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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第1部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：宣威市农业农村局、宣威火腿产业服务中心、宣威市浦记火腿食品有限公司、云

南宣威升达火腿食品集团有限责任公司、宣威市宣特食品(集团)有限公司、云南坤太味业食品有限公司。 

本部分主要起草人：王邦平、符稳玺、管庆义、李波、管和平、黄兆军、何家书、吴娅、张克忠、

张旭、吕涛、荀文、李海莲、朱蓉、王廷用、浦恩勇、管升阔、王丽萍、黄太坤。 
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宣威火腿全产业链标准综合体 第 1 部分 宣威火腿专用猪 品种与

繁育 

1 范围 

本文件规定了宣威火腿专用猪的品种分类、品种特征、种猪选择、引种与选留、繁殖、哺乳与断奶。 

本文件适用于宣威火腿专用猪养殖。 

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。 

NY/T 820 种猪登记技术规范 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

宣威火腿专用猪 

地理标志产品范围内饲养的乌金猪、宣和猪及其二元杂交、三元杂交的商品猪。 

 

乌金猪 

属西南型地方猪种，为原产于云南、贵州、四川三省接壤的乌蒙山和金沙江流域的地方猪种，为宣

威火腿原始猪种。 

 

宣和猪 

以乌金猪和长白猪为育种素材。经杂交育种培育的含乌金猪、长白猪血缘各50%的瘦肉型猪新品种。

是为宣威火腿优质原料培育的猪品种。 

4 品种分类 

宣威火腿专用猪包括宣和猪及含有乌金猪血统的猪。 

5 品种特征 

宣和猪 

5.1.1 体貌特征 

宣和猪全身白毛，稀密适中，体躯结实，体长而宽；头中等大，面直，额部有浅皱褶或不完全八卦，

耳中等大、稍向前伸；颈长短适中；腰背平直，胸宽深，腹圆卷缩；后躯丰满，四肢结实；有效乳头6

对以上，大小适中，排列均匀整齐。

5.1.2 生产性能 

5.1.2.1 育肥性能 

生长育肥猪达100kg体重日龄不超过180天，100kg体重活体背膘厚不高于22mm,30kg～70kg阶段日增

重不低于700g,料重比不高于3：1。 

https://baike.baidu.com/item/%E5%AE%A3%E5%A8%81%E7%81%AB%E8%85%BF/1313271?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E5%AE%A3%E5%A8%81%E7%81%AB%E8%85%BF/1313271?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E5%AE%A3%E5%A8%81%E7%81%AB%E8%85%BF/1313271?fromModule=lemma_inlink
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5.1.3 屠宰性能 

体重达100kg左右时屠宰，屠宰率不小于75%、瘦肉率不小于58%、后腿比例不小于28%、平均背膘不

大于28mm、肉色分值不低于3分、大理石纹分值不低于2.5分。 

5.1.4 繁殖性能 

母猪总产仔数，初产10头以上、经产11头以上，产活仔数初产9头以上、经产10头以上。 

乌金猪 

5.2.1 体貌特征 

体质粗壮结实，头长，嘴筒粗而直，额部多有旋毛，耳中等大小、下垂，体躯较窄，背腰平直，后

躯较前驱略高，腿臀较发达，大腿下皮肤有皱褶；被毛多为黑色，有部分棕褐色。 

5.2.2 生产性能   

5.2.2.1 育肥性能 

体重达20kg开始育肥，育肥期不少于180天，体重达100kg以上，平均日增重450g。 

5.2.2.2 屠宰性能 

体重达100kg左右时屠宰，屠宰率不低于70%，瘦肉率不低于38%。 

5.2.2.3 繁殖性能 

母猪总产仔数，初产6头以上、经产8头以上，产活仔数初产5头以上、经产7头以上。 

6 种猪选择  

种公猪选择  

种公猪应符合以下要求，按照表A.1进行登记： 

a) 按照 NY/T 820 进行种猪登记，三代系谱清楚； 

b) 无遗传性或传染性疾病，体质健康； 

c) 每次射精量在 50 mL 以上，精子活力在 0.7 以上，密度在 3×10
9
 个/mL 以上，畸形率低于 

5%。  

种母猪选择  

种母猪应符合以下要求，按照表A.2进行登记： 

a) 按照 NY/T 820 进行种猪登记，三代系谱清楚； 

b) 无遗传性和传染性疾病，体质健康；  

c) 发情周期正常，生殖机能正常；  

d) 母性良好。 

7 引种与选留 

引种 

7.1.1 引种要求 

不得从疫区引进种猪。种猪销售企业应取得相关资质，并出具当地畜牧主管部门要求的其他相关手

续。 

7.1.2 检疫与隔离 

引进种猪应进行检疫，经兽医检疫部门检查确定为合格，并通过隔离观察后，方可供生产使用。 
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7.1.3 个体要求 

种用个体应具有典型的猪种外形特征，且三代以内系谱（血缘）清楚。 

选留 

7.2.1 选留标准 

选留种用个体时，具有本品种特征，选留个体三代以内系谱(血缘）清楚，按照需要的留种数选择

场内性状相对优良的个体。 

7.2.2 个体要求 

选留个体品种特征明显，整体结构匀称，各部位间结合良好且紧凑，体格强健，性征表现明显，符

合种用要求，无遗传缺陷。 

7.2.3 选择时间 

7.2.3.1 公猪初次选留在断奶时，第 2次选留在保育结束时，第三次选择在 6～8月龄。 

7.2.3.2 母猪初次选留在断奶时，第 2 次选留在保育结束时，第 3 次选留在初次配种前（6～8 月龄）

进行。 

7.2.4 选择性状 

7.2.4.1 公猪选择以生长速度、饲料装化效率为主要性状。选种时选择双睾均匀，大小一致，睾丸围

和睾丸长径大的个体。 

7.2.4.2 母猪选留以母亲产仔数和育成数为主。选种时选择有 6 对以上有效乳头，排列均匀，外阴发

育正常。 

7.2.5 选留个体的管理 

后备公猪、母猪在初情期前，可公、母混养；初情期之后，留种公猪单圈饲养，母猪分群、分圈饲

养。 

7.2.6 使用年限 

种用公猪使用年限一般不超过3年、母猪使用年限一般不超过4年。 

8 繁殖 

繁殖年龄 

乌金猪后备公、母猪5～6月龄,体重达50kg以上时开始初配。宣和猪后备公、母猪7～8月龄,体重达

90kg以上时开始初配。 

发情检查 

每日早、晚2次观察并记录空怀种母猪发情情况，用种公猪进行诱导发情或试情。 

配种时间和次数 

一个发情期内可配种1～2次，发情后愿意接受种公猪爬跨或按压腰部呆立不动时，第1次配种，间

隔8h～10h进行第2次配种。 

配种方式 

8.4.1 本交 

初配母猪采用本交配种不少于2次，第1次配种后间隔12h～24h再进行第2次配种。用于种猪生产的

母猪，在同一情期不得使用不同公猪配种。公母比例为1:25～1:30。 

8.4.2 人工授精 
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采用猪人工授精技术配种，按照猪常温精液标准，每情期配种不少于2次，每次间隔12h～24h，每

次输精量不少于80mL。种猪公母比例为1:200～1:250。 

8.4.3 配种后管理 

配种后，公猪单圈饲养，母猪分圈饲养。 

妊娠与分娩 

8.5.1 产前管理 

在配种后20天内母猪分群饲养；母猪妊娠90天后单圈或单独饲养。 

8.5.2 待产 

妊娠母猪在分娩前 5～7天，转入待产圈舍。待产圈舍应配备保温灯，母、仔圈养面积≥8m
2
。 

8.5.3 分娩 

产房维持在23℃～27℃；初生仔猪保育温度维持在32℃。 

9 哺乳与断奶 

哺乳 

9.1.1 仔猪分娩后应在 2 个小时内吃到初乳，体弱仔猪进行人工辅助哺乳。 

9.1.2 仔猪保育床温度：产后 1～3天维持在 30℃～32℃，4～7天维持在 28℃～30℃，7～15天维持

在 25℃～28℃，15～30天维持在 22℃～25℃。 

断奶 

在哺乳30～35天进行断奶，将仔猪和母猪分开饲养。 

补铁和诱食 

仔猪出生3日龄内补铁，5～7日龄开始用酸化的精饲料诱食。 

补饲 

20日龄仔猪开始补饲。 
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A  
A  

附 录 A  

（资料性） 

种猪登记表 

种公猪登记表见表A.1。 

表A.1 种公猪登记表 

编号  出生地点  出生日期  父号 同窝仔猪数 母号 

圈舍  出生重  调入日期     

体质外貌 生产性能 系谱情况 配种成绩 

 

 

 

 

 

 

   

 

种母猪登记表见表A.2。 

 

表A.2 种母猪登记表 

编号  出生地点  出生日期  父号 同窝仔猪数 母号 

圈舍  出生重  调入日期     

体质外貌 生产性能 系谱情况 繁殖成绩 
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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第2部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：宣威市农业农村局、宣威火腿产业服务中心、宣威市浦记火腿食品有限公司、云

南宣威升达火腿食品集团有限责任公司、宣威市宣特食品(集团)有限公司、云南坤太味业食品有限公司。 

本部分主要起草人：王邦平、符稳玺、管庆义、李波、管和平、黄兆军、何家书、吴娅、张克忠、

张娇、吕涛、荀文、李海莲、朱蓉、王廷用、浦恩勇、管升阔、王丽萍、黄太坤。 
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宣威火腿全产业链标准综合体 第 2 部分 宣威火腿专用猪 饲养管

