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2001 年年底，厦门银祥集团有

限公司与福建农林大学动物科学院合

作，创建“饲料无忧，养殖无忧，屠

宰加工无忧，质保无忧，市场销售无

忧”安全、环保的“放心猪肉”上市

一条龙绿色通道，启动绿色消费，确

保肉类经营的安全可靠。2002 年初，

“银祥模式”催生的“银祥放心肉”

上市后，给传统的猪肉产销模式带来

巨大“冲击波”，引发了猪肉市场的

连环振荡，并从厦门波及全国，对市

场规范和行业进步影响深远。

在分散养殖——集中屠宰——分

散销售的产销模式下 ,猪肉安全保障

机制和市场管理模式存在着明显的

“软肋”。由于经营过于分散 ,加上存

在部门多头管理、互相推卸、责任难

以追究等明显的弊端 ,“猪肉安全”

问题一直进展缓慢。“银祥模式”有

望对传统产业模式的缺陷进行弥补：

   1．掌控生猪生产过程，避免

分散养殖带来的肉源隐患

银祥从饲料供应的源头——生猪

养殖饲料监控做起。银祥集团旗下的

饲料公司拥有 10条现代化水产、畜

禽饲料生产线和先进的全检化验室设

备，年生产饲料达 15万吨，成为银

祥无公害食品的原料来源。  

银祥在 2008 年时就已经在全省

协议建立 80多处无公害生猪养殖基

地，具有饲养 100 万头生猪的能力。

这些养猪场规模大，操作规范，年出

栏数量均超过万头，有部分猪场还获

得出口卫生注册备案。银祥只和大型

万头猪场签约，一来便于管理，二来

大企业违法成本较高，本身也会比较

规范。其无公害生猪养殖基地所饲养

的猪都必须严格按照农业部关于“无

公害食品——猪肉”的标准饲养并通

过认证，出栏后再由银祥统一收购。

与银祥集团签的“订单”必须符合

“六大统一体系”—— 统一良种繁育、

统一原料供应、统一饲养标准、统一

饲养管理、统一卫生防疫、统一产品

回收。有了这六个“统一”，银祥能

够对养殖基地实行“全程质量监控”，

切实从饲养环节就做到“环环监督”。

为了确保源头不出问题，银祥集

团还专门派出技术人员，入驻生猪饲

养基地，对生猪饲养进行全面监控。

这些监控包括对饲料原料、饲料添加

剂及配合饲料的监控，包括对用药的

监控（所有药物必须是具有兽药生产

许可证的正规企业生产，具产品批准

文号的产品；严格遵守规定用法、用

量及休药期。建立完整的免疫、用药

记录），也包括对严格按照无公害要

求，严格执行卫生消毒和防疫制度的

监控。

   2. 加强生猪屠宰加工监控，建

立和完善放心肉安全生产体系

抓好宰前检验。活猪进屠宰厂时

虽然有产地检疫合格证明，但生猪

在待宰期间，银祥还要由检验人员

进行“静、动、饮水”观察，检查有

无病猪漏检，静养、喂水是否按规定

执行……送宰前还要进行一次全面检

查，确认健康后签发《宰前检验合格

证明》。可疑猪则立即赶入隔离圈观

察，病猪及伤残猪送急宰间销毁处理，

死猪直接送往不可食用肉处理间进行

处理。

宰后的生猪在刺杀、放血、挑胸、

剖腹、摘取内脏、劈半、整修各工序

都设立检验点，配备专职检验人员，

“瘦肉精”事件使得我国肉类加工企业在发展模式方面的诸多问题再次暴露出来，在这个背景下重新审视

“银祥模式”，对找到保障食品安全的可靠方法，尽快促成肉食品行业的产业升级具有特殊意义。

银祥模式：
从养殖到餐桌的食品安全保障

■ 文/刘伟榕
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按规定严格检验，主要是对每头猪进

行头部检验、体表检验、内脏检验、

胴体初验、复验与盖章等。

在送进专用运送车，进入销售终

端之前，这些猪肉还要经过最后一道

