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（5）在存储的过程中，新鲜的肉和冷藏的肉（屠宰胴体、二分

体屠宰胴体、四分体屠宰胴体）应当处理垂直悬挂状态，相互之间

不接触。 

（6）在冷藏室内，产品成跺地排放在货架上或者托架上，自地

面起，货架或者托架的高度不低于 8-10 厘米。产品与墙壁和冷藏设

备的距离不少于 30 厘米。每一跺货物之间应当保留出通道，确保工

作人员能够通畅地进入整理产品。 

（7）用于冷冻处理、存放屠宰产品和肉类制品的冷藏室内应该

配备温度计和（或者）室内温度自动控制设备以及温度记录设备。 

（8）在存储的过程中，应当按照屠宰产品的种类、用途（销售

或者加工（处理）及热的状态（冰鲜，冷冻），对屠宰产品进行分

类存储。 

（9）在存储的过程中，在装载或者卸载屠宰产品期间，冷藏室

内的空气温度不应超过5℃，在存储、运输和销售的过程中，空气温

度的浮动变化不应超过 2℃。 

（10）在向运输车辆和（或者）集装箱内装载之前，禁止将冰

鲜的产品和冷冻的产品存放在非冷藏室内。 

（11）在运输屠宰胴体、二分体屠宰胴体和四分体屠宰胴体的

过程中，应当确保运输对象处于垂直悬挂状态，避免它们之间相互

接触。允许成跺地运输屠宰胴体、二分体屠宰胴体和四分体屠宰胴

体，但要避免沾污屠宰体的表面。 

（12）禁止使用运输产肉型动物的车辆和集装箱运输屠宰产品

和肉类制品。 

应当使用专业的运输车辆或者特别配备的车辆将产肉型动物运

输到生产场所。 
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运输屠宰产品和肉类制品的车辆和集装箱上应当配备能够维持

和调节规定温度状态的仪器设备。 

（13）禁止在不使用运输包装和（或者）销售包装的情况下，

以散装的方式运输屠宰产品和肉类制品，生产动物胶所需的骨头除

外。 

（14）完成运输作业之后，应当对运输车辆和集装箱进行卫生

消毒处理。 

（15）在存储、运输和销售的过程中，禁止解冻处于冷冻状态

的屠宰产品和肉类制品。 

（16）零售及批发企业不允许重复使用之前在真空或气压变化

条件下的包装，对屠宰产品及肉制品进行真空包装或气压变化包装。 

9、对屠宰产品和肉类制品包装的要求 

（1）屠宰产品和肉类制品的包装（包括封口设备）应当符合

《海关联盟包装安全技术规范》（TP TC 005/2011）的要求。 

（2）与屠宰产品和肉类制品接触的材料应当确保屠宰产品和肉

类制品的安全，并确保屠宰产品和肉类制品在其有效期内在海关联

盟关税区域内流通时的识别标志的恒定性。 

顾问 添加：附注。 

有关第十一部分生效的程序，请见本文件第 2条之в小项。 

10、对屠宰产品和肉类制品标签的要求 

（1）屠宰产品和肉类制品的标签应当符合《海关联盟食品及其

标签技术规范》（TP TC 022/2011）的要求，以及本技术规范第 107

条-126 条中规定的要求。 

（2）为了避免导致消费者（购买者）误解的情况发生，应当落

实以下几项要求： 
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а）包含有与屠宰产品和肉类制品的识别标志有关信息的标签

（例如，“优质肉”，“五花肉”，“清真”，“合乎犹太饮食戒

律的肉”）应当符合《海关联盟食品及其标签技术规范》（TP TC 

022/2011）的要求； 

b）禁止一般的产品标签中使用一些容易让人联想为适于儿童食

用的肉类制品的名称（例如，“儿童型”小灌肠，“胖小孩”香肠，

“健壮的小孩”，“托普特什卡（前苏联的动画电影）”）； 

c）禁止肉类制品标签上使用一些让人联想的名称，这类名称与

国家间（地区性）标准规定的肉类名称相同或者相近到容易产生混

淆的程度，根据国家（地区性）标准生产的肉类制品除外（例如，

“医生产品”，“业余爱好者的产品”，“莫斯科产品”，“颗粒

状产品”，“乳质产品”）； 

d）允许使用依据解剖特征（例如，“（猪的）五花肉”，“腊

肉”，“颈部肉”，“前腿肉”），剖面图中的轮廓特征（例如，

“一种熏制的香肠”，“香肠”，“火腿”），所使用的配料成分

的种类（例如，“猪肉”，“牛肉”，“含猪肉的”，“含牛肉

的”），或者烹饪和公共餐饮（例如，“熏牛肉”，“干咸鱼脊

肉”，“煎香肠”，“煎牛排”）中广泛使用的方式形成的通用的

名称。 

（3）生产肉类制品时，如果使用其它热态的屠宰产品，冰鲜状

态的屠宰产品除外，肉类制品标签中禁止使用以下表述：“采用冷

鲜原料生产”或者有类似含义的词汇。 

（4）在肉类制品的名称中，应当指明或者在靠近名称的地方标

识出类别信息（例如，“肉类”，“含肉的”，“肉-植物类”，

“植物-肉类”），以及与肉类制品的种类有关的信息（例如，“香
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肠制品”，“肉产品”，“半成品”，“烹饪制品”，“罐头”，

“（腌）肥猪肉块制成的产品”，“干制产品”，“高汤”）。 

（5）生产肉类制品时，如果使用了机械去骨的肉，则应当在这

类产品的成分中标注与此有关的信息（例如，“机械去骨的肉”）。 

（6）在肉类制品的成分标签中应当注明添加水的特性（冰态的

水、盐溶液、液体等）。 

（7）肉类制品的成分标签中不应包含复杂的食品添加剂的名称，

以及未标明成分的腌泡汁和盐溶液。 

（8）在生产香肠制品和肉产品的过程中，如果使用到了微生物

发酵剂，应当在香肠制品和肉产品的标签中，标出香肠制品和肉产

品成分中的微生物发酵剂， 

（9）在使用酶制剂加工的屠宰产品和肉类制品的标签中，如果

成品中存在酶制剂的活性，其中包括剩余活性的，应当标出屠宰产

品和肉类制品成分中与酶制剂的使用有关的信息。  

（10）包装中加有气体的情况，在包装或者真空包装的屠宰产

品和肉类制品的标签中，应当包含相应的信息（例如，“真空包

装”，“气压变化条件下包装”）。 

（11）如果向批发和零售企业销售屠宰产品和肉类制品的生产

企业打算在销售的过程中，将屠宰产品和肉类制品进一步分装到小

的销售包装中，屠宰产品和肉类制品的数量和（或者）包装种类发

生了改变，则应当在产品的总的有效期限内，在这类屠宰产品和肉

类制品的标签中标注出与产品包装开封前和开封后的有效期有关的

信息。 

如果屠宰产品和肉类制品的标签中缺少这些信息，则不允许对

屠宰产品和肉类制品的数量和（或者）包装种类做出调整，上述屠
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宰产品和肉类制品主要销售给批发和零售企业。 