理 

1 范围 

本文件规定了宣威火腿专用猪的猪场布局、饲养管理和生产档案。 

本文件适用于宣威火腿专用猪。 

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。 

NY/T 391 绿色食品 产地环境质量 

3 术语和定义 

本文件没有需要界定的术语和定义。 

4 猪场布局 

选址 

圈舍的选址符合畜禽防疫要求。 

设施与布局 

4.2.1 各场所之间，各场所与动物诊疗场所、居民生活区、生活饮用水水源地、学校、医院等公共场

所之间保持 1500m距离。 

4.2.2 场区周围建有围墙等隔离设施；场区出入口处设置运输车辆消毒通道或者消毒池，并单独设置

人员消毒通道；生产经营区与生活办公区分开，并有隔离设施；生产经营区入口处设置人员更衣消毒室。 

4.2.3 配各与其生产经营规模相适应的污水、污物处理设施，清洗消毒设施设备，以及必要的防鼠、

防鸟、防虫设施设备。 

养殖防疫要求 

4.3.1 设置配备疫苗冷藏冷冻设备、消毒和诊疗等防疫设备的兽医室。 

4.3.2 生产区分设净道、污道，具有相对独立的动物隔离舍。 

4.3.3 配备符合国家规定的病死动物和病害动物产品无害化处理设施设备或者冷藏冷冻等暂存设施设

备。 

4.3.4 建立免疫、用药、检疫申报、疫情报告、 无害化处理、畜禽标识及养殖档案管理等动物防疫制

度。 

4.3.5 种畜禽场还应当有国家規定的动物疫病的净化制度：有动物精液、卵、胚胎采集等生产需要的，

应当设置独立的区域。 

4.3.6 患有人畜共患传染病的人员不得在动物饲养场所直接从事动物疫病检测、检验、协助检疫、诊

疗以及易感染动物的饲养、屠宰、经营、隔离等活动。 

4.3.7 配备与其生产经营规模相适应的执业兽医或者动物防疫技术人员。 

4.3.8 建立隔离消毒、购销台账、日常巡查等动物防疫制度。 

5 饲养管理 
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种猪的饲养管理 

5.1.1 种公猪的选择 

年龄在12月龄以上，体重不低于80kg，无遗传疾病，无恶癖，性器官发育正常，性欲旺盛，双亲性

状良好，耐粗饲，采食速度快，食量大，不挑食。 

5.1.2 种公猪的饲养 

种公猪的饲养按照以下条件进行： 

a) 单圈饲养，调教养成吃、睡、便三定位； 

b) 每天运动两次，驱赶运动 20min，自由运动 1h，确保种公猪的健康体况和旺盛的性欲； 

c) 配种季节增加营养，非配种季节减少精料饲喂量；根据体况变化调整日粮，防止腹围过大； 

d) 每天观察采食和活动情况，发现异常情况及时处理。 

5.1.3 配种  

5.1.3.1 配种时间  

采食后 2h为宜。 

5.1.3.2 配种方式  

配种方式分为：  

a) 自然交配，采用复配方式为宜，两次配种时间间隔 8h以上； 

b) 人工授精，人工授精技术操作前进行精液品质检测，检测合格后方能使用。 

5.1.3.3 配种强度  

青年种公猪每周可配种2～3 次；成年公猪每天可配种1～2 次；日配两次的，应间隔8h以上，连续

配种3d，应休息1d。 

5.1.3.4 采精强度 

每头公猪每周采精 2～3 次。 

种母猪的饲养与管理  

5.2.1 种母猪的选择  

5.2.1.1 乌金猪年龄在 5月龄以上，体重不低于 50kg，双亲性状良好，身体健康，无遗传疾病，无恶

癖，性器官发育正常，母性强，有效乳头数≥5 对，繁殖力高（母亲初产活仔数不低于 6头，经产活仔

数不低于 8 头），泌乳性能好，幼仔成活率高（初产幼仔成活率不低于 70%，经产幼仔成活率不低于

90%）。 

5.2.1.2 宣和猪年龄在 6月龄以上，体重不低于 90kg，双亲性状良好，身体健康，无遗传疾病，无恶

癖，性器官发育正常，母性强，有效乳头数≥6对，繁殖力高（母亲初产活仔数不低于 9头，经产活仔

数不低于 10 头），泌乳性能好，幼仔成活率高（初产幼仔成活率不低于 90%，经产幼仔成活率不低于

95%）。 

5.2.2 配种管理  

5.2.2.1 配种时间  

种母猪泌乳结束后，转入空怀母猪群饲养，注意观察发情表现。一般在断乳后5d～10d出现发情表

现，待发情母猪出现静立反应后8h左右进行配种。  

5.2.2.2 配种方式 

 同 5.1.3.2。  

5.2.3 妊娠期的管理  
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妊娠期母猪注意事项：  

a) 根据体况合理调整妊娠期母猪的饲料供给。对于初产母猪和断奶时体况较瘦的母猪，配种前和

妊娠前期适当提高营养水平；待体况恢复到七成膘后，按饲养标准供给；妊娠 80 d后，提高

营养水平； 

b) 妊娠期不应饲喂冰冻和强烈刺激性饲料； 

c) 配种后 21d～45d 做妊娠诊断，及时检测出未受孕的母猪； 

d) 推算预产期（妊娠期平均 114 d，范围 108 d～120 d），做好产仔前准备工作；预产期前 7d

进入产房；根据母猪预产期和产前的临床表现，判定母猪的临产时间，做好接生助产准备； 

e) 疾病治疗时，应避免使用易引起流产的药物。  

5.2.4 泌乳期的管理  

沁乳期母猪注意事项：  

a) 母猪产后 2 d内供给充足饮水；  

b) 母猪产后 10 h内减少饲料，可喂温热的麸皮盐水汤（食盐：麸皮：水=1：10：80）； 

c) 母猪产后第二天逐步加料，5 d左右加到正常营养标准水平； 

d) 断奶前 3 d逐渐减料； 

e) 保持环境安静、圈舍清洁卫生、通风透气、干燥和保暖；  

f) 每天观察母猪的泌乳情况，对产仔多、泌乳状况差的母猪，仔猪应采取代养、人工哺乳等方式

抚育； 

g) 仔猪 21～35 日龄断乳，母猪转入空怀待配群饲养。  

5.2.5 空怀期的管理  

空怀母猪配种做到：  

a) 观察母猪体况，依据体况变化调整日粮营养水平； 

b) 每天运动两次，每次运动 1 h； 

c) 空怀待配猪舍宜靠近公猪舍或配种舍，可诱导空怀母猪尽快发情。 

仔猪的饲养管理  

5.3.1 哺乳期饲养管理  

5.3.1.1 仔猪初生护理 

尽快擦净仔猪全身粘液，断脐、保温、固定乳头吃足初乳。仔猪出生后3 日龄应内专人守护，做好

防压、防冻、防下痢等工作。  

5.3.1.2 补充矿物质  

仔猪出生后 3～5 日龄补铁（注射牲血素或右旋糖酐铁剂等 100 mg），5～15 日龄补硒（注射0.1%

亚硒酸钠溶液 0.5 mL）。  

5.3.1.3 饲喂  

早诱食、早补饲，乳猪阶段饲喂教槽料、乳猪料，为断乳顺利过渡作准备。仔猪出生后5～7日龄左

右，用教槽料诱食，15 日龄左右开食补饲，21 日龄逐渐过渡饲喂乳猪料；少吃多餐，白天4 ～5次，

夜间加料 1 次。  

5.3.1.4 断乳  

仔猪 21～35 日龄断乳，采用“赶母留仔”法，仔猪留原圈舍饲养7d后，转入保育栏饲养。 

5.3.1.5 去势  

作为商品猪的仔猪在10～20日龄去势。  

5.3.2 保育期饲养管理  
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保育期做到以下事项： 

a) 饲料改变采用逐渐性过渡方式，即第一次换料 25%，第二次换料 50%，第三次换料 75%，第四

次换料 100%，每次时间间隔 2 d～3 d左右； 

b) 提供充足的饮水； 

c) 保育舍温度控制在 20℃～25℃为宜； 

d) 进行定点采食、定点排便、定点睡卧的调教； 

e) 每天观察采食和活动情况，发现异常及时处理。  

育成期猪的饲养管理  

5.4.1 后备猪的饲养管理 

5.4.1.1 后备猪选择  

5.4.1.1.1 具备条件  

选择后备猪要满足以下要求：  

a) 生长发育快，体型外貌良好。  

b) 体质强健，无遗传疾病；系谱审查确认其祖先或同胞无遗传疾病。 

c) 生殖系统健全，双亲繁殖性能高。  

d) 乌金猪有效乳头数不低于 5 对，宣和猪有效乳头数不低于 6对，且排列整。  

5.4.1.1.2 选择时间  

第一次选择（初选）在35日龄断奶时，选择量为需要头数的3倍以上；第二次选择（中选）在仔猪

保育结束90日龄左右时，选择量为需要头数的2倍以上；第三次选择（终选）在达到60kg～80kg体重时

（约8～9月龄），确定选择后备猪。  

5.4.1.1.3 饲养管理  

种公猪饲养要求： 

a) 后备公猪 4月龄后应单圈饲养；  

b) 进行定点采食、定点排便、定点睡卧的调教；  

c) 每天运动两次，每次运动 1 h；  

d) 依据体况调整饲料营养水平和饲喂量，保持种用体况。 

5.4.2 商品猪育成期饲养管理  

商品猪育成期饲养要求： 

a) 根据圈舍采取分群饲养，体重 60kg 以上生长育肥猪头均占栏面积以 1.0m
2
～1.2m

2
（实体地面

猪栏）或 0.74m
2
（漏缝地板）为宜，每栏 6～15头为宜；  

b) 观察采食、排便和活动情况，发现异常及时处理；  

c) 商品猪体重达到 100kg 以上即可出栏。 

6 生产档案 

种猪记录 

个体引种、选留、繁殖、预防免疫等生产过程做好记录，建立种猪个体档案和生产记录。 

商品猪记录 

建创商品猪出生时间、养殖过程和预防免疫等生产过程记录，以实现生产过程的可追溯性。 

场内生产记录 

建立场内生产日记录、消毒记录、免疫记录、诊疗记录、饲料采购记录、防疫监测记录、病死猪 

无害化处理记录、生猪销售记录、员工培训记录等常用记录。 
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记录保存 

个体档案记录和场内生产记录要真实、准确、 完整，及时将各种记录档案录入数据库。电子档案 

长期保存，纸质档案保存2年以上。 
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A  
A  

附 录 A  

（资料性） 

生产记录表 

配种记录表可参照表A.1。 

表A.1 配种记录表 

种公猪 种母猪 配种  

日期 

交配 

时间 

交配 

次数 

操作 

人员 
备注 

编号 年龄 舍别 编号 年龄 舍别 

           

           

           

           

           

           

产仔记录表可参照表A.2。 

表A.2 产仔记录表 

产仔母猪号 日期 分娩情况 产仔数 公仔猪数 母仔 猪数 死胎数 看管人员 备注 
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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第3部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：。 

