腔）依次检查心、

肝（胆）、脾、肺，观察其色泽、大小、形状、有无梗死

灶；触摸其弹性和硬度，查有无寄生虫、出血、水肿、

糜烂、溃疡等。

2.3 胴体检查

检查皮下组织、肌肉、脂肪、胸腹膜和骨骼等，

观察其色泽和形状，剖检腹股沟淋巴结，观察是否

有出血、瘀血、水肿、坏死等各种病变。背最长肌，检

查有无囊尾蚴；剥离肾包膜，检查肾脏是否出血、大

理石样变。

2.4 旋毛虫病镜检

经以上步骤检查后，采集横膈膜肌脚两侧各

20 g压片，显微镜 5伊10倍镜检。
2.5 检疫结果登记

对宰后检疫发现的传染病、寄生虫病病理材料

进行详细登记，重点记录检出疫病的生猪宰前、宰

后的症状对比，为屠宰检疫技能的提高积累丰富的

实践经验。这是保证放心肉的第三关。

3 生猪定点屠宰检疫结果的处理

3.1 检验合格猪肉及其产品的处理

经检验合格后的猪肉及其产品由官方兽医从

全国统一开票系统出具“动物产品检疫合格证明”，

加盖“检疫验讫”章后出场。

3.2 检疫不合格的猪胴体及其产品的处理

根据屠宰检疫相关规定，不合格产品由官方兽

医给定点屠宰场下达“处理通知书”，监督屠宰场按

《动物检疫管理办法》和《病害动物和病害动物产品

生物安全处理》（GB16548-2006）根据疾病的性质和
病变程度分别作“高温”“销毁”等无害化处理，对污

染的环境进行严格消毒，确保病害肉不出屠宰场。

这是保证放心肉的第四关。

4 生猪定点屠宰检疫工作中存在的

主要问题

4.1 认识不足

屠宰检疫是防止疾病传播，保障肉食品消费安

全的重要措施，屠宰检疫工作重要性应该上升到以

维护公共卫生安全、保护人体健康的高度。实际工

作中，政府对定点屠宰检疫的认识还有局限性，认

为屠宰检疫工作只是职能部门的事情，是职能部门

的职责，没有多部门联合联动参与该项工作。

4.2 管理力量不足

生猪定点屠宰管理工作从剑川成立定点屠宰

场以来，一直由商务部门主管。2015年以后，政府把
生猪定点屠宰管理移交给当时的畜牧局监管。2017
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年大农业合并后，农业局把生猪定点屠宰管理移交

给动物卫生监督所代管。监督所一方面行使定点屠

宰检疫工作，另一方面又行使对屠宰场的管理职

能。存在既当运动员，又当裁判员的现象，这给开展

工作增加了不少不必要的麻烦。而生猪定点屠宰管

理职能移交给畜牧局时，没有做到人随事走。人员

力量不足导致监管不到位，给定点屠宰管理留下安

全隐患。

4.3 屠宰方式相对落后

剑川生猪定点屠宰场建场设计应该达到了标

准全自动，有相应专业屠宰的技术力量。但由于剑

川全年屠宰量只有 2.6万耀3.0万头，规模小、数量
少，故屠宰工人不是专业固定的人员，屠宰方式采

用半机械化操作，这样不利于污物、污水的清除，对

肉的品质造成了一定影响，特别是夏季、屠宰场内

的蚊蝇叮食内脏、胴体等，影响猪肉的质量。

4.4 人员综合素质不高

人员综合素质不高，主要表现在：一是屠宰场

合伙人采取轮流承包的方式，承包人为了自己的利

润，压缩设备投资经费，简化必要的检测检验，使该

检测的项目没有 100%检测到位。二是屠宰场管理
属于自己人去管理自己人，碍于人情，没有处罚违

规操作行为。三是官方兽医学习《动物防疫法》《生

猪屠宰检疫规程》不够，不愿钻研技术，业务不精，

风险意识、责任已识不强，遇到问题时解决办法少。

4.5 流通环节监管不严

对猪肉产品在市场中流通的每一个环节进行

监管非常重要。个别黑心屠户利用监管空档，将私

自屠宰未经检疫的猪肉、甚至病猪肉带入市场，夹

带在检疫合格的猪肉中混合搭售，近 5年查获的 7
起动物食品卫生案中，4起属于此类问题。这就要求

监管者主动联合多部门把市场巡查管理常态化，尤

其在屠户爱钻空子的节假日和法定休息日进行严

查。对于在节假日和法定休息日进行查处工作的管

理者应给予适当补助。

5 结 语

5.1 畜牧兽医队伍、防疫工作应该被高度重视

一直提“粮”“猪”安天下，现在应该提“猪肉稳

物价”。自 2018年“非洲猪瘟”在我国发生以来，消
费者深切体会到“物价随着猪肉跑”，从来没有 1 kg
猪肉涨到 60元的。猪肉一路猛涨，带动餐饮消费一
路看涨，相关的肉制品也一路跟进。要想肉品生产

保增长、保供应，就要依靠扎实的防疫工作和畜牧

兽医人员的保驾护航。一直以来，没有人意识到只

有保障畜牧兽医队伍发展壮大才有安全稳定的肉

食品保障。一头猪从生下地到上餐桌，每一个环节

都离不开畜牧兽医科技人员的服务和保障。而防疫

工作则是重中之重，只有防疫工作做好了做扎实

了，才能保证养猪业不受重大打击。

5.2 按质论价是猪肉安全的必由之路

纯天然开放式生猪养殖生产出的无公害猪肉

是优质品，由于其生产规模小，育肥期长，生产成本

高于节约化、规模化养殖生产出的猪肉。尽管其价

格高，但还是受追求高端产品的消费者的欢迎。应

该鼓励养殖者生产优质肉，市场内应同时有不同品

质、不同价位的猪肉并附产品介绍，明码标价，供消

费者按质按价明白消费，优质优价，才能使生产者

有积极性稳生产、稳供应，更有利于猪肉食品消费

者的身体健康。
【责任编辑：刘少雷】
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