CAAPP团体标准《畜禽鲜肉生产加工企业采样规范标准》

编制说明
一、项目背景
民以食为天，食以安为先。近年来，随着人们的生活水平不断提高，消费者对肉品的需求也在不断提高。这种提高不仅仅表现在肉品的数量上，对肉品的质量安全也提出了更高的要求。我国作为世界第一大肉类生产和消费国，其质量安全问题直接关系到人民的身体健康，重要性不言而喻。这就要求鲜肉生产加工企业要在提高产品质量、保证安全方面花费更多的精力。通过做好鲜肉产品在流通入市场前的自我检测把关，了解肉品的卫生安全状况，从而防止不合格的肉品流入市场。然而，部分企业鲜肉生产加工企业对产品质量的自控力较弱，检验人员专业水平不足、完善的指导标准缺失、检验流程不规范，使得检验结果的准确性难以得到保证。严重威胁着消费者的身体健康，也使鲜肉行业的健康发展受到制约。

鲜肉产品质量安全的检验需要依据相关标准，只有按照标准采用科学合理的方法进行检验，才能确保消费者健康，维护消费者的满意度。鲜肉样品的采样工作作为检验活动的第一道程序，起着十分重要的作用，采样工作是否合理、规范、有效，都将直接影响到后续检测结果的可靠性与准确性。采样工作已不再是以往看似简单的体力活，在采样过程中，采样人员需要有一定的技术要求和专业知识，采样数量要合理适量，贮存和运输也要做到规范化，使得采样工作能够规范、顺利地进行。然而，当前我国鲜肉生产企业的鲜肉采样工作，无论是采样人员、采样流程、还是采样设备，在标准化方面都有所缺失，这也对鲜肉产品的质量安全造成了一定影响。
表 1本标准框架与相关标准框架对比表
	     标准名称
标准结构
	GB/T 9695.19—2008《肉与肉制品 取样方法》
	NY/T5344.6-2006《无公害食品 产品抽样规范第6部分：畜禽产品》
	NY/T 3227-2018《屠宰企业畜禽及其产品抽样操作规范》
	本标准《畜禽鲜肉生产加工企业采样规范》
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本文件以GB/T 9695.19—2008《肉与肉制品 取样方法》标准为依据，进行标准框架的搭建，见表1。并在框架基础上增加了适用于感官检验、微生物检验、非洲猪瘟检验、农药兽药残留检验的人员、工具、抽样要求等相关规定。在充分的实践调研后，对采样单和送样单内容进行完善，规定了科学合理的不同种类样品采样量。目前，现行国家标准GB/T 9695.19—2008《肉与肉制品 取样方法》从采样人员、设备和容器、采样程序等方面规定了肉类及肉制品的采样方法。但该标准只适用于肉与肉制品中理化检验的取样，而以微生物检验、非洲猪瘟检验、农药兽药残留检测为目的的取样无法以此标准作为依据。同时，标准对鲜肉、冻肉及肉制品的采样方法做出了相应的规范，但鲜肉与其他肉类相比，在采样部位、采样数量、贮存及运输条件等方面都存在着独特的要求，通用的肉品采样方法将对保持鲜肉样品的原有性造成一定的影响。该标准面向所有肉与肉制品，显然无法满足鲜肉生产企业对样品抽样活动规范性的要求。NY/T 5344.6-2006《无公害食品 产品抽样规范第6部分：畜禽产品》，标准规定了无公害畜禽产品样品抽样的方法和要求，未对采样人员和采样原则做出要求，所规范的抽样对象为无公害畜禽产品，适用范围较为广泛，与鲜肉样品无法完美匹配。同时，标准适用于无公害畜禽产品的委托检验、认证检验和监督抽查检验等第三方检验，而鲜肉生产企业的样品抽样作为第一方检验并不适用于该标准。标准NY/T 3227-2018《屠宰企业畜禽及其产品抽样操作规范》，标准规定了屠宰企业畜禽及其产品的抽样要求及方法，所规范的对象为屠宰企业的抽样操作，而鲜肉生产加工企业除屠宰企业外还包括鲜肉分割包装企业，适用范围不匹配。可知，适用于鲜肉生产加工企业用于同时进行理化检验、微生物检验、感官检验、非洲猪瘟检验、农药兽药残留检验的采样操作规范较少，相关标准不够全面，无法满足鲜肉生产企业的规范性抽样需求。因此，亟需制定一份完善的禽畜鲜肉的采样规范，为鲜肉生产加工企业的抽样操作提供依据，实现禽畜鲜肉的采样检测的规范性、高效性与准确性，通过标准化手段提升鲜肉的质量安全水平，从而保障消费者的消费安全。