本文件主要起草人：。 

 



 

宣威火腿全产业链标准综合体 第 3部分 宣和母猪精细化养

殖技术规范 

1   范围 

本文件规定了宣和母猪精细化养殖的饲料与饮水、配种、母猪、猪舍环境、免疫、驱虫、

生物安全及档案的管理。 

本文件适用于规模化猪场宣和母猪及哺乳仔猪的精细化饲养管理。 

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。 

NY 5027  无公害食品  畜禽饮用水水质 

DB11/T 1799—2020 生猪养殖场生物安全规范 

中华人民共和国农业部令（第 67号） 

中国猪营养需要（2020） 

猪健康高效养殖环境手册（2021） 

3   术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1   

宣和母猪   

以乌金猪为母本、长白猪为父本，经杂交育种培育的种母猪。 

3.2   

精细化养殖   

以高效率与高收益为目标，根据猪品种、生长发育与生理特点，进行精细化饲养管理的

养殖技术。 

4   饲料与饮水 

4.1  营养   

     饲料营养水平应符合中国猪营养需要（2012）推荐的肉脂型猪的营养水平，把好原料，

成品、运输、贮存和饲喂各关键环节，杜绝饲料发霉变质。猪饮用水水质需符合 NY 5027

的规定。 

4.2  饲喂   



4.2.1  后备母猪   

70kg前自由采食生长育肥料，70-80kg每天限饲2.5-3kg后备专用料，80-90kg根据体况

调整喂量以达八成膘；配种前2周短期优饲配种料（3-3.5kg/天），增加排卵，并补饲季节

性青绿饲料。 

4.2.2  空怀母猪   

根据断奶后母猪体况与食欲，空怀母猪饲喂配种料催情补饲（2.5-3.5kg/天），或饲喂

哺乳母猪料的同时加喂葡萄糖粉（200g/头/天）。 

4.2.3  妊娠母猪   

根据母猪胎次和体况评分（见下表），分前期料和后期料，前期料日喂两次，后期料日

喂三次；配种后1周内每天限饲妊娠前期料1.8-2.0kg（头胎和偏瘦经产母猪多喂），提高受

胎率；从第8-50天开始根据体况调整喂料量（2.0-3.0kg）以达到理想体况（初产母猪根据

体况适当限饲，达2分）；配种51-85天限饲喂2.3-2.5kg，促进乳腺发育（达2-3分）；第86

天开始饲喂妊娠后期料3.0-3.5kg/头（头胎或偏胖经产母猪适当少喂，猪吃八成饱为准；个

体饲喂，一天喂3顿，每顿分三次加料，以刚好吃完为准，达3分），逐步加料促进胎儿发育，

并根据产仔初生重适时调整饲喂量；冬天喂料量增加5%-10%，夏天补饲青绿饲料。 

表 1妊娠母猪体况评分表 

4.2.4  哺乳母猪   

预产期前 3 天内根据母猪体况、胎次，适当减料，日喂泌乳母猪料约 3kg/天，分娩当

天停料，可喂青绿饲料，保证饮水；产后第二天日喂 2kg，以后每日逐步增加（采食完增加

0.4kg,有剩料者增加 0.2kg），在产后 7天内加料至自由采食；产后第 8天根据带仔头数和

母猪体况，确定喂料量（2kg+0.5kg/头乳猪），日喂 3顿（5:30、10：30、17：00），每顿

按个休采食情况分 3次加料，设法让母猪尽可能多吃，采用湿拌料方式较干料效果更好，注

意预防发霉变质。 

4.2.5  哺乳仔猪   

抓好补料关，乳猪出生第 3 天开始补料教槽，3-7 天在补料槽里撒少许教槽料诱食，7

评分 体况 肋骨、髋骨和脊柱检查 背膘厚（mm） 

1 消瘦 很明显或可摸到肋骨、髋骨和脊柱 <15 

2 偏瘦 稍用力就可摸到肋骨、髋骨和脊柱 15-18 

3 最佳 重压力可摸到肋骨、髋骨和脊柱 18-20 

4 偏胖 重压也摸不到肋骨、髋骨和脊柱 20-23 

5 过胖 很明显或重压也摸不到肋骨、髋骨和脊柱 >23 



天后根据采食量逐步加大给料量，一天多次，每次少量给料，由液态料，到粥状，直至固态

饲料过渡饲喂较理想。 

5   配种 

5.1  发情鉴定 

5.1.1  时间与办法 

在母猪喂料后半小时表现平静时再查情，每天进行两次发情鉴定，上下午各一次。公猪

试情时（让公猪与母猪鼻子接触），配种员人工查情。  

5.1.2  母猪的发情表现 

阴门红肿，阴道有粘液性分泌物；来回走动，频频排尿，躁动不安；神经质，食欲差；

压背静立不动；互相爬跨，接受公猪爬跨。 

5.1.3  发情不明显母猪的检查 

每日用试情公猪（哼叫频繁、唾液分泌旺盛、行动缓慢）对待配母猪进行试情，注意更

换所用公猪。 

5.2  配种原则 

全年按计划均衡生产，先配断奶母猪和返情母猪，然后再配后备母猪。根据发情期长短

特点，按“老配早，少配晚，不老不少配中间”原则，胎次较高（5胎以上）的母猪发情后，

第 1次适当早配；胎次较低（2胎以下）的母猪发情后，第 1次适当晚配。高温季节宜在上

午 8时前和下午 5时后进行配种，原则上配凉不配热、配饥不配饱，做好发情检查及配种记

录。 

5.3  人工受精 

发现母猪静立，按发情配种时间做好标记（发情标注日期、配种画杠、无静立反射标叉，

上午红色 A、下午蓝色 P），全天候适时配种。先用纸巾干法将外阴部及周围擦拭干净；再

套好输精架，输精管涂好润滑剂，斜向上 45 度缓慢旋转插入母猪生殖道，感觉阻力时再用

力旋转几次，向外轻拉，直到锁定状态，连接精液瓶输精，刺破输精瓶底，防止倒流，禁止

把精液挤进生殖道，安静自然吸入（4-10 分钟），然后停留 3-5 分钟再拔输精管，填写配

种档案卡和记录表。上午静立后配第 1次，下午和次日上午再配第 2、第 3次；下午静立后

配第 1次，次日上、下午再配第 2次和第 3日次，直至母猪无静立反射，可采用深部输精与

常规人工输精相互结合的办法，提高配种受胎率与产仔数。 

6   母猪管理 

6.1  猪群结构 

及时淘汰无种用价值的母猪，提前计划补充后备母猪，保证母猪群结构合理（初产占

20%左右），全年可满负荷均衡生产。 

6.2  妊娠诊断 

配种 21 天内每天查情，及时发现返情母猪，杜绝空怀当妊娠饲养；在配种后 28 天和



35天，定期 B超孕检（B超部位为倒数第二到第三奶头之间，往上 5厘米，45°角对准脊椎

骨），发现未孕母猪拔出再配或处理，提高配种分娩率；妊娠 85 天后注意外部观察妊娠诊

断（母猪妊娠后食欲增强、膘情变好、被毛变光亮、性情变温顺、前期外阴收缩紧闭、后期

腹围增大等），杜绝空怀母猪上产床。 

6.3  接产操作 

母猪阴门红肿频频排尿，乳头外张，挤压最后一对乳头有乳汁时约 6-8小时左右分娩，

此时用消毒水擦洗母猪乳房、臀部和产床，准备接生。乳猪产出后，先用消毒毛巾擦净乳

猪口鼻黏液，再从前到后擦干乳猪身体，然后结扎、剪断脐带（肚脐到结扎线 2-3cm，结

扎线到断端 1-2cm），碘伏消毒脐带及肚脐周围，腿背部涂抹干燥粉，然后把小猪放入保

温灯下干燥后，尽快辅助其吃初乳。产完后 6-12小时内剪牙（平齐）、固定奶头次序、断

尾（有条件的可尝试不断尾巴）、称重、补铁等。 

7   猪舍环境 

空怀妊娠舍与哺乳舍舒适环境适宜湿热、光照与有害气体阈值参照《猪健康高效养殖

环境手册》（2021）推荐值，并保证环境卫生干净整洁，定期消毒。 

8   免疫 

根据本场疫病监测与诊断的结果，结合国家相关免疫规定，制度科学免疫程序；疫苗

运输安全、保存有效、使用正确，免疫 100%到位，定期评估免疫效果，适时调整免疫方案。 

9   驱虫 

在加强卫生管理的前提下，通过饲料拌药、皮下注射、体表喷药或温水药浴的方式定

期驱虫（体内外用药分开，注意妊娠母猪口服给药选用对胚胎无毒的安全药物），体内每

次连续一周，体外每次连续 3天，严重的间隔一周后再加强一次；体内驱虫每三个月一次，

体外驱虫每月一次，临产母猪在转产床时体外驱虫；同时喷洒猪栏、地面、墙壁、器具等，

全方位杀灭体外寄生虫，及时清粪堆肥杀虫。母猪体内驱虫需在配种前 3周前或产前 15天

前完成。 

10  生物安全 

结合猪场实际情况，生物安全防控参照 DB11/T 1799—2020 执行，切实落实生物安全

防控细节，有效防控非洲猪瘟等，避免防疫无效或过度。 

11  档案管理 

养殖档案管理遵照中华人民共和国农业部令（第 67号）的相关要求执行，并补充建立

日报表、批报表等生产统计分析必要的生产数据。 
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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第4部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：宣威市农业农村局、宣威火腿产业服务中心、宣威市浦记火腿食品有限公司、云

南宣威升达火腿食品集团有限责任公司、宣威市宣特食品(集团)有限公司、云南坤太味业食品有限公司。 

本部分主要起草人：王邦平、符稳玺、管庆义、李波、管和平、黄兆军、何家书、吴娅、张克忠、

张旭、张娇、荀文、李海莲、朱蓉、王廷用、浦恩勇、管升阔、王丽萍、黄太坤。 
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宣威火腿全产业链标准综合体 第 4 部分 宣威火腿专用猪 疫病防