如果在销售的过程中，已经包装好的屠宰产品和肉类制品的数

量和（或者）包装发生了变化，则应当在屠宰产品和肉类制品的标

签中标注出与包装日期和有效期有关的信息，消费者在批发和零售

企业时现场包装屠宰产品和肉类制品的情况除外。 

（12）屠宰胴体、二分体屠宰胴体和四分体屠宰胴体和切割肉

上的标识应当符合本技术规范第 106 条-116 条的要求，以及以下几

项规定： 

a）根据成员国兽医学领域的法律文件明确的要求，直接在屠宰

胴体、二分体屠宰胴体和四分体屠宰胴体上打上兽医印章的印痕； 

b）允许直接在屠宰胴体、二分体屠宰胴体和四分体屠宰胴体上

打上商品印章的印痕； 

c）未包装的屠宰产品的随货单据中应当注明以下信息： 

屠宰产品制作时所用的产肉型动物肉的种类，屠宰产品的名称，

屠宰胴体、二分体屠宰胴体和四分体屠宰胴体和切割肉的热态

（“冰鲜状态”、“冷冻状态”），屠宰体的解剖部分（切割肉）； 

屠宰产品生产企业的名称和地址； 

屠宰产品的数量； 

屠宰产品的生产日期、有效期和存储条件。 

如果存在运输和（或者）销售包装材料，应当在标签和（或者）

随货单据中注明上述信息。 

（13）内脏的标志应当符合本技术规范第 106 条-116 条中明确

的要求，以及以下几项要求： 

a）根据成员国兽医学领域的法律文件明确的要求，在运输包装

上打上兽医印章的印痕； 
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b）标签中应当注明与热态有关的信息（例如，“冰鲜状态”，

“冷冻状态”），内脏的名称和屠宰产品制作时所用的产肉型动物

的种类； 

c）标签中应当注明（如果存在的话）与内脏等级有关的信息

（例如，“冷藏牛肝，1级”）。 

（14）冷冻肉块和内脏的标记应当符合本技术规范第106条-116

条中明确的要求，以及以下几项要求： 

a）根据成员国兽医学领域的法律文件明确的要求，在运输包装

上打上兽医印章的印痕； 

b）标签中应当注明与内脏的名称、肉的种类或者屠宰产品制作

时所用的产肉型动物内脏的种类有关的信息，以及与结缔组织和脂

肪组织（对于修剪肉而言）的重量百分比值有关的信息； 

c）标签中应当注明（如果存在的话）与内脏等级有关的信息

（例如，“冷冻的牛肉肝块，1级”）。 

（15）半成品和烹饪制品的标记应当符合本技术规范第 106 条-

116 条中明确的要求，以及以下几项要求： 

a）标签中应当注明与肉类制品的成分（“肉类的”，“含肉

的”）、肉类制品的种类（“半成品”，“烹饪制品”）和半成品

和烹饪制品的类别（“剁碎的”，“糊状”，“带馅的”，“碎

肉”，“成型的”，“大块的”，“带面包屑的”，“小块的”）

有关的信息，以及与热态（“冷藏的”——对于在任何测量点温度

在零下 1.5℃到零上 6℃之间的半成品而言；“冷冻的”——对于在

任何测量点温度不高于零下8℃的半成品和烹饪制品而言）有关的信

息； 

b）如果使用冷冻的屠宰产品作为原料制作冷藏制品，应当在标
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签中注明与此有关的信息（例如，“采用冷冻原料制作”）； 

c）标签中应当注明（如果存在的话）与半成品等级有关的信息； 

d）标签中可以补充注明与半成品和烹饪制品有关的信息（例如，

“带面包屑的”，“带配菜的”，“无带配菜的”，“小薄饼”，

“饺子”，“汤圆”）。 

（16）香肠制品、肉产品和（腌）肥猪肉块制成的产品的标签

应当符合本技术规范第 106 条-116 条中明确的要求，以及以下几项

要求： 

a）标签中应当注明与肉类制品的成分（“肉类的”，“含肉

的”，“肉-植物类”，“植物-肉类”）、与肉类制品的种类

（“香肠制品”，“肉产品”，“（腌）肥猪肉块制成的产品”）、

与加工的工艺方法（“炖煮”，“熏制”，“半熏制”，“炖煮-熏

制”，“干酪熏”，“晒干”，“煎烤”，“熏制-煎烤”，“炖煮

-煎烤”，“炸”，“腌制”）有关的信息； 

b）在冷冻产品的标签中应当注明与热态有关的信息（“冷冻

的”）； 

c）标签中应当注明（如果存在的话）与香肠制品、肉产品和

（腌）肥猪肉块制成的产品的等级或者品质有关的信息； 

d）标签中可以补充注明与香肠制品有关的信息（例如，“香

肠”，“灌肠”，“小灌肠”，“短粗灌肠”，“短粗的香肠”，

“香肠面包”）； 

e）根据解剖特征，肉产品标签中可以补充注明与肉产品有关的

信息（例如，“（猪的）五花肉”，“腊肉”，“颈部肉”，“前

腿肉”）。 

（17）动物胶标签应当符合本技术规范第 106 条-116 条中明确
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的要求，动物胶标签中应当注明与动物胶的牌号有关的信息（如果