通过制定科学合理的《畜禽鲜肉生产加工企业采样规范标准》团体标准，对鲜肉样品的采样原则、采样人员、采样工具、采样数与采样要求、样品分装、包装与标识、样品运输与贮存、采样单和送样单进行规范，能够保证鲜肉样品采样工作的科学性、规范化、标准化，并通过标准的宣贯落实提高采样人员的标准化业务水平和专业技术能力，从而确保采样工作中的作业程序正确，确保采样工作人员有法可依、有标可依，不断提高禽畜鲜肉样品的质量控制水平。该标准发布实施能够填补鲜肉生产企业样品采样标准的空白，对鲜肉的质量检验结果的有效性、准确性具有明显的促进作用和重要意义。

2、 制定标准任务来源

《畜禽鲜肉生产加工企业采样规范标准》的标准研制任务来源于浙江华才检测技术有限公司关于鲜肉样品采样的研究，由浙江华才检测技术有限公司向中国畜产品加工研究会提出申请。

三、标准制定工作情况

3.1  标准制定相关单位及人员

3.1.1  本标准牵头组织制定单位：浙江华才检测技术有限公司
3.1.2  本标准参与起草单位：浙江华才检测技术有限公司、广东温氏佳味食品有限公司、中国计量大学、广东温氏佳润肉食品有限公司、广东温氏佳润食品有限公司、浙江农林大学。
3.1.3  本标准起草人为：廖杰、符小燕、黄金晶、赵丽燕、曹广添、陈云、邱咸、黄光建、李芳雯、吴周洁、何少微、王月、郑黄荣、何静。

3.2  主要工作过程
包括前期准备工作阶段、标准草案研制阶段、标准征求意见阶段、标准专家评审阶段、标准化报批稿阶段。

3.2.1  前期准备工作

2022年初组建了由浙江华才检测技术有限公司、中国计量大学、广东温氏佳润肉食品有限公司、广东温氏佳润食品有限公司、浙江农林大学等组成的标准工作组，明确了各参与单位和人员的职责分工、研制计划、时间进度安排，明确了标准研制的重点和框架。前期确定的具体标准研制工作计划如下：

项目组严格按照标准制修订的流程开展标准制修订工作，对企业采样现状进行调研，了解企业业务情况，组织工作组对标准草案进行规划和起草；在意见征求阶段，广泛向监管部门、行业、高等院校、研究院所等征询本标准的意见，整理汇总成意见汇总表，逐条反馈和论证。组织领域内的专家对标准最终方案进行论证，保证标准的质量和有效性，满足市场的实际需求。
3.2.2  标准草案研制
工作组于2022年5月召开了标准制定工作组研讨会，并召开内部项目研讨会，分析并提出标准制定意见，确定制定方案，并对各项工作进行了分工和落实。
工作组于2022年6月至7月开展生产单位现场调查。针对禽畜鲜肉样品采样的要求和方法进行梳理汇总，确定标准的主要内容，并于7月X日形成标准草案第一稿。

3.2.3  征求意见

工作组于2022年8月召开标准制定工作组讨论会，分析采纳行业建议，结合相关法律、法规和标准要求，形成标准征求意见稿。9月开始进行线上线下对禽畜鲜肉采样规范进行意见征求，向行业、研究机构、院校等多方征求了意见。工作组针对意见，进行了仔细核对和修改，完成送审稿。

四、先进性原则
4.1 本文件和GB/T 9695.19-2008、NY/T 5344.6-2006、NY/T 3227-2018的区别

相比于GB/T 9695.19-2008《肉与肉制品 取样方法》、NY/T 5344.6-2006《无公害食品 产品抽样规范第6部分：畜禽产品》、NY/T 3227-2018《屠宰企业畜禽及其产品抽样操作规范》，本文件对以下几个部分进行了扩充以及范围区别界定：
表 2标准内容先进性说明
	本标准条文
	参照标准条文
	修改说明