治 

1 范围 

本文件规定了宣威火腿专用猪疾病防治。 

本文件适用于宣威火腿专用猪。 

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/T 16569 畜禽产品消毒规范 

NY/T 472 绿色食品 兽药使用准则 

NY/T 473 绿色食品 畜禽卫生防疫准则 

NY/T 1334 畜禽粪便安全使用准则 

NY/T 3023 畜禽粪污处理场建设标准 

《中华人民共和国动物防疫法》 

《病死及病害动物无害化处理技术规范》 

3 术语和定义 

本文件没有需要界定的术语和定义。 

4 疾病防治 

疫苗规范 

4.1.1 应是获得农业农村部批准生产的产品或经农业农村部批准注册进口的产品。疫苗质量应符合《中

华人民共和国兽用生物制品质量标准》的规定。 

4.1.2 猪场应根据《中华人民共和国动物防疫法》及其配套法律法规的要求，结合当地动物疫病流行

情况和发生规律，选择适宜的疫苗并制定合理的免疫程序。 

4.1.3 当受到临近疫区传染性疫病威胁时，针对临近疫情进行紧急免疫。 

4.1.4 兽医检疫人员应定期对猪群的健康状况进行检查，对猪群进行产地检疫和疫病监测，确保养殖

场无重大疫病发生。 

4.1.5 按照表 1进行免疫接种登记。 

表1 免疫接种登记 

日期 猪号 日龄 疫苗类型 生产商及批号 剂量 操作人 备注 

        

        

        

清洁 

每日应清洁圈舍内卫生，保持干净整洁。 

消毒 
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4.3.1 总体要求 

应对饲养所有区域消毒，并对饲喂工具、器械、道路、车辆、进出所有人员等进行消毒。饲养场卫

生防疫应符合NY/T 473的规定。 

4.3.2 消毒药使用 

注意配伍禁忌，应有不少于3种不同类型的消毒药定时更换和交替使用，消毒药的使用应符合GB/T 

16569的要求。 

4.3.3 消毒频率 

4.3.3.1 进出猪场人员、车辆等应每次严格消毒。 

4.3.3.2 猪场周边环境消毒，每月应不少于 2次。 

4.3.3.3 圈舍外的猪场内部区域消毒每周应不少于 1 次。 

4.3.3.4 圈舍内消毒（带猪消毒）每周应不少于 2次。 

4.3.3.5 饲养及管理用具应每天清洁，每周消毒 2～3次。 

4.3.3.6 疫情期间增加消毒次数。 

4.3.4 消毒方式 

4.3.4.1 猪舍外环境及出栏后空猪舍在进猪前应先清洁后，采用相应的消毒药品进行喷淋消毒或直接

撒生石灰粉消毒。 

4.3.4.2 猪场物料外包装、饲喂工具应喷雾消毒或在密闭的室内采用熏蒸消毒。 

4.3.4.3 诊疗和防疫器械应在使用前应采用高压灭菌、高温蒸煮或其他适宜方法消毒。 

4.3.4.4 带猪消毒时，应先清洁，再做消毒处理。 

驱虫 

4.4.1.1 应加强猪只体内外寄生虫的防治。 

4.4.1.2 种猪每季度应进行一次体内外驱虫。育肥期间进行一次体内外驱虫。 

4.4.1.3 采用药物主要有伊维菌素阿苯达唑、阿维菌素、丙硫咪唑等。 

引种 

养殖中宜自繁自养，确需引种时，应从非疫区引种，按规定进行检疫，经隔离观察30d，隔离期后

进行血清学检测，确定猪只健康后方可混群饲养。 

兽药使用 

4.6.1 针对非传染性疾病进行治疗，所用兽药应符合 NY/T 472 规定，兽药使用遵守休药期的规定。 

4.6.2 兽药应来自于具有《兽药生产许可证》和产品批准文号的生产企业。 

4.6.3 应严格执行休药期要求。 

无害化处理 

4.7.1 规模化养殖场按照 NY/T 3023要求进行粪污处理设施建设。 

4.7.2 养殖过程中清除的垫料、粪污等应进行无害化处理。 

4.7.3 粪污处理应符合 NY/T 1334 的规定。 

4.7.4 死亡动物尸体的处理遵守农业部关于《病死及病害动物无害化处理技术规范》。 
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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第5部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：宣威市农业农村局、宣威火腿产业服务中心、宣威市浦记火腿食品有限公司、云

南宣威升达火腿食品集团有限责任公司、宣威市宣特食品(集团)有限公司、云南坤太味业食品有限公司。 

本部分主要起草人：王邦平、符稳玺、管庆义、李波、管和平、黄兆军、何家书、吴娅、张克忠、

张旭、张娇、荀文、李海莲、朱蓉、王廷用、浦恩勇、管升阔、王丽萍、黄太坤。 
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宣威火腿全产业链标准综合体 第 5 部分 宣威火腿专用猪 屠宰分

级 

1 范围 

本文件规定了宣威火腿专用猪宰前准备及要求、屠宰流程、猪肉分级及其他要求。 

本文件适用于宣威火腿专用猪。 

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/T 9959.1 鲜、冻猪肉及猪副产品 第1部分：片猪肉 

GB/T 9959.4 鲜、冻猪肉及猪副产品 第4部分：猪副产品 

GB 12694 食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范 

GB/T 17236 畜禽屠宰操作规程 生猪 

GB/T 17996 生猪屠宰产品品质检验规程 

GB/T 19479 畜禽屠宰良好操作规范 生猪 

GB/T 19480 肉与肉制品术语 

GB/T 30958 生猪屠宰成套设备技术条件 

GB 50317 猪屠宰与分割车间设计规范 

NY/T 3348 生猪定点屠宰厂（场）资质等级要求 

NY/T 3380 猪肉分级 

NY/T 3384 畜禽屠宰企业消毒规范 

《生猪屠宰检疫规程》 

3 术语和定义 

GB/T 19480界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

 

胴体 

经宰杀、放血后除去毛、内脏、头、尾、及四肢（腕及关节以下）后的躯体部分。 

4 宰前准备及要求 

待宰猪要求 

4.1.1 宰前检疫 

待宰猪必须具备有效的动物检疫合格证、非疫区证和运输工具消毒证，并佩戴符合要求的畜禽标识。 

4.1.2 停食及巡检 

待宰猪临宰前应停食静养不少于12h，宰前3h停止喂水。每间隔2h对待宰猪进行巡检，防止漏检。 

4.1.3 清洗 

采用喷淋方式除去待宰猪体表污物，水温在20℃～25℃。从上方和左右两侧对猪进行喷淋。 

屠宰场要求 
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4.2.1 场区要求 

4.2.1.1 选址应符合动物防疫条件要求，远离“废水、废气、废渣”污染源。 

4.2.1.2 布局应符合动物防疫条件要求。四周有围墙，设生产区和非生产区，生产区设清洁区和非清

洁区，且有隔离带，非清洁区设在功能布局的下风侧。 

4.2.1.3 场区入口门前应建有生猪运输车辆停车检查区，厂区内应分別设有生猪和生猪产品运输车辆

清洗、消毒的区域。 

4.2.1.4 应符合 GB/T 19479和 NY/T 3348的要求。 

4.2.2 环境卫生 

应符合GB 50317和GB 12694的规定。 

4.2.3 人员要求 

应符合GB 12694的规定。 

4.2.4 设施要求 

面积与屠宰规模设计，给排水、通风排气、照明、仓储、温控、污水处理、无害化外理、供电、消

防、运输等其他基础设施应符合GB 50317的要求。 

4.2.5 设备要求 

4.2.5.1 屠宰设备应满足设计屠宰能力，符合 GB/T 30958 的规定，定期维护和保养。不能使用国家规

定的淘汰设备。 

4.2.5.2 按照 NY/T 3384和 GB 12694的要求对各加工车间的环境、设施设备、公共用具等进行卫生消

毒。 

5 屠宰流程 

致昏 

采用人工电麻致昏。致昏后呈昏迷状态且应保持心脏跳动，不应反复致昏或致死。电麻操作人员穿

戴合格的绝缘靴、绝缘手套。电麻电压为90 V～110V，电流为0.54～1.0A。电麻前先蘸上浓度为5%盐水。

人工电麻部位为猪两侧耳根部，时间为3s～5s。 

刺杀放血 

5.2.1 采用吊挂式刺杀放血。致昏后的猪用脚链拉住一条后腿，将猪倒挂提升至放血悬挂输送机上，

操作人员一手抓住猪前脚，另一手握刀，刀尖向上，刀锋向前，在放血部位处向心胜方向刺入，再侧刀

下拖切断颈部动脉和静脉。 

5.2.2 致昏后的猪在 1min 内刺杀放血，刺杀放血的刀长为 10cm～20cm，宽为 4cm～6cm。刺杀放血部

位在第一肋骨咽喉正中偏右 0.5cm～1.0cm 处。沥血时间为 4min～6min。至少配备两把放血刀，消毒用

热水温度为 82℃～85℃。 

清洗 

采用清洗机冲淋猪体表残留的血污。清水温度为20℃～25℃，冲洗时间为35s～40s。 

浸烫、脱毛 

5.4.1 浸烫 

5.4.1.1 浸烫池大小应符合 GB 50317 要求。 

5.4.1.2 浸烫池水根据卫生情况每天更换 1～2次。 

5.4.1.3 浸烫温度为 68℃～70℃，浸烫时长为 5min～7min。 

5.4.1.4 浸烫池水位：以猪身侧卧方式，头部先入池，以头部、颈部、卧侧前腿及后腿充分淹没，且

水面不完全淹没猪身为宜。 
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5.4.1.5 浸烫过程中间隔 2min 进行翻转，对暴露在外部位应及时舀水冲淋，使每个部位都充分浸烫。 

