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前 言 

本文件按照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。 

请注意本文件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。 

本文件由方圆标志认证集团新疆有限公司提出。 

本文件由新疆维吾尔自治区质量检验检测协会归口。 

本文件起草单位：方圆标志认证集团新疆有限公司、拜城县农业农村局、拜城县乡村振兴服务中心。 

本文件主要起草人：张慧娟、王晋启、郭卫华、蒋波、王洁、赵刚。 

本文件首次制定。 
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“拜依农庄”特色产品技术规范 拜城细毛羊 

1 范围 

本文件规定了“拜依农庄 ”细毛羊的养殖条件、养殖过程、羊毛剪毛、屠宰加工、质量要求和检

验规则、包装和贮藏运输的要求。 

本文件适用于新疆阿克苏地区拜城县域内细毛羊生产经营者的内部自我评价和外部第三方认证。 

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 1523  绵羊毛 

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定 

GB 5009.6  食品安全国家标准 食品中脂肪的测定 

GB 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定 

GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定 

GB 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定 

GB 5009.17  食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定 

GB 5009.124  食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定 

GB/T 10685  羊毛纤维直径试验方法 投影显微镜法 

GB 12694  食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范 

GB/T 17237  畜类屠宰加工通用技术条件 

GB 18393  牛羊屠宰产品品质检验规程 

GB/T 18646  动物布鲁氏菌病诊断技术 

GB/T 18935  口蹄疫诊断技术 

GB/T 20762  畜禽肉中林可霉素、竹桃霉素、红霉素、替米考星、泰乐菌素、克林霉素、螺旋霉素、

吉它霉素、交沙霉素残留量的测定 液相色谱-串联质谱法 

GB/T 21312  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 

GB/T 21317  动物源性食品中四环素类兽药残留量检测方法 液相色谱-质谱/质谱法与高效液相色

谱法 

GB/T 21320  动物源食品中阿维菌素类药物残留量的测定 液相色谱-串联质谱法 

GB 23200.93  食品安全国家标准 食品中有机磷农药残留量的测定 气相色谱-质谱法 

NY/T 473  绿色食品 畜禽卫生防疫准则 

NY/T 1169  畜禽场环境污染控制技术规范 

SN/T 1865  出口动物源食品中甲砜霉素、氟甲砜霉素和氟苯尼考胺残留量的测定 液相色谱-质谱

/质谱法 

SN/T 5649  动物源食品中克百威及代谢物 3-羟基克百威残留量的测定 液相色谱-质谱/质谱法 

DB 65/T 4124  病死动物无害化处理技术规程 

《布鲁氏菌病防控技术要点（第一版）》 疾控卫 〔2022〕172号 

3 术语和定义 

本文件没有需要界定的术语和定义。 
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4 养殖条件 

细毛羊养殖区域应位于拜城县所辖行政区域内。 

5 养殖过程要求 

品种选择 

选择适应当地气候和环境条件的优质羊种，如中国美利奴细毛羊，苏博（超细型）细毛羊，布鲁拉

（多胎型）细毛羊，德新细毛羊等品种。 

饲养管理 

5.1.1 放牧区域应选择在拜城县所辖行政区域内生态环境良好、无污染的牧场。 

5.1.2 饲养方式可采取放牧、半舍饲或舍饲等形式。 

5.1.3 饲草以鲜、干青草为主。 