	4 采样原则
4.1 所取样品应尽可能有代表性。
4.2 应抽取同一批次同一规格的产品。
4.3 应根据采样的目的、内容和要求合理选择样品采集的种类、数量、部位与采样方法。
4.4 采样量应满足分析的要求，不得少于分析采样、复验和留样备查的总量。
4.5 采样应严格按照规定的程序和方法执行。
4.6 采样应采取必要的保密措施，确保采样的公正性、真实性。
	GB/T 9695.19-2008
6.1 一般原则
6.1.1 所取样品应尽可能有代表性。
6.1.2 应抽取同一批次同一规格的产品。
6.1.3 取样量应满足分析的要求，不得少于分析取样、 复验和留样备查的总量。
	4采样原则是对GB/T 9695.19-2008中6.1部分的扩充，国标适用范围为理化检验的采样，本文件同时适用于理化检验和微生物检验，因此在6.1的基础上，增加了无菌操作原则和保密性原则，以保证样品检验结果的客观性、准确性。


	5 采样人员
5.1 采样人员应廉洁自律，熟悉食品安全法律、法规和标准等的相关规定。
5.2 采样人员宜1～2人,应经过专业培训，熟练掌控鲜肉采样工作程序和采样操作技术，具有独立工作的能力。
5.3 采样时，应戴一次性手套、一次性口罩、一次性防护服、一次性鞋套等，必要时戴护目镜或面罩。
	GB/T 9695.19-2008
4.1 取样人员应经过技术培训、具有独立工作的能力。
4.2 采样人员应防止样品污染。
	本文件中5采样人员部分内容参考国标GB/T 9695.19-2008内容，5.2在4.1部分的基础上进行了修改采用。5.1和5.3为新增内容，对于采样人员的数量进行了具体的规定，补充了为防止样品污染所需要进行的防护活动。完整穿戴防护服、口罩手套等以保证采样过程中严格遵守无菌操作，避免鲜肉样品与采样人员接触而造成污染，从根本上切断微生物传播途径。同时，也能有效保障采样人员的身体健康。

	6采样工具
6.1感官、理化检测采样工具要求
应根据所采集样品种类和数量的需要，选择不同的采样工具、器械及容器等，工具、器械及容器等应清洁、干燥、无异味、无污染、无渗漏，不应与样品发生反应。
6.2微生物、非洲猪瘟、农药兽药残留检测采样工具要求
应根据所采集样品种类和数量的需要，选择不同的采样工具、器械及容器等，并进行适量包装。采样工具和盛样器具应洁净、干燥，且应做灭菌处理：
a)刀、剪、镊子等工具应经高压蒸汽(103.43kPa)灭菌30min，临用时用75％酒精擦拭或进行火焰灭菌处理；
b)器皿(玻制、陶制等)应经高压蒸汽(103.43kPa)30min或经160°干烤2h灭菌，再用无菌纱布擦干，无菌保存备用；
c)采集完一个样品，工器具需另换一套，严谨交叉使用而导致污染。采样工作完成后对采样工具进行最后一次消毒，并存放在指定容器内。
	GB/T 9695.19-2008
5.1 直接接触样品的容器的材料应防水、防油。
5.2 容器应满足取样量和样品形状的要求。
5.3取样设备应清洁、干燥，不得影响样品的气味、风味和成分组成。
5.4 使用玻璃器皿要防止破损。
NY/T 3227-2018
4.3.1 根据所抽样品性质和检验项目的不同，准备适于检验样品要求的工具和容器。微生物检验抽样时，应准备无菌的工具和容器。
4.3.2 工具、容器及包装应清洁、干燥、无异味、无污染、无渗漏，不应与样品发生反应，不应对检验结果造成影响。

	本部分为调研后新增内容，参考现有标准，在NY/T 5344.6-2006、NY/T 3227-2018的无菌要求基础上对于感官、理化检测采样工具和微生物检测采样工具的灭菌处理进行了细化的规定。不同材质的工具有其特殊的灭菌方式，增加对不同材质采样工具进行灭菌的温度、时间、杀菌试剂要求。确保采样过程中不会受到其他的微生物、细菌等污染，为后续的检测阶段提供保障。