5.4.2 脱毛及脱毛后处理 

5.4.2.1 用刨毛机进行脱毛，时长为 35s～40s。对猪额部、头部、耳部、尾部、蹄部、腿部及胩部等

褶彼处未脱尽的毛进行人工脱毛。 

5.4.3 脱毛完成后，应对猪只进行洗刷浮毛、污垢。 

预干燥、燎毛 

5.5.1 预干燥 

采用预干燥设备或人工刷掉猪体上残留的猪毛和水分。 

5.5.2 燎毛 

用符合生产安全的喷灯或燎毛炉除去残留的猪毛。 

修正 

体表再进行一次休整，除去残毛、浮毛、燎黑的皮肤。 

去头 

采用去三角头的方式。从颈部寰骨处下刀，左右各划割至露出关节(颈寰关节）和咬肌，露出左右 

咬肌约3cm～5cm，将颈肉在下巴痔6cm～7cm处割开，将猪头取下。 

雕圈 

按照GB/T 17236的要求进行。 

开膛、净膛 

按照GB/T 17236的要求进行。 

编号 

对无同步检验线的中小型屠宰厂，采用统一编号的方法进行对照检验。在耳部、腿部外侧，用变色

笔或编号牌等方式进行编号：开膛后，对心、肝、肺、肠、胃等内脏进行统一编号。 

整理副产品 

按照GB/T 9959.4的要求进行。 

检验、检疫 

按照GB/T 17996和《生猪屠宰检疫规程》的要求进行。 

劈半 

按照GB/T 17236的要求进行。 

去蹄、尾 

按照GB/T 17236的要求进行。用于腌制火腿的后肢不用去蹄。 

整修、复检 

按照GB/T 17236的要求进行。 

冷却 

将猪肉送入冷却间进行预冷，冷却方式可选择一段式预冷或二段式预冷工艺。具体预冷参数按照

GB/T 17236的要求。 

分割 
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按照GB/T 9959.1的要求进行。 

6 猪肉分级 

按照NY/T 3380规定进行分级。 

7 其他要求 

屠宰过程各工序、环节，都应设立检验点、配备专职检验人员。 

屠宰时长原则上不超过 45min。体型和年龄较小的乳猪屠宰加工须适当缩短时长。 

经检验不符合食品用条件的肉品和副产品，应按照 GB/T 17996 处理。 

记录和文件应符合 GB 12694 的要求。 
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II 

前    言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为 11 个部分： 

——第 1 部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第 2 部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第 3 部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第 4 部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第 5 部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第 6 部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第 7 部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第 8 部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第 9 部分：宣威火腿质量分级 

——第 10 部分：生食宣威火腿 

——第 11 部分：宣威火腿熟食 

本部分是 T/XWHTHYXH 的第 6 部分。 

本部分按照 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和编写》给出的规则起草。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿行业协会归口。 

本部分起草单位：。 

本部分主要起草人：。 
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宣和猪精细分割技术规范 

1 范围 

本文件规定了宣和猪猪肉精细分割技术的原料要求、车间要求、人员要求、产品种类、加工工艺、

产品质量要求、检验方法、检验规则、包装标识、储存运输等要求。 

本文件适用于宣和猪的猪肉分割。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是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 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 9959.2 分割鲜、冻猪瘦肉 

GB 9959.3 分部位分割猪肉 

GB 12694  肉类加工厂卫生规范 

GB 18394 畜禽肉水分限量 

NY/T 3383 畜禽产品包装与标识 

3 原料要求 

用于精细分割的猪肉原料应新鲜，温度保持在4℃以下。 

4 车间要求  

4.1 车间布局 

4.1.1分割车间应与屠宰车间和其他脏区间隔一定距离，应位于净区，与冷库直接相连。 

4.1.2分割车间应按前段、中段、后段部位肉剥离、分割肉修整、精细分割、包装、入库进行布局。 

4.2 设施与环境 

4.2.1 车间厂房与设施应符合GB 12694的要求。 

4.2.2 分割车间地面和设施在操作后应进行净化消毒，车间应配备消毒和灭蝇设备。 

4.2.3 分割车间在操作过程中应通风换气。 

4.2.4 分割车间地面应防滑无积水，车间墙壁应洁净无水。 

4.2.5 分割场所应避免阳光直射，车间光线明亮。 

4.2.6 分割环境温度应控制在12℃以下。 

4.3 设备与器具 

4.3.1 分割车间应配备与生产能力相适应的分割设备，电源设备合理。 
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4.3.2 分割设备、工具和容器要求洁净，应使用无毒、无气味、不吸水、耐腐蚀的材料，表面应平滑、

无凹坑和裂缝，可反复清洗与消毒，设备摆放整洁规范。 

5 人员要求 

5.1 卫生与健康 

5.1.1分割人员的卫生和健康应符合 GB 12694 的要求。 

5.1.2分割操作人员应每隔 1 h 对双手进行清洗消毒，每隔 2 h 应由专人对工作服表面进行清理。 

5.2 岗前培训 

分割操作人员在上岗前应进行精细分割产品的操作技能和安全卫生的培训。 

6 产品种类 

根据产品形状分为肉丁、肉丝、肉馅、肉片、肉条、肉块。 

7 加工工艺 

7.1 肉块加工工艺 

7.1.1 肉块根据部位分为肋排条、猪蹄块、五花块等。 

7.1.2 选取整齐美观、无骨质增生、病灶、炎症、胆污、淤血等杂质的冻品（或鲜品）分割部位肉。按

照产品需求，调整好锯骨机，沿最长边锯成条形块，再按照产品需求沿最短方向锯块。 

7.2 肉条加工工艺 

7.2.1 肉条根据部位分为瘦肉条、五花条、肋排条等。 

7.2.2 选取块形完整、无明显伤斑、碎骨、软骨、淤血、淋巴结、浮毛及杂质的冻品肉卷或分割部位肉。

冻肉解冻至肉的中心温度为-4 至-3℃。按照产品需求，调整好锯骨机或砍排机，垂直于原料肉最短侧

锯成薄片，平行于最长方向锯成条形块，再沿最短方向锯条。 

7.3 肉丁加工工艺 

7.3.1 肉丁根据部位分为瘦肉丁、脊膘丁、五花丁、肥膘丁等。 

7.2.1 7.3.2 选取块形完整、修净表面脂肪、出血点、淤血、碎骨、软骨、血污、淋巴结、脓包、浮

毛、炎症及杂质的冻品肉卷或分割部位肉。冻肉解冻至肉的中心温度为-4至-3℃。按照产品需求，调整

好锯骨机或切丁机，垂直于冻品肉卷最短侧锯成薄片，平行于最长方向锯成条形块，再沿最短方向锯丁。 

7.4 肉丝加工工艺 

7.4.1 肉丝根据部位分为瘦肉丝、五花丝等。 

7.4.2 选取修净伤斑、出血点、淤血、碎骨、软骨、血污、淋巴结、脓包、浮毛及杂质的冻品肉卷或分

割部位肉。冻肉解冻至肉的中心温度为-4 至-3℃。冻肉经解冻后，按照产品需求，调整好砍排机或锯骨

机，将解冻好的原料肉平行放入砍排机右侧的装肉区域，启动机器，切成片后停止机器，去除边缘过度

解冻的肉片，将其余肉片转移至装肉区，再次启动机器，切丝。 

7.5 肉馅加工工艺 

7.5.1 肉丝根据部位分为瘦肉丝、五花丝等。 
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7.5.2 选取无淤血、病变组织、碎骨、软骨、淋巴结、浮毛、毛皮块及杂质污染的分割部位肉。将分割

部位肉或者设定好肥瘦比的碎肉倒入绞肉机中，按照肉馅产品需求的粗细程度，选择合适孔径的筛网进

行绞肉。 

8 产品质量要求 

分割肉产品感官指标、理化指标、农兽药残留和污染物限量等应符合 GB 2707、GB 18394的要求。 

9 检验方法 

按照 GB 2707、GB 2762、GB 2763、GB 18394的要求。 

10 检验规则 

按照 GB 9959.2的要求。 

11 包装标识 

分割肉包装和标识应按 NY/T 3383 的规定执行。包装宜选用餐盒包装、托盘+包装袋包装、抽真空

包装、贴体包装或气调包装等形式。 

11.1 选用餐盒包装时，要求外观无光滑平整无异味，封口平整，结构可靠。 

11.2 选用托盘+包装袋包装时，包装袋要求外观封边水波纹完整，撕口平整，采用食品级原料多层复合。

托盘要求外观光滑平整无异味，结构可靠。 

11.3 选用抽真空包装时，要求外观封边水波纹完整，撕口平整，采用食品级原料多层复合。 

11.4 选用贴体包装时，要求外观光滑平整无异味，封口平整不易漏气，结构可靠。 

11.5 选用气调包装时，要求外观光滑平整无异味，封口平整不易漏气，结构可靠，内含吸水垫。 

12 储存运输 

分割产品储存运输应按GB 9959.2的规定执行。 
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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第7部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：宣威火腿产业服务中心、宣威市市场监督管理局、宣威市卫生健康局、宣威市农

业农村局、云南农业大学、宣威市浦记火腿食品有限公司、云南宣威升达火腿食品集团有限责任公司、

宣威市宣特食品（集团）有限公司、云南坤太味业食品有限公司。 

本部分主要起草人：符稳玺、甘增国、余俊泽、李波、吴艳平、邱臣云、邵廷吉、廖国周、田有松、

荀文、浦恩勇、管升阔、王丽萍、黄太坤。 
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宣威火腿全产业链标准综合体 第 7 部分 宣威火腿传统加工工艺技

术规范 

1 范围 

本文件规定了宣威火腿传统加工的术语和定义、传统加工工艺、贮存和运输。 

本文件适用于宣威火腿传统加工。 

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 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品 

GB/T 5461 食用盐 

GB 12694 食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB/T 18357-2008 地理标志产品 宣威火腿 

GB/T 27301 食品安全管理体系 肉及肉制品生产企业要求 

3 术语和定义 

GB/T 18357-2008界定的以及下列术语和定义适用于本文件。为了方便使用，以下重复列出了GB/T 

18357-2008中的部分术语和定义。 

 

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作原料，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、香气浓郁的火腿及其制品。  

[来源：GB/T 18357-2008,3.1]  

 

原腿 primary ham  

用传统工艺加工成熟，未经修割、包装的火腿。 

[来源：GB/T 18357-2008,3.2]  

 

精腿 extra ham;refine ham  

将优级或一级原腿经洗涮、晾干、修整、包装制成的整支火腿。  

[来源：GB/T 18357-2008,3.3]  

 

签香 spice with small sharp-pointed stick  

骨签插入火腿肌肉内拔出后散发的香气。  

[来源：GB/T 18357-2008,3.6] 

4 鲜腿加工  

加工要求  

应符合GB 12694的规定。  

原料要求 
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4.2.1  鲜腿应符合 GB 2707 的规定，其肌肉、脂肪完整不分离，无淤血；表皮白色无伤痕，无粗细