存在的话）。 

（18）适于儿童食用的屠宰产品和肉类制品的标签应当符合本

技术规范第 106 条-125 条中明确的要求，以及以下几项要求： 

a）标签中应当注明反映该类产品适于儿童食用这一用途的信息

（“适于婴幼儿食用”，“适于学龄前儿童食用”，“适于学龄儿

童食用”），或者标出可以食用这类产品的儿童的具体年龄（例如，

“适于 6岁儿童食用”）； 

b）适于儿童食用的肉类制品的标签中应当注明与产品的有效期，

以及产品包装的完整性被破坏后的存放条件有关的信息；  

c）标签中应当注明与肉类制品等级有关的信息（如果存在的

话）； 

d）适于 1 周岁儿童食用的肉类制品的标签中应当注明与孩子的

年龄有关的信息（以月为单位），从这个年龄开始，允许在孩子一

日的口粮中加入该类产品，同时应当注明与这类产品的粉碎程度有

关的信息，以及与这类产品的使用方法有关的建议。 

11、屠宰产品和肉类制品符合安全要求的保障措施 

（1）通过落实本技术规范的要求和海关联盟其它适用的技术规

范要求的方式，确保屠宰产品和肉类制品符合本技术规范的规定，

本技术规范和海关联盟其它适用的技术规范适用于上述产品。 

（2）依据包含有多种与研究（试验）和测量有关的规则和方法

的标准清单，包括与样本采集规则有关的标准，确定出运用和执行

本技术规范，完成产品符合性声明（证明）所必需的研究（试验）

和测量的方法。 

12、有关屠宰产品和肉类制品合格评定 
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（1）有关屠宰产品和肉类制品合格评定及其生产、存储、运输、

销售和回收利用流程符合规定的鉴定（证明）工作应当符合本技术

规范和《海关联盟食品安全技术规范》（TP TC 021/2011）的要求。 

（2）在获准进入海关联盟关税区域市场流通之前，屠宰产品

（其中包括适于儿童食用的屠宰产品）应当接受兽医卫生检验。 

（3）应当根据《海关联盟食品安全技术规范》（TP TC 

021/2011）中有关兽医卫生检验的要求，对屠宰产品（其中包括适

于儿童食用的屠宰产品）进行兽医卫生检验并出具检验结论。 

（4）在获准进入海关联盟关税区域市场流通之前，肉类制品

（适于儿童食用的肉类制品和新型的肉类制品除外）应当发布符合

性声明。 

（5）通过申请人依据自己的证据、以及在质量管理体系认证机

构（对于流程 6 而言）和经认可的测试实验室（中心）参与的情况

下获得的证据发布符合性声明的方式，完成肉类制品是否符合本技

术规范和其它适用于这类产品的海关联盟技术规范要求的证明工作，

经认可的测试实验室（中心）应是已被列入海关联盟鉴定机构和测

试实验室（中心）的统一清单。 

（6）申请人可以从本技术规范规定的声明方案中选择一个，并

依据所选择的方案发布肉类制品符合性声明。 

在依据流程 3和流程 6发布符合性声明时，申请人可以是根据成

员国的法律在其境内登记的法人或者作为私人企业家的自然人，或

者是生产企业，或者是依据与外国生产企业签署的合同履行外方企

业的职能，能够确保所供应的肉类制品符合本技术规范和其它适用

于这类产品的海关联盟技术规范要求这一职能的人员。 

在依据流程4发布符合性声明时，申请人可以是根据成员国的法
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律在其境内登记的法人或者作为私人企业家的自然人，或者是生产

企业，或者是卖方，或者是依据与外国生产企业签署的合同履行外

方企业的职能，尤其是确保所供应的肉类制品符合本技术规范和其

它适用于这类产品的海关联盟技术规范要求这一职能的人员。 

（7）流程 3包括： 

编制和分析技术资料； 

对生产过程进行监督； 

对肉类制品的样本进行检验； 

发布并对合格声明进行注册； 

标注统一的流通标志。 

申请人应当采取措施，确保生产过程的稳定，确保肉类制品符

合本技术规范和其它适用于这类产品的海关联盟技术规范的要求，

编制技术文件并对文件进行分析。 

申请人保证对生产过程进行监督。 

为了监督肉类制品是否与本技术规范和其它适用于这类产品的

海关联盟技术规范的要求相符，申请人应当在经认可的测试实验室

（中心）测试肉类制品的样本，经认可的测试实验室（中心）应是

已被列入海关联盟鉴定机构和测试实验室（中心）的统一清单的。 

获准批量生产的肉类制品的符合性声明的有效期不超过 3年。 

（8）流程 4包括： 

编制和分析技术资料； 

对肉类制品的样本进行检验； 

发布并对符合性声明进行注册； 

标注统一的流通标志。 

申请人编制技术资料并对其进行分析。 
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为了确保所申请的单单批次肉类制品符合本技术规范和其它适

用于这类产品的海关联盟技术规范的要求，申请人应当在经认可的

测试实验室（中心）测试肉类制品的样本，经认可的测试实验室

（中心）应是已被列入海关联盟鉴定机构和测试实验室（中心）的

统一清单的。 

单单批次肉类制品的符合性声明的有效期与这类产品的有效期

一致。 

（9）流程 6包括： 

编制和分析技术资料，技术资料中包括质量安全管理体系认证

证书（副本），该证书由管理体系认证机构颁发； 

对生产过程进行监督； 

对肉类制品的样本进行检验； 

发布并对合格声明进行注册； 

标注统一的流通标志； 

监督质量安全管理体系功能的有效性。 

申请人应当采取措施，确保质量安全管理体系有效性和肉类制

品的生产的稳定性，确保肉类制品符合本技术规范和其它适用于这

类产品的海关联盟技术规范的要求，编制技术文件并对其进行分析。 

申请人保证对生产活动进行监督，并向管理体系认证机构通报

与管理体系计划变更的相关信息。 

为了监督肉类制品是否与本技术规范和其它适用于这类产品的

海关联盟技术规范的要求相符，申请人应当在经认可的测试实验室

（中心）测试肉类制品的样本，经认可的测试实验室（中心）应是

已被列入海关联盟鉴定机构和测试实验室（中心）的统一清单的。 

管理体系认证机构对质量安全管理体系的有效性进行审核和监



209 
 

督。 

获准批量生产的肉类制品的符合性声明的有效期不超过 5年。 

（10）发布产品符合性声明时的证明材料包括： 

a）作为法人或者私人企业家完成国家注册的证明副本； 

b）技术规范或者产品生产所依据的文件（如果存在的话）； 

c）产品生产所依据的文件清单； 

d）质量安全管理体系证书（证书副本）（对于流程 6而言）； 

e）肉类制品检测记录； 

f）屠宰产品和（或者）非肉类成分的测试记录（如果存在的

话）； 

g）合同（供货协议）或者随货单据（对于流程 4 而言）（如果

存在的话）； 

h）直接或者间接证明肉类制品符合本技术规范和适用于这类产

品的海关联盟技术规范要求的其它文件。 

（11）应当依据统一的格式及欧亚经济委员会于2012年12月25

日通过的第 N 293 号决议批准的规则办理符合本技术规范要求的声

明文件。 

（12）符合性声明自其在上级颁发的合格证书与符合性声明统

一目录中注册之日起生效，注册的符合性声明应当按照规定的程序，

依据统一的格式办理。 

（13）完成产品的合格证明程序之后，申请人应当编制一套肉

类制品相关文件，具体包括： 

a）本技术规范第 138 条规定的文件（技术文件资料，发布符合

性时的证明材料）； 

b）在经认可的测试实验室（中心）完成的检测记录，经认可的
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测试实验室（中心）应是已被列入海关联盟鉴定机构和测试实验室