5.1.4 怀孕母羊比未怀孕期增加饲料单位 30％～40％，可消化蛋白质 40％～60％，以此标准补饲精

料，加强矿物质和微量元素的供给，同时应补给一定数量的多汁饲料。 

5.1.5 羊只病死无害化处理应符合 DB 65/T 4124中的相关规定。 

5.1.6 养殖废弃物处理应符合 NY/T 1169中的相关规定。 

繁育 

5.1.7 可采用自然繁育方式或采用人工授精的方式。 

疫病防治 

5.1.8 卫生防疫应符合 NY/T 473中的相关规定。 

5.1.9 羊口蹄疫诊断防控应符合 GB/T 18935中的相关规定。  

5.1.10 羊布鲁氏菌病诊断防控应符合 GB/T 18646，以及《布鲁氏菌病防控技术要点（第一版）》 疾

控卫 〔2022〕172号的要求。  

6 羊毛收获 

每年 4月底至 5月初，羊体毛丛长度平均在 7.5 cm以上，根据天气状况，选择持续晴朗的天气进行剪

毛。 

采用人工剪毛，剪毛头贴近皮肤，避免往复重剪及伤到羊的皮肤。留在羊体上的毛茬短（1.5 cm 以内）

而均匀。剪下套毛要完整，剪毛后及时清除剪毛台面的污物，保证剪毛台洁净。 

7 屠宰加工 

屠宰加工条件 

屠宰加工条件应符合 GB/T 17237的规定，规模以上屠宰加工企业还应符合 GB 12694 的规定。 

待宰 

羊进厂（场）后，应停食静养 12 h～24 h，宰前 3 h停止喂水。待宰时间超过 24 h的，宜适量喂

食。 

屠宰 

7.1.1 屠宰应符合 NY/T 3469 中的相关规定。 

7.1.2 屠宰应放血完全，无余血后剥皮（或烫毛），去头、蹄、内脏、三腺（甲状腺、肾上腺、病变
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淋巴结），皮下脂肪或肌膜应保持完整。 

7.1.3 修割整齐，冲洗干净；应无病变组织、伤斑、残留小片毛皮、浮毛，无粪污、泥污、胆污，无

凝血块。 

7.1.4 同步检验按照 GB 18393的要求执行。 

冷却及冻结 

根据工艺需要对羊胴体冷却。冷却时，按屠宰顺序将羊胴体移入冷却间内进行预冷。胴体之间的间

距不应小于 3 cm。预冷间温度在 0℃～4℃之间，12 h 内使胴体中心温度降至 7℃以下。冻结间温度不

得高于-28℃，冻结 24 h后腿深层中心温度不高于-15℃，产品中心温度应在 24 h内降至-15℃，再转

入冷藏库贮藏。冷藏库温度应控制在-18℃以下（适用时）。 

分割 

7.1.5 分割方式 

7.1.5.1 热分割 

以屠宰后未经冷却处理的羊胴体为原料进行分割，从屠宰到产品入库不超过 2 h。热分割产品不宜

过多、过细。 

7.1.5.2 冷分割 

以冷却羊肉为原料进行分割，冷却羊肉的中心温度应不高于 7℃。以冷冻羊肉为原料进行分割，冻

切分割产品温度宜不高于-15℃，也可解冻至适宜的温度（-2℃～4℃）进行分割。从开始分割到入库应

不超过 30 min。 

7.1.6 分割要求 

羊酮体可按整体分割或部位分割，分割后应及时修去分割瘀血、可见淋巴结及其他杂质，按分割程

序还可分割出羊杂骨、膘油、腰油等副产品。 

8 质量要求 

羊毛质量要求 

应符合表 1规定。 

表 1  质量指标 

项目 指标 检测方法 

净毛率 ≥52% GB 1523 

纤维直径/μm ≤23 GB/T 10685 

支数 ≥64 支 GB/T 10685 

 

羊肉感官要求 

应符合表 2规定。 

表 2  感官指标 

项目 冷鲜羊肉 冷冻羊肉 检测方法 

色泽 肌肉色泽鲜红或深红、有光泽、脂肪呈乳白 肌肉有光泽、颜色鲜艳、脂肪呈乳白色。 目测 
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色。 

弹性（组织状态） 肌纤维致密坚实、有弹性、指压后的凹陷立

即恢复。 

肉质紧密、有坚实感、肌纤维韧性强。 手测、目测 

粘度 外表微干或有风干膜，不粘手。 外表微干或有风干膜，不粘手。 手测、目测 

气味 具有新鲜羊肉正常气味。 具有羊肉正常气味，无异味。 嗅觉鉴别 

杂质 无肉眼可见杂质。 无肉眼可见杂质。 目测 

 

羊肉质量要求 

应符合表 3的规定。 

表 3  质量指标 

项目 指标 检测方法 

蛋白质 g/100g ≥18 GB 5009.5 

水分% ≤78.0 GB 5009.3 

赖氨酸 g/100g ≥1.3 GB 5009.124 

谷氨酸 g/100g ≥2.3 GB 5009.124 

脂肪 g/100g 5.0～18.0 GB 5009.6 

 