	7 采样量与采样要求
7.1 感官检测采样

7.1.1 采样量

采样量应满足检验项目分析的要求，不得少于分析采样、复检和留样备查的总量。

7.1.2 采样要求

取适量的样品置于洁净的白色盘（瓷盘或同类容器），在自然光下观察色泽和状态，闻其气味。

7.2 理化检测采样

7.2.1 畜胴体采样

根据每批胴体数量，确定被采样胴体数：

a)每批胴体数量低于50头时，随机选2头～3头；

b)每批胴体数量51头～100头时，随机选了3头～5头；

c)每批胴体数量101头～200头时，随机选5头～8头；

d)每批胴体数量超过200头，随机选10头；

e）从被确定的每片胴体上，从背部、腿部、臀尖三部位之一的肌肉组织上取样，再混成一份样品，样品总量不得低于1kg。

7.2.2 禽胴体采样

从每批中随机抽取去除内脏后的整只禽胴体5只。采集胸肌、腿肌共250g，注意避开脂肪、筋膜等部分。

7.2.3 包装产品采样

随机从同一批次相同质量3件～15件上取若干小块肉混合，样品总重量不得低于1kg。

7.2.4 小块碎肉采样

从堆放平面的四角和中间取同一批次相同质量的样品混合，样品总重量不得低于1kg。

7.3 微生物检测采样

7.3.1 畜禽胴体采样

按照GB/T 4789.17 食品卫生微生物学检验 肉与肉制品检验的采样要求采样。

7.3.1.1 生肉采样法

畜肉可于开腔后，选取不同位置的5处肌肉，每处选择30g厚度为10毫米左右的肌肉，充分剪碎混匀，从中选取100g作为样品；禽肉采取整只，放灭菌容器内，立即送检。
7.3.2 棉试采样法

a)用干燥的棉花-羊毛缠在长4cm，直径1cm～5cm的木棒或不锈钢丝上做成棉花-羊毛拭子，放置在试管中，盖上盖子用70～75%的乙醇和84消毒液进行灭菌处理。

b)用板孔5cm³的金属制规板压在采样对象上，将灭菌棉拭用缓冲蛋白陈水、盐胨或其他适当的稀释液沾湿，在板孔5cm²的范围内揩抹两次，然后将板孔规板移压至另一点，用另一支棉拭揩抹，如此共移压并揩抹10次，总面积为50cm²，共用10支棉拭。每支棉拭在揩抹完毕后应立即用无菌的方式剪断或烧断后投入盛有50mL无菌稀释液的三角烧瓶或大试管中，立即送检。
7.3.3 包装产品采样

a)外部包装按照NY/T 5344.6中的采样要求采样，进行新冠病毒核酸检测。

b)内部产品按照NY/T 3227中5.3的规定执行。

7.3.4 小块碎肉采样

按照NY/T 3227中5.3的规定执行。

7.4 非洲猪瘟检验采样

按照NY/T 3227中5.4的规定执行。

7.5 农药兽药残留检验采样

按照NY/T 3304中附录E的规定执行。
	GB/T 9695.19-2008
6.2 鲜肉的取样
从3片~5片胴体或同规格的分割肉上取若干小块混为一份样品。每份样品为500g~1500g。
NY/T 5344.6-2006
4.3.1.1猪肉、牛肉、羊肉的抽样
根据每批胴体数量，确定被抽样胴体数（每批胴体数量低于50头时，随机选2头一3头；51头～100头时，随机选3头一5头；101头一200头时，随机选5头一8头：超过200头，随机选10头)。从被确定的每片胴体上，从背部、腿部、臀尖三部位之一的肌肉组织上取样，再混成一份样品，样品总量不得低于6kg，按本部分中第6章要求处理。
4.3.1.3 鸡、鸭、鹅、兔的抽样 从母批中随机取5个完整的肝样，按本部分中第6章要求处理。
从每批中随机抽取去除内脏后的整只禽(兔胴体)体5只，每只重量不低于500g，按本部分中第6竟要求处理。

	结合实际调研，目前企业进行畜禽鲜肉检验时涉及的主要项目有感官检验、理化检验、微生物检验、非洲猪瘟检验、农药兽药残留检验等，因此进行此部分的分类，结合不同检验项目以及各类产品特点，使采样过程更加规范化，保证检验结果的准确度。