（中心）的统一目录的； 

c）完成注册的符合性声明。； 

（14）整套肉类制品相关文件应当由申请人保管： 

a）获准批量生产的产品证明资料：自停止生产这类产品之日起，

至少保管 5年； 

b）单批次产品的证明资料：自销售该批次肉类制品之日起，至

少保管 5年。 

（16）应当在国家检查（监督）的框架内，提供本技术规范第

141 条中指明的文件。 

（17）按照《海关联盟食品安全技术规范》（TP TC 021/2011）

规定的程序，适于儿童食用的肉类制品在其获准进入海关联盟关税

区域市场流通之前，应当进行国家注册。 

（18）按照《海关联盟食品安全技术规范》（TP TC 021/2011）

规定的程序，应当在开始启动屠宰产品和肉类制品的生产流程之前

（产品获准进入市场流通之前），依据生产设施进行国家注册的规

定，对屠宰产品和肉类制品（其中包括适于儿童食用的屠宰产品和

肉类制品）的生产流程是否符合本技术规范和其它适用于这类产品

的海关联盟技术规范的要求进行鉴定。 

（19）依据国家检查（监督）机构依据本技术规范的要求，以

及适用于屠宰产品和肉类制品的海关联盟技术规范要求的执行方式，

对屠宰产品和肉类制品（其中包括适于儿童食用的屠宰产品和肉类

制品）的生产、存储、运输、销售和回收利用流程是否符合本技术

规范和其它适用于这类产品的海关联盟技术规范的要求进行鉴定。 

13、产品在海关联盟成员国市场内统一的流通标志的标识要求 
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（1）屠宰产品和肉类制品获准进入市场流通之前，应当在产品

包装上印制在海关联盟成员国市场统一的流通标志。 

经过检验（证明）符合本技术规范和其它适用于这类产品的海

关联盟技术规范要求的屠宰产品和肉类制品的包装上应当印制在海

关联盟成员国市场统一的流通标志。 

（2）对于未包装的屠宰产品和肉类制品，应当在随货单据中标

注在海关联盟成员国市场统一的流通标志。 

（3）对于直接放置在运输包装内的屠宰产品和肉类制品，应当

在运输包装上和（或者）货签上，和（或者）每个运输包装内放置

的单据上或者每个运输包装随附的单据，或者随货单据上标注在海

关联盟成员国市场统一的流通标志。 

14、国家检查（监督）机构负责本技术规范要求的执行工作 

根据海关联盟成员国的法律要求，国家检查（监督）机构应当

监督本技术规范中有关屠宰产品和肉类制品的执行，以及与屠宰产

品和肉类制品的生产、存储、运输、销售和回收流程有关要求的执

行情况。 

15、保留条款 

海关联盟成员国主管机构必须采取措施，限制和禁止不符合本

技术规范和其它适用于屠宰产品和肉类制品的海关联盟技术规范要

求的同类产品进入海关联盟关税区域市场流通，已经进入市场流通

的，必须采取措施要求其撤出市场。 

在这种情况下，成员国主管机构应当向成员国的其它主管部门

通报所做出的相关决定，说明做出相关决定的原因，并提供采取此

类措施必要性的依据。 
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《海关联盟肉及肉类制品安全技术规范》 

（TP TC 034/2013）之附件 N 1 

屠宰产品和肉类制品的微生物安全标准 

产品名称 指标 
允许含量，不

超过 
附注 

1 2 3 4 

Ⅰ.新鲜肉，冷藏肉，冷冻肉。冷藏的半成品，冷冻的半成品（各类产肉型动物） 

1.新鲜肉和冷藏肉    

а）新鲜的屠宰胴体肉，新鲜的二

分体屠宰胴体肉，新鲜的四分体屠

宰胴体肉，新鲜的切割肉 

嗜温需氧和兼厌氧菌：

菌落单位/克（立方分

米），不超过 

10  

 

大肠菌群（类大肠杆菌

素）：1克 

制品中 

不允许  

b）适于儿童食用的新鲜的屠宰胴体

肉，新鲜的二分体屠宰胴体肉，新

鲜的四分体屠宰胴体肉，新鲜的切

割肉 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌：菌落单位/克（立

方分米），不超过 

10  

 

大肠菌群（类大肠杆菌

素），1克 

制品中 

   不允许  

c）冷藏的屠宰胴体肉，冷藏的二分

体屠宰胴体肉，冷藏的四分体屠宰

胴体肉，冷藏的切割肉 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌：菌落单位/克（立

方分米），不超过 

1×10
3
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.1 克制品中 
不允许  

 
变形杆菌属细菌，0.1

克制品中 
不允许 

对于有效

期超过 7

天的产品

而言 

d）适于儿童食用的冷藏的屠宰胴体

肉，冷藏的二分体屠宰胴体肉，冷

藏的四分体屠宰胴体肉，冷藏的切

割肉 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

1×10
3
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.1 克制品中 
不允许  

 
变形杆菌属细菌，1克

制品中 
不允许  

e）真空包装的冷藏切割肉或者在气

压变化的情况下包装的冷藏的切割

肉 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

1×10
4
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.01 克制品中 
不允许  

 
酵母，菌落单位/克

（立方分米），不超过 
1×10

3
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亚硫酸盐还原梭状芽胞

杆菌，0.01 克制品中 
不允许  

2.冷冻的肉：    

а）冷冻的屠宰胴体肉，冷冻的二

分体屠宰胴体肉，冷冻的四分体屠

宰胴体肉，冷冻的切割肉 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

1×10
4
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.01 克制品中 
不允许  

b）适于儿童食用的冷冻的屠宰胴体

体肉，冷冻的切割肉 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

1×10
4
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.01 克制品中 
不允许  

c）冷冻的肉块 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

5×10
5
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.001 克制品中 
不允许  

d）适于儿童食用的肉块 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

1×10
5
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.001 克制品中 
不允许  

e）机械化去骨的肉（剔骨） 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

5×10
6 

（表面未经火

灭菌处理的样

本） 

 