毛； 油头、跨边小，刀路平整；荐椎骨、尾椎骨、坐骨完好。  

4.2.2 鲜腿形似琵琶或柳叶；单支重量 7 kg～18 kg。  

4.2.3 鲜腿须经检疫合格，并有检疫合格证明。  

4.2.4 鲜腿在自然条件下冷凉 10 h～12 h，冷凉时应通风、清洁、无污染。 

5 原腿制作  

制作条件 

5.1.1 符合 GB 14881 和 GB/T 27301 的规定。  

5.1.2 具有与生产规模相适应的火腿腌制车间和发酵仓库。火腿腌制车间面积不少于 100 m
2
，火腿发 

酵仓库面积不少于 1500 m
2
。  

制作节令  

制作最佳节令为当年霜降到次年立春之前。 

发酵时间  

发酵时间不少于 10 个月 

6 加工工艺 

加工工艺流程 

原料鲜腿→修割定型→上盐腌制→堆码翻压→洗晒整形→上挂风干→发酵管理 

鲜腿修割定形  

6.2.1 根据鲜腿的大小、形状进行修割，7 kg～9 kg 的修成柳叶形，9 kg～18 kg 的修成琵琶形。 

6.2.2 修割时，先用刀刮去皮面残毛和污物，使皮面光洁；再修去附着在肌膜和骨盆的脂肪及结缔组

织。  

6.2.3 除净血渍，再从左至右修去多余的脂肪和附着在肌肉上的碎肉，切割时做到刀路整齐，切面平

滑。  

上盐腌制  

6.3.1 将经过冷凉并修割定形的鲜腿上盐腌制，用盐量为鲜腿重量的 5.5%～6.5%，用盐应符合 GB/T 

5461 规定的精制一级食用盐要求。每隔 2 天～3 天上盐一次，一般分 3 次～4 次上盐，第一次上盐 

2.5%，第二次上盐 3%，第三次上盐 1%。  

6.3.2 腌制时将腿肉面朝下，皮面朝上，均匀撒上一层盐，从蹄壳开始，逆毛孔向上，用力揉搓皮层，

使皮层湿润或盐与水呈糊状，反复揉搓 2 次～3 次；翻过肌肉面撒上盐，均匀用力，仔细揉搓，要注

意别搓破肌膜。耻骨及骨缝处要反复揉腌 3 次～4 次；最后揉搓与皮面相连接的肥肉。  

6.3.3 第一次上盐结束后，将腿堆码在便于翻动的地方，2 天～3 天后，用同样的方法进行第二次上

盐，堆码；间隔 3 天后进行第三次上盐、堆码。  

6.3.4 三次上盐堆码三天后复查，如有淤血排出，用腿上余盐复搓（俗称赶盐），使肌肉变成板栗色，

腌透的则无淤血排出。  

堆码翻压  

6.4.1 将上盐后的火腿置于通风、干燥、冷凉的室内，室内温度保持在 7 ℃～10 ℃，相对湿度保持

在 62%～82%。  

6.4.2 按重量进行堆码，7 kg～9 kg 堆 8 层～12 层，9 kg～18 kg 堆 6 层。  

6.4.3 堆码翻压要反复进行三次，每次间隔 4 天～5 天，总共堆码腌制 12 天～15 天。  

6.4.4 翻码时，上下对翻。上层火腿脚杆压住下层腿部血筋处，排尽淤血。  
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洗晒整形  

6.5.1 经堆码翻压的火腿，肌肉面、骨缝由鲜红色变成板栗色，淤血排尽，可进行洗晒整形。  

6.5.2 浸泡洗晒时，将腌好的火腿放入应符合 GB 5749 生活饮用水中浸泡，浸泡时，肉面朝下，不 

得露出水面，浸泡时间视火腿大小和气温高低而定，气温在 10 ℃左右，浸泡时间约 10 h。  

6.5.3 浸泡时如发现火腿肌肉发暗，浸泡时间酌情延长，如用流动水应缩短时间。浸泡结束后，即进

行清洗。  

6.5.4 清洗时应顺着肌肉纤维排列方向进行，先洗脚爪，依次为皮面、肉面到腿下部。浸泡清洗完毕

后，把火腿晾晒到皮层微干肉面尚软时开始整形。  

6.5.5 整形时将小腿校直，皮面压平，用手从腿面两侧挤压肌肉，使腿心丰满，整形后上挂在室外阳

光下继续晾晒。晾晒的时间根据季节、气温、风速、腿的大小、肥瘦不同而确定，晾晒 2 天～3 天为 

宜。  

上挂风干  

6.6.1 经洗晒整形后，火腿即可上挂，采用约 0.7 m 的结实干净绳子，结成猪蹄扣捆住庶骨部位， 

挂在干燥、通风、无污染的火腿发酵仓库内。  

6.6.2 上挂时应做到皮面、肉面方向一致，每支之间保持适当距离，每挂之间留有人行道，便于观察

和控制发酵。 

发酵管理 

6.7.1 上挂初期至清明节前，严防春风直吹，以免造成暴干开裂，注意每天适时开窗 1 h～2 h，保持

室内通风干燥，使火腿逐步风干。 

6.7.2 立夏节令后，及时开关门窗，调节库房温度、湿度，让火腿充分发酵。楼层库房必要时应楼上、

楼下调换上挂管理，使火腿发酵程度一致。 

6.7.3 端午节后要适时开窗，保持火腿干燥结实，防止火腿回潮。发酵阶段室内温度控制在月均

13 ℃～16 ℃，相对湿度控制在 72%～80%之间。 

6.7.4 日常管理工作，应注意观察火腿的失水、风干和霉菌生长情况，根据气候变化，通过开关门窗、

生火升温来控制库房温、湿度，创造火腿发酵的最佳环境条件，同时加强虫害防治工作。 

6.7.5 火腿发酵基本成熟后（一般到中秋节），仍应加强日常发酵管理工作，直到火腿调出时方能结

束。 

7 贮存，运输 

贮存 

贮存仓库应通风阴凉，干燥、清洁、防虫、防鼠。原腿采用堆码或悬挂法，经常检查和翻堆，精腿

应离地离墙贮存。 

运输 

运输成品应轻装轻放，不得重压；应有防日晒淋浴设施；不得与有毒物质混运。运输工具应干燥、

清洁卫生。 
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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第8部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：宣威火腿产业服务中心、宣威市市场监督管理局、宣威市卫生健康局、宣威市农

业农村局、云南农业大学、宣威市浦记火腿食品有限公司、云南宣威升达火腿食品集团有限责任公司、

宣威市宣特食品（集团）有限公司、云南坤太味业食品有限公司。 

本部分主要起草人：符稳玺、甘增国、余俊泽、李波、吴艳平、邱臣云、邵廷吉、廖国周、田有松、

荀文、浦恩勇、管升阔、王丽萍、黄太坤。 
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宣威火腿全产业链标准综合体 第 8 部分 宣威火腿工业化加工工艺

技术规范 

1 范围 

本文件规定了宣威火腿工业化加工的术语和定义、基本要求、工艺流程、工艺技术要求。 

本文件适用于宣威火腿工业化加工。 

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/T 5461 食用盐 

GB 12694 食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范 

GB/T 18357-2008 地理标志产品 宣威火腿 

3 术语和定义 

GB/T 18357-2008界定的以及下列术语和定义适用于本文件。了方便使用，以下重复列出了GB/T 

18357-2008中的部分术语和定义。 

 

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作原料，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、香气浓郁的火腿及其制品。  

[来源：GB/T 18357-2008,3.1]  

 

火腿工业化加工 

应用现代科技进行人工干预，调节符合当地相应节令和季节的温度和湿度，使火腿生产加工不受气

象和季节的限制，可常年在工厂进行大规模生产的加工方式。 

4 基本要求 

加工环境 

应无污染并符合动物防疫的要求。 

原辅材料 

4.2.1 鲜腿 

宰杀后经检验检疫合格的原料鲜腿，应符合GB/T 18357的要求。 

4.2.2 食盐 

应符合GB/T 5461的规定。 

5 工艺流程 

选料→鲜腿修割整形→腌制→堆码翻压→洗腿整形→上挂风干→发酵熟化→精整。 

6 工艺技术要求 
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选料 

鲜腿为含有乌金猪血统的猪，饲养10月龄以上经屠宰检疫后分割的后腿。要求新鲜，皮厚薄适中、

骨细，无伤无破、无断骨无脱臼；腿心饱满，肌肉完整而鲜红，肥膘洁白。且经检验检疫合格。 

鲜腿修割整形 

鲜腿在2℃～4℃通风良好的环境下，经10h～12h冷凉排酸后，去除边角，根据腿的大小形状进行修

割，修成琵琶型或柳叶型。修割时，先用刀刮去皮面残毛和污物，使皮面光洁，再修去附着在肌膜和骨

盆的脂肪和结缔组织，除净血渍，再从左至右修去多余的脂肪和附者在肌肉上的碎肉，切割时做到刀 

路整齐，切面平滑，毛光血净。 

腌制 

腌制过程：排酸后的原料腿→按摩→上盐。用盐量为鲜腿质量的5%～11%，每隔2d～3d1次，一般分

3次～4次上盐。腌制时将肉面朝下，皮面朝上，均匀撒上一层盐，从蹄壳开始，逆毛孔向上，用力搓揉

皮层，使皮层湿润或盐与水呈糊状，反复搓揉2次～3次；翻过肌肉面撒上盐，均匀用力，仔细揉搓，要

注意别搓破肌膜。耻骨及骨缝处要反复揉腌3次～4次；最后揉搓与皮面相连接的肥肉。 

堆码翻压 

将上盐后的腌腿置于干燥、凉冷的室内，堆码翻压反复进行3次，每次间隔4d～5d，每层10只，总

共堆码腌制15d～45d。翻码时，要使底部的腿翻换到上部，上部的翻换到下部。 

洗腿整形 

将腌制好的腿胚放在清水中浸泡漂洗，浸泡时肉面朝下，不得露出水面，浸泡时间依腿胚大小和气

温高低而定，洗净后自然风干至皮层微干、肉面尚软时校正小腿，收拢猪蹄，压平皮面。 

上挂风干 

采用结实干净的绳子，结成猪蹄扣捆住庶骨部位，挂在挂架上，按大、中、小成串上挂，上挂时应

做到皮面、肉面一致，腿胚之间保特适当的距离，挂与挂之间留有人行道。 

发酵熟化 

6.7.1 发酵时间 

火腿上挂后，固定在发酵架上进行自然发酵，发酵期8个月以上。 

6.7.2 发酵库要求 

应符含 GB 12694 的要求。通风良好，采用砖木结构或砖混结构，大中型加工厂采用框架结构。宜

配套温度、湿度、空气调节装置。 

6.7.3 温度湿度控制 

发酵阶段，前期（前 60d）温度在13℃～20℃之间，后期温度在20℃～28℃；相对湿度60%～70%。 

6.7.4 发酵环境自然调节 

上挂初期到清明节前，防止风吹入。立夏节令后，可通过开关门窗调节库房温度、湿度，让火腿充

分发酵，晴天开窗通风，雨天关窗防潮，高温天气则昼关夜开，以保持室内温度湿度稳定。 

精整 

发酵成熟的火腿按不同的产品需求进行加工。 
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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第9部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：宣威火腿产业服务中心、宣威市市场监督管理局、宣威市卫生健康局、宣威市农