	8.1样品分装
将采得的样品，分成等重量的两份，进行包装，其中一份样品随采样单(第三联)，贴上封条后统一保存，另外一份随样品采样单(第二联），分别加贴封条进行检测。
	NY/T 5344.6-2006
6.1 猪肉、牛肉、羊肉
将抽得的6kg样品，分成五份，2kg一份，1kg四份，分别包装，其中一份1 kg样品随抽样单(第三联)，贴上封条后交被抽检单位保存，另外四份随样品抽样单(第二联)，分别加贴封条由抽样人员送交检测单位进行检测。
6.2 禽肉和猪肝
将抽得的样品，分成五份(鸡、鸭、鹅、肝每份1整只，鹌鹑、鸽子每份六只)，进行包装，其中一份样品随抽样单(第三联)，贴上封条后交被抽检单位保存，另外四份随样品抽样单(第二联)，分别加贴封条由抽样人员送交检测单位进行检测。

	本部分是对NY/T 5344.6中样品封存内容进行修改采用规定了适合禽类产品分装的规定。使整个采样流畅更加完整。样品分装根据采样对象以及采样量分配，在确保检测样品数量满足检测部门要求的同时，留足备份量，防止由于运输故障、检测失误等使送样失效。

	8.2 样品包装与标识
8.2.1 包装
a)样品可采用聚乙烯塑料容器、玻璃制品等惰性材料容器(不允许用橡胶制品)盛放，然后放入较大干净容器中密封装运，采取必要措施以防止各种可能的污染。
b)微生物样品用无菌容器盛装。
8.2.2 标识
a)采样人员和被采样点负责人应同时在封条和采样单上签字确认。每份样本的数量应满足每次进行完整分析的需要。分样时，避免污染或引起检验结果变化的其他因素。
b)每个样品应在容器外表贴上标签，标签注明样品名、样品编号、生产批号、采样日期、采样地点、采样人员、养殖场名和均重等（见附录A）。容器应由采样人员封口，以防被替换、交叉污染和降解。包装好的样品应放人塑料容器内后用胶带密封，贴上采样封条。样品包装、标签和封条要统一。
	GB/T 9695.19-2008
7.1 样品的包装
装实验室样品的容器应由取样人员封口并贴上封条。
NY/T 3227-2018
6.2 样品封存和标记
6.2.1所抽样品分为检验样品和复检备份样品，应在抽样现场进行分装，单独封样。抽样单位和被抽样单位应同时在封条和抽样单上签字确认。每份样本的数量应满足每次进行完整分析的需要。分样时，避免污染或引起检验结果变化的其他因素。
6.2.2每份样品应在容器外表贴上标签，标签标明样品名、样品编号、样品批号、抽样日期、抽样人等。容器应由抽样人员封口，防止被替换、交叉污染和降解。包装好的样品放入塑料容器后，应用胶带密封，贴上盖有抽样单位公章的封条。应有相应的防拆封措施，并保证封条在运输过程中不会破损。样品包装、标签和封条应统一。
	在将GB/T 9695.19-2008和NY/T 3227-2018有关包装的内容更加详细化，强调无菌的重要性，通过确保容器的清洁性，保障样品的有效性。强调人员签字的重要性，方便后期溯源。经过实践调研，8.2.2是对NY/T 3227-2018中6.2.2的扩充，主要扩充了采样地点、养殖场名和均重的标签记录，使信息收集更加全面完善。

	9 样品运输与贮存
9.1 一般要求应符合GB 20799、GB/T 9695.19/、NY/T 3227的规定。
9.2 样后，应立即送检,将样品放人干净容器(如硬纸板箱、塑料泡沫箱)中密封装运，在0℃～4℃条件下12h内送达。企业自检的样品应及时检验。
9.3 运输工具应保持清洁、无污染，
9.4 防止在保存和装卸过程中造成污染。
9.5 微生物样品在保存和运输过程中，应保持密封环境，减少温度变化，防止样品中原有微生物的数量变化，保持样品的原有状态。
	
