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前言

　　为推动猪屠宰加工工职业培训和职业技能鉴定工作的开展，在猪屠宰加工从业人员中推行国家职
业资格证书制度，中国就业培训技术指导中心在完成《国家职业标准——猪屠宰加工工》（以下简称
《标准》）制定工作的基础上，组织参加《标准》编写和审定的专家及其他有关专家，编写了《国家
职业资格培训教程——猪屠宰加工工》（以下简称《教程》）。
　　《教程》紧贴《标准》，内容上，力求体现“以职业活动为导向，以职业能力为核心”的指导思
想，突出职业培训特色；结构上，针对猪屠宰加工工职业活动的领域，按照模块化的方式，分级别进
行编写。
《教程》的基础知识部分内容涵盖《标准》的“基本要求”；技能部分的章对应于《标准》的“职业
功能”，节对应于《标准》的“工作内容”，节中阐述的内容对应于《标准》的“技能要求”和“相
关知识”。
　　《国家职业资格培训教程——猪屠宰加工工（初级中级高级技师）》适用于对猪屠宰加工工各级
别的培训，是职业技能鉴定的指定辅导用书。
　　本书在编写过程中得到了中国肉类食品综合研究中心、河南省漯河市双汇实业集团有限责任公司
、北京客立多科技有限公司及北京今日阳光职业技能培训学校等单位的大力支持与协助，在此一并表
示衷心感谢。
　　由于时间仓促，不足之处在所难免，欢迎读者提出宝贵意见和建议。
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内容概要

本书根据《国家职业标准——猪屠宰加工工》的要求，由中国就业培训技术指导中心按照标准、教材
、题库相衔接的原则组织编写，是职业技能鉴定的推荐辅导用书。
　　本书包括猪屠宰加工工初级、中级、高级、技师4个部分，分别介绍了各级别猪屠宰加工工应掌
握的工作技能及相关知识，涉及活猪验收、宰前管理、活猪致昏、刺杀、放血、浸烫、脱毛、剥皮、
冷却、分割、包装、冷藏、卫生消毒、技术管理与培训指导等内容。
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程附录5?国家突发重大动物疫情应急预案
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章节摘录

　　刺杀时操作人员一手抓住猪前腿，另一手握刀，刀尖向上，刀锋向前，同体颈表面形成15。
～20。
倾斜角，对准颈部第一肋骨咽喉正中偏右0．5～1cm处向心脏方向刺入。
刺人后刀略向左偏，直至第三肋骨附近，侧刀下拖切断颈部动脉和静脉。
　　（2）卧式水平刺杀法。
生猪经击晕后，躺在卧式放血输送平台上，刺杀时操作人员手持放血刀，使刀尖向上，刀锋向前，同
体颈表面形成15～20。
倾斜角，对准颈部第一肋骨咽喉正中偏右0．5～1cm处向心脏方向刺入。
刺人后刀略向左偏，直至第三肋骨附近，侧刀下拖切断颈部动脉和静脉。
　　2．放血　　生猪致昏后应立即实施刺杀放血，时间不得超过30s，放血时间不得少于5min。
刺杀放血如图10一4所示。
　　刺杀后最初流出的血液流到收集槽中，集中收集后供分离血细胞、血浆蛋白等深加工使用，收集
过程中使用自动喷洒装置，按预先设定的频率、剂量喷洒抗凝剂，防止血液凝固。
　　放血程度的判断：放血是否完全会影响到肉品的质量。
放血完全的胴体，色泽鲜亮，易保存。
放血不完全的胴体，色泽深暗，不易保存，有利于微生物的生长繁殖，导致肉腐败。
　　⋯⋯
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