羊肉污染物限量 

应符合表 4的规定。 

表 4  质量指标 

项目 指标 mg/kg 检测方法 

砷（以 As 计） ≤0.5 GB 5009.11 

镉（以 Cd 计） ≤0.1 GB 5009.15 

铅（以 Pb 计） ≤0.2 GB 5009.12 

汞（以 Hg 计） ≤0.05 GB 5009.17 

 

羊肉农药残留和兽药残留限量 

应符合表 5的规定。 

表 5  质量指标 

项目 指标 μg/kg 检验方法 

氟苯尼考（以氟苯尼考与氟苯尼考胺之和计） ≤100 SN/T 1865 

氯霉素 不得检出 GB/T 20756 

四环素/土霉素/金霉素（单个或复合物） ≤100 GB/T 21317 

多西环素 ≤100 GB/T 21317 

磺胺类（以总量计） 不得检出 农业部 1025 号公告—23—2008 

恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计） ≤100 GB/T 21312 

氧氟沙星 不得检出 GB/T 21312 

诺氟沙星 不得检出 GB/T 21312 

呋哺唑酮代谢物（AOZ） 不得检出 农业部 781 号公告—4—2006 

呋喃它酮代谢物（AMOZ） 不得检出 农业部 781 号公告—4—2006 
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呋喃妥因代谢物（AHD） 不得检出 农业部 781 号公告—4—2006 

呋喃西林代谢物（SEM） 不得检出 农业部 781 号公告—4—2006 

林可霉素 ≤100 GB/T 20762 

替米考星 ≤50 GB/T 20762 

泰乐菌素 ≤100 GB/T 20762 

伊维菌素 ≤10 GB/T 21320 

盐酸克伦特罗 不得检出 农业部 1025 号公告—18—2008 

莱克多巴胺 不得检出 农业部 1025 号公告—18—2008 

沙丁胺醇 不得检出 农业部 1025 号公告—18—2008 

毒死蜱 1mg/kg GB 23200.93 

二嗪磷 2mg/kg GB 23200.93 

克百威 0.05mg/kg SN/T 5649 

9 检验规则 

批次 

同一基地、同一品种、同一规格、同一时间的产品为一批。 

抽样 

9.1.1 羊毛抽样 

从每批羊毛中随机抽取不少于 4 kg的样品为检样，一份检测，一份留存备查。 

9.1.2 羊肉抽样 

从每批羊肉中随机抽取不少于 4 kg的样品为检样，一份检测，一份留存备查。 

检验 

9.1.3 交收检验 

9.1.3.1 每批产品销售前，都应进行交收检验合格并附合格证明文件，产品方可交收。 

9.1.3.2 羊肉交收检验项目为感官指标。 

9.1.3.3 羊毛交收检验项目为支数指标。 

9.1.4 型式检验 

型式试验应在每年进行一次，应对第 7 章中规定的所有项目进行检验，在有下列情形之一时，应

随时进行： 

a）  交收检验结果与上次型式检验结果差异较大时； 

b）  因人为或自然因素使生产环境发生较大变化时； 

c）  国家和地方市场监督管理机构或行业主管部门提出型式检验要求时。 

判定规则 

9.1.5 检验项目结果全部合格时，判定整批产品合格。 

9.1.6 检验项目若有不符合本文件，可在原批次产品中加倍抽样复验，以复验结果为准。若复验结果

中仍有不符合本文件的，判定整批产品为不合格品。检验项目结果符合要求时，判定为合格产品。 

10 包装、贮藏和运输 

包装 

羊肉包装材料应干燥、清洁、无异味，符合食品卫生规定。内包装材料应符合食品级包装相关要求。 
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贮藏和运输 

10.1.1 鲜分割羊肉应在 0℃～4℃的条件下贮藏。冻分割羊肉应在低于-18℃的冷藏库内贮藏。 

10.1.2 应使用清洁、干燥、无异味，符合食品卫生要求的冷藏车（箱）或保温车（箱），不应与有毒、

有害、有污染物混装、混运。 

 

 

 
 

 