	根据鲜肉生产企业的性质要求，引用NY/T 3227-2018这个较为成熟的标准进行规定。重点强调了温度对于运输和贮存的重要性，避免由于温度变化引起的微生物含量变化，确保样品的有效性。


4.2 本文件与冻肉采样
本文件与冻肉采样之间的差异在于冻肉需要更多考虑肉的肥瘦比、采样方位，而且在运输、贮存温度方面两者也存在这不小的差异。

表 3鲜、冻肉采样对比
	《禽畜冻肉样本采样规范》
	《鲜肉生产企业采样规范》

	6.1.3 应保证碎冻肉样品肥瘦比达到7：3。
	无需考虑

	6.2.4到货感官检验与测试解冻失水率的采样方法
样品共取三块总计1500 g左右，应分别从冻肉的正反面取：
a)第一块从开始验货时，在车的前部采样；
b)第二块在验货过程中，在车的中部采样；
c)第三块在验货结束时，在车的后部采样。
	无需考虑失水率

	8.1.2 样品应在-18℃以下的条件进行冷冻保存，并立即送检至实验室，送检时间不超过24 h。
8.1.4 样品到实验室后应尽快分析处理，易腐易变样品应置冰箱-18℃以下贮存。
8.1.5 禽畜冻肉样本入库贮存建立和保持的记录应符合SB/T 10408-2013的规定。
	9  样品运输与贮存
9.2 采样后，应立即送检,将样品放人干净容器(如硬纸板箱、塑料泡沫箱)中密封装运，在0℃～4℃条件下12h内送达。企业自检的样品应及时检验。

9.3 运输工具应保持清洁、无污染，

9.4 防止在保存和装卸过程中造成污染。

9.5 微生物样品在保存和运输过程中，应保持密封环境，减少温度变化，防止样品中原有微生物的数量变化，保持样品的原有状态。


五、主要内容的确定依据
5.1 主要内容
本文件规定了禽畜鲜肉样品采样原则、采样人员、采样工具、采样量与采样要求、样品分装、包装与标识、样品运输与贮存、采样单和送样单填写。
5.2 规范性引用文件

GB/T 9695.19 肉与肉制品 取样方法

GB/T 4789.17 食品卫生微生物学检验 肉与肉制品检验

GB 20799 食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范

NY/T 1897 动物及动物产品兽药残留监控抽样规范

NY/T 3227 屠宰企业畜禽及其产品抽样操作规范

NY/T 5344.6 无公害食品 产品抽样规范 第6部分：畜禽产品

NY/T 3304  农产品检测样品管理技术规范
5.3 术语与定义
本文件对禽畜鲜肉、酮体、灭菌、灭菌操作进行了定义。
遵循NY/T 1897-2010 动物及动物产品兽药残留监控抽样规范的规定。

5.4 采样原则
5.4.1所取样品应尽可能有代表性。

5.4.2应抽取同一批次同一规格的产品。

5.4.3应根据采样的目的、内容和要求合理选择样品采集的种类、数量、部位与采样方法。

5.4.4采样量应满足分析的要求，不得少于分析采样、复验和留样备查的总量。

5.4.5采样应严格按照规定的程序和方法执行。

5.4.6采样应采取必要的保密措施，确保采样的公正性、真实性。
5.5 采样人员
见4.1表格内容。
5.6 采样工具
遵循NY/T 3227 屠宰企业畜禽及其产品抽样操作规范的规定。

5.7 采样量与采样要求
表 3采样量与采样要求标准依据
	
	检验对象
	采样量
	采样要求
	依据

	感官要求
	气味、色泽等
	<1200箱，取三箱；1201~35000，取8箱；≥35001取13箱。 抽2kg用于型式检验
	其余样本原封不动进行封存，保留3个月备查
	GB 9959.2-2001 分割鲜、冻猪瘦肉

	理化检测
	水、蛋白质、脂肪
	不少于200g
	避开畜禽肉表面可见脂肪组织和筋膜，带骨的畜禽肉样品应剔骨。
	GB/T 41366-2022 畜禽肉品质检测 水分、蛋白质、脂肪含量的测定 近红外法

	
	挥发性盐基氨
	（1） 半微量定氮法：取20g；
（2） 自动凯氏定氮仪法：10g；
（3） 微量扩散法：20g
	鲜肉去皮、脂肪、骨、筋腱，取瘦肉部分。（三种方法要求相同）
	GB5009.228-2016 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定