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.0001 克制品中 

不允许 

（表面未经火

灭菌处理的样

本） 

 

3.适于学龄前儿童和学龄儿童食用

的肉类半成品 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

5×10
5
 

对于剁碎

的有半成

品而言 

 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

1×10
5
 

对于块状

的半成品

而言 

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.001 克制品中 
不允许  

 
金黄色葡萄球菌，0.1

克制品中 
不允许  

 
霉菌，菌落单位/克

（立方分米），不超过 
250 

对于沾面

包屑的半

成品而言 

4.半成品肉（含肉的半成品），去

骨的半成品（冷藏的，冷冻的），

其中包括腌泡汁中的半成品肉 

   

а）大块的半成品 

嗜温需氧和兼性厌氧菌

总量，菌落单位/克

（立方分米），不超过 

5×10
5
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大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.01 克制品中 
不允许  

b）小块的半成品 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

1×10
6
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.001 克制品中 
不允许  

5.剁碎的肉半成品（含肉的半成

品）（冷藏的，冷冻的）： 
   

а）成型的半成品，其中包括沾面

包屑的半成品 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

5×10
6
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.0001 克制品中 
不允许  

 
霉菌，菌落单位/克

（立方分米），不超过 
500 

对于沾面

包屑有效

期超过 1

个月的半

成品而言 

b）肠衣的半成品，成型的半成品 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

2×10
6
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.0001 克制品中 
不允许  

 
霉菌，菌落单位/克

（立方分米），不超过 
500 

对于有效

期超过 1

个月的半

成品而言 

c）碎肉 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

5×10
6
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.0001 克制品中 
不允许  

6.带骨头的半成品肉（大块的半成

品，按份分好的半成品，小块的半

成品） 

嗜温需氧和兼性厌氧

菌，菌落单位/克（立

方分米），不超过 

5×10
6
  

 
大肠菌群（类大肠杆菌

素），0.0001 克制品中 
不允许  

 

《海关联盟肉及肉类制品安全技术规范》 

（TP TC 034/2013）之附件 N 5 

 

依据屠宰产品中使用的兽医药剂（畜牧药剂）、动物生长刺激

素（其中包括激素类药物）和药品（其中包括抗生素）的相关信息 
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监测药剂在屠宰产品中的最大允许残留量 

表 1抗感染药剂的最大允许残留量 

 
药剂名

称 

产肉型

动物的

种类 

产品名称 

最大允许残留

量，毫克/公

斤，不超过 

附注 

1 2 3 4 5 

1

. 

阿普拉

霉素

（氨基

糖苷

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

1 

1 

10 

20 

 

2

. 

庆大霉

素（氨

基糖苷

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 

0.2 

0.75 

 

3

. 

卡那霉

素（氨

基糖苷

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.1 

0.1 

0.6 

2.5 

 

4

. 

新霉素

（氨基

糖苷

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.5 

0.5 

5 

0.5 

包括新霉素 B 

5

. 

巴龙霉

素（氨

基糖苷

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

肝脏和肾

脏 

0.5 

1.5 
 

6

. 

奇霉素

(用作抗

淋病

药）

（氨基

糖苷

类） 

各类产

肉型动

物，绵

羊 

除外 

脂肪-原料 

肉 

肾脏 

0.5 

0.3 

5 

 

牛肝 1  

绵羊 

脂肪-原料 

肉 

肾脏 

肝脏 

0.5 

0.3 

5 

2 

 

7

. 

链霉素/

二双氢

链霉素 

（氨基

糖苷

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.5 

0.5 

0.5 

1 

 

8

. 

头孢噻

呋（头

孢菌素

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肾脏 

肝脏 

1 

2 

6 

2 

含有β -内酰胺结构的残留总

量，如头孢噻呋反映的结构 

9

. 

头孢氨

苄（头

孢菌素

牛 

肉 

脂肪-原料 

肾脏 

0.2 

0.2 

1 
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类） 肝脏 0.2 

1

0

. 

头孢匹

林（头

孢菌素

类） 

牛 

肉 

脂肪-原料 

肾脏 

0.05 

0.05 

0.1 

头孢匹林和去乙酰基头孢匹林总

量 

1

1

. 

头孢喹

诺(头孢

菌素类

抗生素)

（头孢

菌素

类） 

牛，

猪，马 

肉 

带皮的

（腌）肥

猪肉块 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 

 

0.05 

0.1 

0.2 

 

1

2

. 

磺胺类

组各种

物质

（磺胺

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肾脏 

肝脏 

0.1 

0.1 

0.1 

0.1 

该组的残留总量不应超过最大允

许残留量 

1

3

. 

巴喹普

林(抗菌

药)（二

氨基嘧

啶衍生

物） 

牛 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.01 

0.3 

0.15 

 

猪 

带猪皮的

（腌）肥

猪肉块 

0.04  

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 
 

1

4

. 

三甲氧

苄二氨

嘧啶

（二氨

基嘧啶

衍生

物） 

各类产

肉型动

物，马

除外 

肉 

脂肪-原料 

肾脏 

肝脏 

0.05 

0.05 

 

0.05 

0.05 

 

马 

肉 

脂肪-原料 

肾脏 

肝脏 

0.01 

0.01 

0.01 

0.01 

 

1

5

. 

克拉维

酸（β 

-内酰胺

酶抑制

剂） 

牛，猪 

肉 0.1  

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.1  

肝脏 

肾脏 

0.2 

0.4 
 

1

6

. 

林可霉

素/克林

霉素

（林可

酰胺

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 0.1  

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.1  

肝脏 0.2  
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肾脏 0.4 

1

7

. 

吡利霉

素（林

可酰胺

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.1 

1 

0.4 

 

1

8

. 

甲砜霉

素 

各类产

肉型动

物 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 

0.05 

以甲砜霉素为基础，甲砜霉素与

甲砜霉素结合物的总量 

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.05 

1

9

. 

氟苯尼

考（氟

苯尼考

类） 

牛和小

黄牛 

肉 

肝脏 

脂肪-原料 

肾脏 

0.2 

3 

0.2 

0.3 

氟苯尼考及其代谢物的总量 猪 
肉 

肝脏 

0.3 

2 

其它的

产肉型

动物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.1 

0.2 

2 

0.3 

2

0

. 