关卡——理化检查。每月定期委托质

量技术监督局抽样后送往福建省中心

检验所按照《无公害食品猪肉》标准

进行检测，主要检测项目包括重金属

汞、铅、砷、镉、铬等；药物金霉素、

土霉素、氯霉素、磺胺类、盐酸克伦

特罗、依维菌素等；及微生物菌落总

数、大肠菌群、沙门氏菌等；及农药

六六六、滴滴涕等指标。

银祥于 2004 年起投资 3.2 亿元

建设银祥集团食品工业园，引进世界

领先的丹麦 SFK生猪屠宰加工生产

线，汇集了世界最先进的生猪

屠宰加工工艺和技术，完全达

到美国 USDA 卫生标准和欧

盟EU卫生标准，是福建省第

一个真正意义上的冷鲜肉加工

基地。

待宰生猪进入屠宰场，在

情绪稳定之后即通过赶猪道被

送入二氧化碳致晕系统。这种

致晕方式能减少应激并避免淤

血、断骨等问题的出现，能有

效减少肉类毒素，是维护肉食

品健康的重要一环。在采血车

间，被致晕的生猪经过吊脚工

序后很快由输送链转入真空采

血系统。

真空采血后经过预清洗，

将体表血迹等残留物洗净后直

接送入立式蒸汽烫毛系统，该系统能

有效避免猪体交叉污染，改善猪肉质

量。同时又利用高温蒸汽对猪胴体进

行了一次全面的消毒灭菌，之后便进

入脱毛系统。

此后，抛光后的胴体直接进入胴

体处理车间，经过开膛剖腹后取出白

内脏和红内脏，经同步检疫合格后分

别输送到红内脏和白内脏处理车间进

行加工处理。分离后的猪胴体随即送

入全自动劈半系统进行劈半，经同步

检疫合格后进入定级溯源系统，通过

电脑程控系统自动连续显示并输出猪

肉等级、脂肪含量、胴体重量等指标

数据，并通过读入农场刺青编码，从

而建立完整的溯源系统。 

   3. 加强肉品配送与销售监控，

确保肉品安全与销售通畅

处理后的猪胴体如果作为热鲜肉

销售，则以鲜白条的方式直接通过鲜

白条出货口输送到专用配送车辆，并

送往各市场销售。为防止运送过程 

“二次污染”，银祥自建了福建最大的

冷藏车队统一运送。银祥拥有 60多

台冷藏车及 70 台生猪运输专业车，

拥有 3000 吨的专业冷库，每天为遍

布福、厦、漳、泉的 200多个直营门

店以及 30多个批发市场提供着新鲜、

健康的猪肉。若是冷鲜肉，则还要经

过严格的冷却肉处理工序才能上市。

经过严格的检验程序后，进行包装、

储藏、运输、销售。每一道工序都有

严格的操作和卫生消毒规程，以确保

猪肉的品质和口味。此外，养猪农场

和每一头肉猪都有编号，加工企业肉

品生产过程都有原始来源记录、使用

记录，储藏、运输、加工销售各环节

都有连续记录。若消费者在食用过程

中发现卫生问题，可以追根查源，找

出出现问题的环节。 

在营销中 ,银祥重视自己的品牌

宣传 ,产品实行超市、连锁店专卖。

采用品牌专卖、连锁直营的营销模式，

导入CIS，统一标识、统一配送、

统一装修、统一管理、统一标准，

消费者只须认准“银祥”品牌即

可确保食无忧。

早在 2002 年，银祥向消费者

做出“不销售食品卫生不达标猪

肉，不销售微生物含量超标猪肉，

不销售重金属残留超标猪肉”等

十大承诺，迅速获得了消费者的

青睐，打开了市场，这些销售终端，

现已成为全国“绿色市场样板单

位”。在延续连锁直营策略的基础

上，银祥还创新肉制品的营销模

式，启动“银祥创业工程”，采用

连锁加盟策略，计划开1000家“银

祥香香吧”和600家“银祥美食家”。

至 2008 年，银祥集团已在厦、

漳、泉建立了 200 多家直营连锁店，

鲜肉营业额已占据厦门市场半壁江

山，成为全福建省最大的猪肉销售

企业。■
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