业农村局、云南农业大学、宣威市浦记火腿食品有限公司、云南宣威升达火腿食品集团有限责任公司、

宣威市宣特食品（集团）有限公司、云南坤太味业食品有限公司、宣威市阳光食品有限公司。 

本部分主要起草人：符稳玺、甘增国、余俊泽、李波、吴艳平、邱臣云、邵廷吉、廖国周、田有松、

张旭、张娇、荀文、浦恩勇、管升阔、王丽萍、黄太坤、王恩斌。 
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宣威火腿全产业链标准综合体 第 9 部分 宣威火腿质量分级标准 

1 范围 

本文件规定了宣威火腿质量分级及检验方法。 

本文件适用于宣威火腿质量分级。 

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 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.33 食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定 

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定 

GB 5009.179 食品安全国家标准 食品中三甲胺的测定 

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定 

GB/T 18357-2008 地理标志产品 宣威火腿 

3 术语和定义 

GB/T 18357-2008界定的术语和定义适用于本文件。为便于使用，以下重复列出了GB/T 18357-2008

中的部分术语和定义。 

 

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作原料，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、香气浓郁的火腿及其制品。  

[来源：GB/T 18357-2008,3.1]  

 

原腿 primary ham  

用传统工艺加工成熟，未经修割、包装的火腿。 

[来源：GB/T 18357-2008,3.2]  

 

精腿 extra ham;refine ham  

将优级或一级原腿经洗涮、晾干、修整、包装制成的整支火腿。  

[来源：GB/T 18357-2008,3.3]  

 

签香 spice with small sharp-pointed stick  

骨签插入火腿肌肉内拔出后散发的香气。  

[来源：GB/T 18357-2008,3.6] 

4 质量分级及检验方法 

原腿按外观、色泽、香气、滋味、组织状态、理化指标的差异分为优级品、一级品、合格品。质

量分级及检验方法见表 1。 
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表1 原腿质量分级及检验方法 

项目 
分级 

检验方法 
优级品 一级品 合格品 

感 

官 

要 

求 

外观 

形似琵琶或

柳叶，脚直

伸，腿心肌肉

凸现饱满，跨

边小，肥膘

薄，腿脚细、

无损伤 

形似琵琶或

柳叶，脚直

伸，腿心肌肉

稍平，跨边、

肥膘适中，腿

脚细，轻度损

伤 

形 似 琵 琶 或 柳

叶，脚直伸，腿心

肌肉偏平，跨边、

肥膘较大，腿脚

粗、轻度损伤 

GB/T 18357 
色泽 

皮面蜡黄色或淡黄色，肉面绿

霉色或棕黄色，肌肉切面玫瑰

色或桃红色。脂肪切面白色或

微红色，有光泽。骨髓桃红色

或蜡黄色，有光泽 

皮面蜡黄色或淡

黄色，肉面绿霉

色或棕黄色，肌

肉切面深玫瑰色

或暗红色。脂肪

切面白色或淡黄

色，光泽略差。骨

髓桃红色或蜡黄

色，光泽略差 

香气 三签清香 
上签清香，中签、

下签无异味 

滋味 
滋味鲜美、肉质细嫩、香而回

甜 

肉质稍粗、盐味

略咸、香气平淡 

组织状态 
肉面无裂缝，皮与肉不脱离。肌肉干燥致密，脂肪

细嫩光滑 

理 

化 

指 

标 

瘦肉比率（以瘦肉计）/%             ≥ 60 55 50 GB/T 18357 

水分（瘦肉中）/%                   ≤ 52.0 GB 5009.3 

盐分（以瘦肉中的NaCl计）/%          ≤ 11 GB 5009.44 

过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）       ≤ 0.25 GB 5009.227 

三甲胺氮/（mg/100 g）               ≤ 1.3 GB 5009.179 

亚硝酸盐残留量（以NaNO2计）/（mg/kg）  ≤ 4 GB 5009.33 

精腿按外观、色泽、香气、滋味、组织状态、理化指标的差异分为优级品、一级品，质量分级及

检验方法见表 2。 

表2 精腿质量分级及检验方法 

项目 
分级 

检验方法 
优级品 一级品 

感 

官 

要 

求 

外观 

形似琵琶或柳叶，脚直

伸，腿心肌肉凸现饱满，

跨边小，肥膘薄,腿脚细 

形似琵琶或柳叶，脚直

伸，腿心肌肉稍平，跨

边、肥膘适中，腿脚细 

GB/T 18357 
色泽 

皮面蜡黄色或淡黄色，肉面和肌肉切面玫瑰色或桃

红色。脂肪切面白色或微红色，有光泽。骨髓桃红

色或蜡黄色,有光泽 

香气 三签清香 

滋味 滋味鲜美、肉质细嫩、香而回甜 

组织状态 
肉面无裂缝，皮与肉不脱离。肌肉干燥致密，脂肪

细嫩光滑 

理 

化 

指 

标 

瘦肉比率（以瘦肉计）/%             ≥              65 60 GB/T 18357 

水分（瘦肉中）/%                    ≤ 52.0 GB 5009.3 

盐分（以瘦肉中的NaCl计）/%          ≤ 11 GB 5009.44 

过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）       ≤ 0.25 GB 5009.227 

三甲胺氮/（mg/100 g）               ≤ 1.3 GB 5009.179 

亚硝酸盐残留量（以NaNO2计）/（mg/kg）  ≤ 4 GB 5009.33 
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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第10部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分安全性指标按照GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 29921-2021

《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》、GB 31607-2021《食品安全国家标准 散装即食食品

中致病菌限量》制定，其余指标根据GB/T 18357-2008《地理标志产品 宣威火腿》及产品实际制定。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：宣威火腿产业服务中心、宣威市市场监督管理局、宣威市卫生健康局、宣威市农

业农村局、云南农业大学、宣威市浦记火腿食品有限公司、云南宣威升达火腿食品集团有限责任公司、

宣威市宣特食品（集团）有限公司、云南坤太味业食品有限公司。 

本部分主要起草人：符稳玺、甘增国、余俊泽、李波、吴艳平、邱臣云、邵廷吉、廖国周、田有松、

荀文、浦恩勇、管升阔、王丽萍、黄太坤。 
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宣威火腿全产业链标准综合体 第 10 部分 生食宣威火腿 

1 范围 

本文件规定了生食宣威火腿的术语和定义、产品分类、技术要求、检验方法、检验规则、标志、包

装、运输、贮存和保质期。 

本文件适用于用符合GB/T 18357要求宣威火腿优级要求，且发酵时间18个月～36个月的原腿，经洗

刷、晾干、修整，切块或不切块、切片或不切片制成的即食宣威火腿产品。 

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/T 191 包装储运图示标志 

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则 

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数 

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.33 食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定 

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定 

GB 5009.179 食品安全国家标准 食品中三甲胺的测定 

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定 

GB 5749 生活饮用水卫生标准 

GB/T 6388 运输包装收发货标志 

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB/T 18357-2008 地理标志产品 宣威火腿 

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量 

GB 31607 食品安全国家标准 散装即食食品中致病菌限量  

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 

《定量包装商品计量监督管理办法》国家质量监督检验检疫总局 [2005] 第75号令 

3 术语和定义 

GB/T 18357-2008界定的以及下列术语和定义适用于本文件。为了方便使用，以下重复列出了GB/T 

18357-2008中的部分术语和定义。 

 

宣威火腿 

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。 

[来源：GB/T 18357-2008，3.1] 

 

生食宣威火腿 

http://down.foodmate.net/standard/sort/3/49333.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/49343.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/49363.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/10968.html
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是选用符合GB/T 18357要求宣威火腿优级要求，且发酵时间18个月～36个月的原腿，经洗刷、晾干、

修整，切块或不切块、切片或不切片制成的即食宣威火腿产品。 

4 技术要求 

原料和辅料 

4.1.1 原腿 

应符合GB/T 18357优级品的要求。 

4.1.2  生产用水 

应符合GB 5749的规定。 

4.2  感官要求 

感官要求应符合GB/T 18357规定。 

4.3  理化指标 

理化指标应符合表1规定。 

表1 理化指标 

项目 指标 

瘦肉比率（以瘦肉计）/%                          ≥ 65 

水分（瘦肉中）/%                                  ≤ 52 

盐分（以瘦肉中的 NaCl 计）/%                     ≤ 11 

过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）                ≤ 0.25 

三甲胺氮/（mg/100g）                            ≤ 1.3 

亚硝酸盐残留（以 NaNO2计）/（mg/kg）             ≤  4       

4.4  污染物限量 

应符合GB 2762的规定。 

4.5  食品添加剂 

应符合GB 2760的规定。 

4.6  微生物限量 

4.6.1  预包装产品致病菌限量应符合 GB 29921的规定。散装产品致病菌限量应符合 GB 31607的规定。 

4.6.2  预包装产品微生物限量还应符合表 3的规定。 

表 3  微生物指标 

项目 
采样方案及限量（若非指定，均以 CFU/g 表示） 

n C m M 

大肠菌群 5 2 10 100 

注： 样品的采样及处理按GB 4789.1执行。 

4.7  净含量及允许短缺量 

净含量及允许短缺量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。 
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4.8  生产加工过程的卫生要求 