氟甲喹

（喹诺

酮类） 

牛和小

黄牛 

肉 

肝脏 

脂肪-原料 

肾脏 

0.2 

0.5 

1.5 

0.3 

 

其它的

产肉型

动物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.2 

0.5 

1 

0.25 

 

2

1

. 

环丙沙

星/恩诺

沙星/培

氟沙星/

氧氟沙

星/诺氟

沙星 

各类产

肉型动

物 

肉 0.1 

氟喹诺酮类的总量 

带猪皮的

（腌）肥

猪肉块 

0.1 

小黄

牛，

猪，家

兔 

肝脏 

肾脏 

肝脏 

肾脏 

0.3 

0.2 

0.2 

0.3 

2

2

. 

达氟沙

星（喹

诺酮

类） 

牛和小

黄牛 

肉 

肝脏 

肾脏 

脂肪-原料 

0.2 

0.4 

0.4 

0.1 

 

其它的

产肉型

动物 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.1 

0.2 

0.2 

 

脂肪-原料

（猪-带猪
0.05  
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皮的

（腌）肥

猪肉块） 

2

3

. 

二氟沙

星（喹

诺酮

类） 

牛和小

黄牛 

肉 

肝脏 

肾脏 

脂肪-原料 

0.4 

1.4 

0.8 

0.1 

 

猪 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.4 

0.8 

0.8 

 

带猪皮的

（腌）肥

猪肉块 

0.1  

其它的

产肉型

动物 

肉 

肝脏 

肾脏 

脂肪-原料 

0.3 

0.8 

0.6 

0.1 

 

2

4

. 

马波沙

星（喹

诺酮类

抗菌

药）

（喹诺

酮类） 

牛，猪 

肉 0.15  

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.05  

肝脏 

肾脏 

0.15 

0.15 
 

2

5

. 

恶喹酸

（喹诺

酮类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.1 

0.15 

0.15 

 

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.05  

2

6

. 

红霉素

（大环

内酯

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.2 

0.2 

0.2 

 

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.2  

2

7

. 

螺旋霉

素（大

环内酯

类） 

牛 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.2 

0.3 

0.3 

0.3 

螺旋霉素和新螺旋霉素的总量 

猪 

肉 

肝脏 

肾脏 

（腌）肥

猪肉块 

0.25 

2 

1 

0.3 

螺旋霉素的等价物（具有抗微生

物活性自由基） 
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2

8

. 

替米考

星（大

环内酯

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.05 

1 

1 

 

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.05  

2

9

. 

泰乐菌

素（大

环内酯

类） 

各类产

肉型动

物 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.1 

0.1 

0.1 

泰乐菌素 A 
脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.1 

3

0

. 

替哇乐

菌素

（大环

内酯

类） 

猪 

肉 0.05 

替哇乐菌素和 3-O-乙酰酪氨酸的

总量 

带猪皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.05 

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 

3

1

. 

泰拉霉

素（大

环内酯

类） 

牛 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.1 

3 

3 

(2R,3S,4R,5R,8R,10R,11R,12S,

13S,14R)-2-3-乙基-3，4，10，

13-四羟基-3，5，8，10，12，

14-六聚物-甲基-11-[[3，4-6-

三脱氧-3-（二甲基氨基）-β- 

D-木-已吡喃糖基]氧基]-1-氧杂

-6-氮杂环十五烷-15-酮，如图

拉特罗霉素的等价物所反映（结

构） 

猪 

带猪皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.1 

肝脏 

肾脏 

3 

3 

3

2

. 

泰妙菌

素 

（硫姆

林）

（截短

侧耳

素） 

猪和家

兔 

肉 

肝脏 

0.1 

0.5 

代谢物的总量，代谢物可以在 8-

б- 羟甲基中被水解 

3

3

. 

伐奈莫

林(抗生

素类药)

（截短

侧耳

素） 

猪 

肉 

 

 

肝脏 

 

肾脏 

0.05 

 

0.5 

 

0.1 

 

3

4

. 

利福昔

明/利福

平 

（安沙

霉素） 

各类产

肉型动

物 

肉  利福昔明 
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3

5

. 

粘杆菌

素（多

粘菌

素） 

各类产

肉型动

物 

肉 0.15  

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.15  

肝脏 

 

 

肾脏 

0.15 

 

0.2 

 

3

6

. 

杆菌肽

（多粘

菌素） 

家兔 

肉 

 

 

脂肪-原料 

 

肝脏 

 

 

肾脏 

0.15 

 

0.15 

 

0.15 

 

0.15 

杆菌肽 A,B,C 的总量，其中包括

锌杆菌肽的形式 

3

7

. 

阿维拉

霉素

（奥尔

托佐霉

素） 

猪和家

兔 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.1 

0.3 

0.2 

二氯依维尼诺酸

（дихлороизо-

эвернинова 

кислота） 

3

8

. 

莫能菌

素（离

子载

体） 

牛 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.002 

0.01 

0.03 

0.002 

莫能菌素 A 

其它的

产肉型

动物 

肝脏 0.008  

其它的屠

宰产品 
0.002  

3

9

. 

拉沙里

菌素

（离子

载体） 

各类产

肉型动

物 

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 

钠 

拉沙里菌素 

其它的屠

宰产品 
0.005  

4

0

. 

硝基呋

喃类

（包括

呋喃唑

酮） 

各类产

肉型动

物 

肉 ＜0.1 

在检测的动物源性产品中不允许 

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

＜0.1 

肝脏 

肾脏 

＜0.1 

＜0.1 

4

1

. 

甲硝唑/

二甲硝

咪唑/罗

硝唑/氨

苯砜/克

各类产

肉型动

物 

肉 ＜0.1 

在检测的动物源性产品中不允许 

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

＜0.1 
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霉唑/醋

胺硝唑 

猪肉块） 

肝脏 

肾脏 

＜0.1 

＜0.1 

4

2

. 

黄霉素

(氨苯磺

胺类) 

各类产

肉型动

物 

肉 

肝脏 

肾脏 

脂肪-原料 

0.7 

0.7 

0.7 

0.7 

 

4

3

. 

多西环

素（四

环素） 

牛 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.1 

0.3 

0.6 

 

猪 

肉 0.1  

带猪皮的

（腌）肥

猪肉块 

0.3  

肝脏 

肾脏 

0.3 

0.6 
 

4

4

. 