	
	
	取约10g
	将试样去除脂肪、骨及腱后
	GB 5009.44-2003 肉与肉制品卫生标准的分析方法

	微生物检测
	
	（1）生肉及脏器检样：各150g;
（2）禽类：取整只
	（1）取两腿内侧肌肉各150g,或劈半后采取两侧背最长肌各150g;
	GB/T 4789.17-2003 食品卫生微生物学检验肉与肉制品检验

	非洲猪瘟检测
	
	（1）实验室诊断样品采集及处理：脾脏、肾脏：3cm×3cm；扁桃体整体采集；淋巴结选取出血严重的整体采集；骨髓：3cm；
（2）高敏荧光免疫分析法：猪组织4g。
	（1）首选脾脏，其次为扁桃体、淋巴结、肾脏、骨髓。
（2）优先采集脾或淋巴结组织。
	GB/T 18648-2020非洲猪瘟诊断技术

	禁用药物检测
	恩诺沙星
	取5.0g
	样品去筋、捣碎均匀
	GB 21312-2007 动物源性食品中14种喹诺酮药物残留检测方法 液相色谱-质谱/质谱法

	
	氯霉素和氟苯尼考
	约500g
	
	GB20756-2006可食动物肌肉、肝脏和水产品中氯霉素、甲砜霉素和氟苯尼考残留量的测定液相色谱-串联质谱法


5.8 样品分装
将采得的样品，分成等重量的两份，进行包装，其中一份样品随采样单(第三联)，贴上封条后统一保存，另外一份随样品采样单(第二联），分别加贴封条进行检测。

遵循NY/T 5344.6-2006 无公害食品 产品抽样规范 第6部分：畜禽产品的规定。

5.9 样品包装与标识
遵循NY/T 3227-2018 屠宰企业畜禽及其产品抽样操作规范的规定。

5.10 样品运输与贮存
遵循GB 20799 食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范、GB/T 9695.19 肉与肉制品 取样方法、NY/T 3227-2018 屠宰企业畜禽及其产品抽样操作规范的规定。
5.11 采样单和送样单填写
遵循NY/T 1897-2010 动物及动物产品兽药残留监控抽样规范的规定。
六、与现行相关法律、法规、规章及相关标准的协调性
6.1  目前国内执行的标准有
GB/T 9695.19—2008《肉与肉制品  取样方法》
6.2  本标准与相关法律、法规、规章、强制性标准相冲突情况

本标准与相关法律、法规、规章、强制性标准无冲突情况。

6.3  本标准引用了以下文件

GB/T 9695.19 肉与肉制品 取样方法

GB/T 4789.17 食品卫生微生物学检验 肉与肉制品检验

GB 20799 食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范

NY/T 1897 动物及动物产品兽药残留监控抽样规范

NY/T 3227 屠宰企业畜禽及其产品抽样操作规范

NY/T 5344.6 无公害食品 产品抽样规范 第6部分：畜禽产品

NY/T 3304  农产品检测样品管理技术规范
七、预期效益
7.1 社会效益
通过制定禽畜鲜肉采样规范，加强社会对禽畜鲜肉产品的重视，既能为指导、组织生产、交货验收和监督检查提供依据，又能实现规范禽畜鲜肉市场，真正保证禽畜鲜肉产品的质量，保障消费者合法权益，促进禽畜鲜肉行业标准化的完善以及整个禽畜鲜肉加工产业的持续发展。

7.2 经济效益

通过本文件根据社会整体实际情况，规范提升了核心指标的要求，同时在采样过程中遵循高效、环保的基本要求，不断进行过程优化。禽畜鲜肉采样的规范化真正可以做到降本增效，提升采样工作效率。并且可以减少禽畜鲜肉的采样过程中因无标可依而造成的资源浪费，大幅提升资源利用率，对禽畜鲜肉行业，乃至整个社会的经济产生一定的贡献。

八、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准在编写过程无重大意见分歧，与现行法律法规和强制性标准无冲突。

九、废止现行相关标准的建议

无。

十、提出标准强制实施或推荐实施的建议和理由

无。

十一、贯彻标准的要求和措施建议

标准起草工作组
2022年12月