生产加工过程应符合GB 14881及相关规定。 

5 检验方法 

感官检验 

按GB/T 18357规定进行。 

理化检验 

5.2.1 取样部位及方法 

整支火腿产品剔除不可食用的火腿表面氧化层（约5 mm），取样200 g；去骨去膘切块产品和切片

产品直接取样200 g，用绞肉机绞碎后搅拌均匀，装入密封袋中，置于-20 ℃保存备用。 

5.2.2 瘦肉比率 

去皮、骨，称量瘦肉(包括肉间脂肪)和肥膘的质量，然后计算瘦肉在肥、瘦肉中的比率。 

瘦肉比率按式（1）计算： 

X (%) = m / (m + m1) × 100   ··················（1） 

式中： 

X ——瘦肉在肥、瘦肉中的比率，%； 

m ——瘦肉质量，单位为克（g）； 

m1——肥膘质量，单位为克（g）。 

5.2.3 水分 

按GB 5009.3规定进行测定。 

5.2.4 盐分 

按GB 5009.44规定进行测定。 

5.2.5 过氧化值 

按GB 5009.227规定进行测定。 

5.2.6 三甲胺氮 

按GB 5009.179规定进行测定。 

5.2.7 亚硝酸盐残留 

按GB 5009.33规定进行测定。 

污染物限量 

按GB 2762规定进行测定。 

微生物限量 

5.4.1 致病菌 

致病菌应按GB 29921规定的方法采样、处理及测定。 

5.4.2 大肠菌群 

样品按GB 4789.1的规定采样及处理，按GB 4789.3规定方法测定。 

净含量允许短缺量 

按JJF 1070检验。 
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6 检验规则 

出厂检验 

产品出厂前应由生产企业检验部门按本文件规定进行检验，检验合格，并附质量合格证方可出厂。 

检验项目 

出厂检验项目为感官、瘦肉比、水分、盐分、过氧化值、大肠菌群和净含量。 

抽样方法 

感官检验应逐只检验，瘦肉比、水分、盐分、过氧化值、大肠菌群按5.2.1进行。 

型式检验 

型式检验项目为本文件规定的全部项目。正常生产情况下每年进行一次型式检验，有下列情况之一

时，应进行型式检验： 

a) 主要原料或工艺有重大改变时； 

b) 停产一年后恢复生产时； 

c) 质量出现不稳定时； 

d) 国家市场监督管理行政主管部门提出型式检验要求时。 

判定规则 

检验项目全部符合本文件要求时，判定为合格产品；检验结果不符合本文件要求时，对检验不合格

的项目应进行复检（微生物指标不合格时不得复检），如仍不合格则判为不合格产品。 

7 标签、包装、运输和贮存 

标签 

7.1.1 产品标签应符合 GB 7718和 GB 28050的有关规定。食品经营者销售散装食品，应当在散装食品

的容器、外包装上标明食品的名称、生产日期或者生产批号、保质期以及生产经营者名称、地址、联系

方式等内容。 

7.1.2 运输包装标志应符合 GB/T 191和 GB/T 6388的规定。 

包装 

所有包装材料应符合食品安全国家标准的规定。 

运输 

运输车辆和工具应清洁、干燥，符合食品卫生要求；运输时应轻装轻卸，不得重压，应有防日晒、

防雨淋措施；运输时不得与有毒、有害、有污染物混装、混运。 

贮存 

整支火腿产品采用堆码或悬挂法贮存；切块（片）产品真空包装后装入包装箱，堆码高度以提取方

便为宜。贮存仓库应通风、阴凉、干燥、清洁，无有毒物品、芳香类物品及残留物，并做到防高温、防

潮湿、防虫、防暑。 
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 前 言 

T/XWHTHYXH 《宣威火腿全产业链标准综合体》分为11个部分： 

——第1部分：宣威火腿专用猪 品种与繁育 

——第2部分：宣威火腿专用猪  饲养管理 

——第3部分：宣和母猪精细化养殖技术规范 

——第4部分：宣威火腿专用猪 疫病防治 

——第5部分：宣威火腿专用猪 屠宰分级 

——第6部分：宣和猪精细分割技术规范 

——第7部分：宣威火腿传统加工工艺技术规范 

——第8部分：宣威火腿工业化加工工艺技术规范 

——第9部分：宣威火腿质量分级 

——第10部分：生食宣威火腿 

——第11部分：宣威火腿熟食 

本部分是T/XWHTHYXH的第11部分。 

本部分按照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。 

请注意本部分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。 

本部分安全性指标按照GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 2726《食品安

全国家标准 熟肉制品》和GB 7098-2015《食品安全国家标准 罐头食品》制定，其余指标根据产品实际

制定。 

本部分由宣威火腿行业协会提出。 

本部分由宣威火腿产业服务中心归口。 

本部分起草单位：宣威火腿产业服务中心、宣威市市场监督管理局、宣威市卫生健康局、宣威市农

业农村局、云南农业大学、宣威市浦记火腿食品有限公司、云南宣威升达火腿食品集团有限责任公司、

宣威市宣特食品（集团）有限公司、云南坤太味业食品有限公司。 

本部分主要起草人：符稳玺、甘增国、余俊泽、李波、吴艳平、邱臣云、邵廷吉、廖国周、田有松、

荀文、浦恩勇、管升阔、王丽萍、黄太坤。 
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宣威火腿全产业链标准综合体 第 11 部分 宣威火腿熟食 

1 范围 

本文件规定了宣威火腿熟食产品的术语和定义、技术要求、检验方法、检验规则、标志、包装、运

输、贮存等。 

本文件适用于以宣威火腿为原料，熟制加工制成，具有宣威地方特色食品。 

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/T 191 包装储运图示标志 

GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品 

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则 

GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定 

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数 

GB 4789.15 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数 

GB 5009.33 食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐和硝酸盐的测定 

GB 5749 生活饮用水卫生标准 

GB 7098 食品安全国家标准 罐头食品 

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB/T 18357-2008 地理标志产品 宣威火腿 

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 

《定量包装商品计量监督管理办法》国家质量监督检验检疫总局 [2005] 第75号令 

3 术语和定义 

GB/T 18357-2008界定的以及下列术语和定义适用于本文件。为了方便使用，以下重复列出了GB/T 

18357-2008中的部分术语和定义。 

 

宣威火腿 

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。 

[来源：GB/T 18357-2008，3.1] 

 

宣威火腿熟食 

以宣威火腿为原料，熟制加工制成，具有宣威地方特色食品。 

4 要求 

原辅料要求 

4.1.1 宣威火腿：应符合 GB/T 18357的规定。 
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4.1.2 生产加工用水：应符合 GB 5749的规定。 

4.1.3 其他原辅料：应符合相应食品安全标准和有关规定，不得使用非食品原料和辅料。 

感官要求 

应符合表1的规定。 

表1 感官要求 

项目 要        求 
色泽 具有宣威火腿熟食应有的色泽 

组织形态 形态正常完整 
风味 具有该产品应有的清香气味，无异味 
杂质 无肉眼可见外来杂质 

理化指标 

应符合表2的规定。 

表2 理化指标 

项目 指标 

氯化钠含量，%                                   ≤ 8.0 

亚硝酸盐残留量（以NaNO2计） 按GB 2760的规定执行 

污染物限量 

应符合GB 2762的规定。 

微生物指标 

4.5.1 致病菌限量应符合 GB 29921的规定。 

4.5.2 商业无菌产品应符合 GB 7098的规定。 

4.5.3 微生物限量还应符合表 3的规定。  

表3 微生物限量 

项目 指标 
菌落总数/（CFU/g）                               ≤ 1500 
大肠菌群/（MPN/100g）                           ≤ 30 
致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌） 不得检出 

食品添加剂 

食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。 

净含量 

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求，按JJF 1070规定的方法测定。 

5 试验方法 

感官 

将样品放入白瓷盘内，置于自然光线明亮处，目测、鼻嗅、口尝。 

理化指标 

5.2.1 氯化钠含量 

按GB/T 9695.8规定进行测定。 

5.2.2 亚硝酸盐残留量 
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按GB 5009.33规定进行测定。 

染污限量 

按GB 2762规定进行测定. 

微生物指标 

5.4.1 菌落总数 

按GB 4789.2规定进行测定。 

5.4.2 大肠菌群 

样品按GB 4789.1的规定采样及处理，按GB 4789.3规定方法测定。 

5.4.3 致病菌 

按GB 4789.15规定进行测定。 

净含量 

按JJF 1070检验。 

6 检验规则 

组批 

以同一原料、同一规格（品种）、同一天投料生产的包装规格相同的产品为一个批次。 

抽样 

从每批产品中随机抽取样品不少于2kg，每批次样品数2份（不少于4个包装），1份检验，1份留样

备查。 

出厂检验 

产品出厂前须经生产单位质量检验部门对感官、净含量、氯化钠、菌落总数、大肠菌群进行检验。

检验合格后签发合格证，并在包装箱内（外）附有产品质量合格证明后方可出厂。 

型式检验 

型式检验项目为本文件技术要求中的全部项目。正常情况下，型式检验每半年进行一次，当有下列

情况之一时，亦应进行型式检验： 

a) 更改设备或停产半年以上重新恢复生产时； 

b) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时； 

c) 产品正式生产后，当原料、生产工艺、生产设备发生较大改变时；  

d) 国家食品安全监督部门提出型式检验要求时。 

判定规则 

检验结果中，微生物指标若有任何一项不合格，不得复检；其余指标若有不合格时，可以从同批产

品中加倍取样复检，对不合格项进行复检，以复检结果为准。 

7 标志、包装、运输和贮存 

标志 

7.1.1 产品销售包装应符合 GB 7718 和 GB 28050的规定；外包装图示标志符合 GB/T 191 的规定。食

品经营者销售散装食品，应当在散装食品的容器、外包装上标明食品的名称、生产日期或者生产批号、

保质期以及生产经营者名称、地址、联系方式等内容。 
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包装 

包装材料和容器应符合相应的食品标准及有关规定，封口严密，包装牢固。 

运输 

运输工具应清洁、卫生、无异味、无污染。运输过程中应防挤压、防雨、防潮、防晒。装卸时，应

轻搬、轻放。运输时严禁与有毒、有害、有异味、有腐蚀性、易污染货物混运。 

贮存 

产品应贮存于阴凉通风、干燥的室内，并有防尘、防蝇、防虫、防鼠设施。不得与有毒、有异味、

易污染的物品混贮。产品按不同品种和等级分别离地离墙堆码整齐。 

 

 