盘尼西

林/青霉

素二乙

胺乙酯

(青霉素

类) 

各类产

肉 
肉 0.05  

型动物 

脂肪-原料

（猪-带猪

皮的

（腌）肥

猪肉块） 

0.05  

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 
 

4

5

. 

氨比西

林(青霉

素类) 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 

0.05 

0.05 

 

4

6

. 

阿莫西

林(青霉

素类) 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 

0.05 

0.05 

 

4

7

. 

氯唑西

林（盘

尼西

林） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.3 

0.3 

0.3 

0.3 

 

4

8

. 

双氯青

霉素

（盘尼

西林） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.3 

0.3 

0.3 

0.3 

 

4

9

. 

奈夫西

林（盘

尼西

林） 

各类产

肉型动

物，猪

和马除

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.3 

0.3 

0.3 

0.3 
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外 

5

0

. 

苯唑西

林（盘

尼西

林） 

各类产

肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.3 

0.3 

0.3 

0.3 

 

5

1

. 

苯氧甲

基青霉

素（盘

尼西

林） 

猪 

肉 

肝脏 

肾脏 

0.25 

0.25 

0.25 

 

 

 

表 2抗寄生原虫药剂的最大允许残留量 

药剂名称 
产肉型动物的

种类 
产品名称 

最大残留量，

毫克/公斤，不

超过 

附注 

1 2 3 4 5 

1. 

地克珠利

(抗球虫

药) 

绵羊和家兔 

肉 

肝脏 

肾脏 

脂肪-原料 

0.5 

3 

2 

1 

如地克珠利 

其它的产肉型

动物 

肝脏 

肾脏 

0.04 

0.04 
 

其它的屠宰产品 0.005  

2. 

咪多卡

(抗焦虫

病药物) 

牛 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.3 

0.05 

2 

1.5 

如咪多卡 

绵羊 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.3 

0.05 

2 

1.5 

 

3. 

托三嗪

(抗球虫

药) 

各类产肉型动

物 

肉 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.1 

0.15 

0.5 

0.25 

妥曲珠利砜 

4. 

双硝苯脲

二甲嘧啶

醇 

其它的产肉型

动物 

肝脏 

肾脏 

0.1 

0.1 如 N，N
｜
-bis

（4-硝基苯）尿

素 其它的屠宰产品 0.025 

5. 

双氯苄氨

胍(抗球

虫药) 

各类产肉型动

物 

肝脏 

肾脏 

0.05 

0.05 
盐酸双氯苄氨胍

（作为抗球虫药

使用） 

脂肪-原料（猪-带

猪皮的（腌）肥猪

肉块） 

0.05 

其它的屠宰产品 0.005 

6. 生度米星 各类产肉型动 各类屠宰的产品 0.002  
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(抗球虫

药) 

物 

7. 
甲基盐霉

素 

各类产肉型动

物 

肝脏 0.05 

 

其它的产品 0.005 

8. 

马度米星

(抗生素

类药) 

各类产肉型动

物 
各类屠宰的产品 0.002  

9. 沙利霉素 

各类产肉型动

物，育肥的家

兔除外 

肝脏（家兔的肝脏

除外） 
0.005 

 

其它的屠宰产品 0.002 

10. 卤夫酮 
各类产肉型动

物，牛除外 

肉 0.01 

 

脂肪-原料（猪-带

猪皮的（腌）肥猪

肉块） 

0.025 

肝脏 

肾脏 

0.03 

0.03 

其它的屠宰产品 0.003 

11. 地可喹酯 

各类产肉型动

物，牛和小黄

牛除外 

各类屠宰产品 0.02  

 

表 3 杀虫剂的最大允许残留量 

药剂

名称 

产肉

型动

物的

种类 

产品名称 

最大残留量，毫

克/公斤，不超

过 

附注 

1 2 3 4 5 

阿米

曲拉 

牛 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.2 

0.2 

0.2 

阿米曲拉及其含有 2，4-二甲苯异丙胺

（2，4-DMA）的代谢物的总量，同阿米曲

拉所反映的（结构） 

绵羊 

脂肪-原料 

肝脏 

肾脏 

0.4 

0.1 

0.2 

脂肪-原料 0.2 

山羊 

肝脏 

肾脏 

0.1 

0.2 

脂肪-原料 0.4 

猪 
肝脏 

肾脏 

0.2 

0.2 

<*>依据产品引入海关联盟关税区域时，生产企业（供应商）提供的上述药剂的使用信息，

对其进行监督（氯霉素，四环素组和杆菌肽除外）。 
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第五篇 出口冻猪肉产品应注意的其他问题 

5.1 宗教 

信仰伊斯兰教的国家和地区不吃猪肉、猪油和一切用猪肉、猪

油做的食品。 

马来西亚明确规定，如果进口产品是清真的，附被认可的部局

出具的HALAL证明。为了保障穆斯林居民的合法权益，设立HALAL认

证机构成为各国普遍的选择。目前国际上典型的认证机构有：美国

伊斯兰食品和营养协会、马来西亚伊斯兰发展署、新加坡伊斯兰宗

教理事会、澳大利亚清真认证服务有限公司等。美国有超过 40 家组

织颁发 HALAL 证书，部分州制定和颁布了 HALAL 食品的专门法案。 

 

5.2 关税壁垒 

通 过 商 务 部 网 站 查 各 国 税 率

（http://wmsw.mofcom.gov.cn/wmsw/），可查询原产中国的货物，

在其他国家的进口税率。 

通过中国自由贸易区服务网（http://fta.mofcom.gov.cn/），

可以查询中国与已经签订自由贸易协议国家之间的优惠税率。除此

之外，还可以查询自贸协定降税时间表。 

需要注意，如果查询某商品在别国的进口税率，必须清楚该商

品在对方国家的商品编号。根据《商品名称及编码协调制度》

（HarmonizedSystem，HS）商品编号的前 6 位是 HS 国际标准编号，

各国应相同。由于各国对后 6 位数以后的编号设置往往不一样，因

此必须确认对方国家的商品编号，方能查询准确的税率。 

 

http://wmsw.mofcom.gov.cn/wmsw/
http://fta.mofcom.gov.cn/
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5.3 非关税壁垒 

发达国家对我国的肉类产品实行名目繁多的技术贸易壁垒。欧

盟、美国和日本等发达国家通过制定复杂的食品安全、动植物检验

检疫、药物残留、环境保护等法律、法规和标准体系以及苛刻的标

签制度和包装要求，增加出口成本。 

日本的进口标准以及对标签的要求最为严格。日本新的食品进

口标准可能要求美国进行更多的检测，并要求美国的生产者更换某

些饲料添加剂。新的标准针对 799 种添加剂、兽药和农药规定了最

高残留标准，而旧的标准只涉及 283 种(Bratton，2006)。生产者必

须在生猪出栏前停药很长时间才能满足新的标准。猪肉出口国优势

主要体现在猪群健康(用 OIE 无病区认证表示)、猪肉质量安全(用

TTA 表示)竞争力、猪肉生产成本三个方面。 

（1）猪肉 OIE 无病区认证 

猪群健康就是一国兽医系统对动物疫病的预防和控制能力得到

贸易伙伴，特别是国际动物权威组织 OIE 的认证，从而获得向其他

国家出口猪肉的资格。从 OIE 获知，加拿大、美国、澳大利亚、丹

麦等国家为口蹄疫、非洲猪瘟和猪霍乱的无病区，因此这些国家活

猪和猪肉出口具有较强的质量安全竞争优势。我国尚未获得生猪疫

病控制的国际认可（例如 OIE 和其他国家口蹄疫无病区认可），日

本、欧盟、美国等对我国猪肉的疫病控制不予信任，目前，我国猪

肉产品出口到日本、欧盟和美国等一类市场极为困难，甚至出口到

二类市场的韩国难度也很大。 

（2）猪肉追溯、透明、质量安全保证(TTA) 

在追溯性中，完全追溯制度是指从市场猪肉产品能寻找到最初

的基因线和饲料成分，从而为质量安全提供切实的制度保障，目前
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还没有哪个国家能做到完全追溯。生产者追溯是指从猪肉产品能够

追寻到生产企业或农场，而不能到饲料和基因链，其他追溯依次类

推；透明是指信息的畅通无阻，如生产者透明指消费者能够了解生

产者生产猪肉所用的材料来源、操作过程等除了技术秘密之外的其

他信息；质量安全保证体系分为食品安全保证和质量保证。在 TTA 

方面，欧盟和澳大利亚比较领先，尤其是丹麦是世界猪肉质量安全

保证最为完善的国家，还设有专门的沙门氏菌控制计划，2005 年起

在欧盟销售的所有的农产品必须具有可追溯性和信息透明性。美国

和加拿大虽然在 TTA 上并不领先，但却有严格的 HACCP 控制体系。

从 TTA 和 HACCP 上看，发展中国家和发达国家还有相当的距离，中

国在 TTA 上任重而道远。因此，HACCP 质量安全控制系统以及严格

的 TTA 保证体系，正是欧盟、美国、加拿大等出口大国长期以来控

制猪肉国际贸易市场的核心竞争力，也是他们的优势所在。 

（3）动物疫病区域化管理 

动物疫病区域化管理，是指通过天然屏障或人工措施，划定某

一特定区域，该区域可以是某省的一部分或全部区域，或者是跨省

的连片区域，或者是大型企业在统一生物安全管理体系下建立的生

物安全隔离区域，采取免疫、检疫、监测、动物及其产品流通控制

等综合措施，对一种或几种特定动物疫病进行持续控制和扑灭，最

终实现免疫无疫或非免疫无疫状态。目前世界动物卫生组织（OIE）

提出的动物疫病区域化管理模式主要有区域区划（Zoning）和生物

安全隔离区划（Compartmentalisation）两种模式。实行动物疫病

区域化管理是国际通行做法，目前被世界大多数国家所认可。上世

纪 90 年代以来，欧美畜牧业发达国家先后制定区域化管理政策和法

律法规，促进了动物疫病的控制和扑灭。近年来巴西、阿根廷、泰
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国等国家开展无疫区建设，有效控制和消灭了口蹄疫等重大动物疫

病，其中，泰国通过生物安全隔离区建设，成功控制了禽流感疫情。 

世界贸易组织（WTO）制定的《实施卫生与植物卫生措施协议》

要求，各成员国应对动物疫病实行区域化管理。在畜产品贸易中，

各成员国应认可来自无疫区动物产品，即进口畜产品必须来自相关

成员国无疫区，出口畜产品也必须满足无疫要求。 
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第六篇 达到目标市场技术要求的建议 

企业应转变观念，抓住机遇，规范养殖、生产和加工，制定可

持续发展战略。 

第一，要转变观念，抓住机遇。面对国外不断提高的技术性贸

易壁垒的挑战，应改变传统的单纯质量竞争和价格竞争观念，树立

综合竞争力观念，抓住美国退出 TPP 以及“一带一路”战略机遇，

加强与日本等 TPP 成员国的区域经贸谈判与合作，共建“一带一路”

合作伙伴关系，开拓中国猪肉产品贸易的多元化市场，提高中国猪

肉产品参与国际贸易比例，实现中国猪肉产品贸易持续健康发展；

抓住“十三五” 期间供给侧结构性改革的契机，解决生猪养殖、屠

宰、加工、销售、经营等各环节之间、各主体之间的协调发展问题，

同时学习美国、欧盟等发达国家先进的猪肉生产和管理技术，降低

中国猪肉生产成本及提高猪肉加工品质，增强我国猪肉产品在国际

市场的出口竞争力。 

第二，规范养殖、生产和加工。培育和使用优良种猪，规模化

生产，加强对疫病和药物残留安全等监控，严格推行 HACCP 管理体

系，专业的冷链和一整套服务体系来保证产品不受损害，打造高质

量、高标准的安全猪肉。 

第三，应制定可持续发展战略。我国猪肉产品国际竞争力较差，

与猪肉产品生产大国地位不相符，企业如果仅仅考虑经济效益而破

坏了环境和社会效益，不仅会遭遇到更多的国外技术性贸易壁垒，

在国内市场上也不能够长期生存下去。因此，可持续发展战略是企

业跨越技术贸易壁垒的有力武器。 

第四，积极参加政府和行业协会组织的 TBT 应对工作。企业应
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一方面积极收集主要贸易对象国的信息，分析其技术性贸易壁垒的

现状及其发展趋势，尤其是关注药残要求的变化趋势，分析对企业

的影响并及时提出应对建议，切实提高预警和快速反应水平；同时

应积极参与行业协会及政府组织的活动，积极参加国家及主要贸易

对象国家和地区技术性贸易措施制定前的咨询工作，积极参与国家

相关标准的制定工作，特别应积极参与TBT与SPS通报的评议工作，

努力维护合法权益，促进出口健康发展。 
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