
大庆金锣肉制品有限公司

自行监测方案

2015年1月20日

为自觉履行保护环境的义务，主动接受社会监督，按照《国家重点监控企业自行监测及信息公开办法（试行）》（环发[2013]81号），环境影响评价报告书及其批复、国家或地方污染物排放标准、环境监测技术规范等要求，根据我公司实际生产情况，制定了2015年度自行检测方案，并严格执行。

一、公司基本情况

 （一）基本信息

企业名称：大庆金锣肉制品有限公司

法人代表：明金星

所属行业：中外合资

地理位置：东经124°55′20″北纬46°37′50″

附位置图


生产周期：350天

联系方式：0459-2668316  手机： 15246068179

委托检测机构：先锋环保

 （二）生产工艺及排污情况

主要工程组成：大庆金锣肉制品有限公司始建于1998年10月，是大庆市政府招商引资项目，我省农业产业化重点龙头企业。是一家大型的以生猪屠宰为主的畜产品深加工企业。占地面积25万平方米，建筑面积6万平方米。企业现有资产总额4.2亿元，其中固定资产3.2亿元，资产负债率63%，银行信用等级为AAA级。公司拥有生猪屠宰、火腿肠、低温肉制品、大豆分离蛋白等主要生产车间，有54条生产线，1612台（套）生产设备。产品有冷冻猪分割肉、火腿肠、低温肉制品、大豆蛋白、等150多个品种，通过42个办事处销往全国各地，并出口俄罗斯、香港等国家和地区。
1、屠宰车间：

待宰：生猪在屠宰前，有兽医检疫人员进行检验，检验不合格猪急宰，留用猪皮、猪油、猪骨后，肉高温处置。检验合格的猪则进入待宰圈，断食饮水饲养24h，宰前2h停止给水。

淋浴：屠宰前对畜体进行淋浴冲洗，去掉表面油污和细菌，促进猪体血液循环，减缓应激反应。淋浴水温在20-30℃之间，淋浴时间2-3min。

麻电击晕：淋浴后采用V型麻电将猪击晕，便于宰杀。麻电机电压70-90V，电流强度0.5-1.0A，麻电时间1-3S。猪被击晕后。暂时失去知觉，使宰后肉质保持较低pH值，增强了肉的耐藏性。

吊挂：用提升机将击晕的猪提升至放血轨道。

刺杀放血：采用血管刺杀法宰杀，放血时间5min。血放净后，送入立式清洗剂清洗。猪血汇于血池中。

同步检验：胴体进入清洁区后首先编号，然后进行头部和体表检验，不合格病猪进入单独轨道进行处理，合格的剖腹取内脏，同时进行检验。合格的胴体用清水淋浴后，去头、蹄、尾、剥皮，用劈半锯劈半后过磅。不合格的进行无害化处理。

鲜肉分割后，送0℃的冷却间进行排酸，经过24小时肉温降至4℃后，分别送入深加工车间进行加工。屠宰车间主要采用麻电击晕、机械分割的屠宰工艺，分为清洁作业区和非清洁作业区，生产工艺流程生猪屠宰主要采用麻电击晕、机械分割的屠宰工艺。
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附生猪屠宰工艺流程

2、低温车间：
低温保鲜分割肉由冷却间运来后，首先采用盐水注射机将盐水和嫩化剂均匀注入原料肉，再用真空滚揉机使盐水和嫩化剂进一步扩散，然后置于2-4℃的腌制间内进行腌制。接下来将腌制48h左右
原料肉进行乳化处理，在利用连续式真空灌肠机将乳化的肉糜灌入事先准备好的肠衣中，并由自动打卡机按相同的规格进行打卡，以保证产品规格的一致。然后进行烟熏炉进行烘烤，烘烤的产品经过冷却，由连续式包装机进行包装，包装后制品还需进行二次微波灭菌。二次灭菌后的产品经过检验、贴标、装箱后即为成品出售。
附低温车间工艺流程图

3、火腿肠车间

火腿肠车间主要生产产品有鸡肉肠、鱼肉肠、猪肉肠等50余种品种规格；生产日产能约90吨。拥有从日本、德国、美国等国家引进的高温火腿肠生产线13条。采用先进工艺生产的金锣牌高温火腿肠肉制品被国家质量监督检验检疫总局评为“中国名牌产品”，金锣商标被国家工商行政管理总局商标局认定为“中国驰名商标”。
附高温工艺流程图


2005在环保投入建设方面，公司投资3500万元设计建设了日可处理1万立方污水的污水处理厂，在处理工艺方面通过技术创新、工艺改造、实现了A/B工艺、A2/O工艺、MSBR等废水处理工艺系统的成功复合。

该工程具有处理效率高、运行费用低、污泥产生量极少、出水水质效果好、流程简介、控制灵活、、单元操作简单、占地少、集约化程度高等特点。AMSBR整体组合设计，采用阶梯式和多池串联的的推流式设计，阶梯式设计实现了“一步提升，步步自流”，最大限度的减少了污水提升的次数及相关的工艺管线，节省能耗，多池串联的推流设计，使废水在反应器的流动量出现整体推流而在不同区域内为完全混合的复杂流态，保证了系统的稳定性。CASS处理工艺的除磷脱氮和防止污泥膨胀的功能和SBR一体化流程简洁、控制灵活比较完善的工艺流程体系。污水处理厂设计规模日处理1万吨，出水水质均达到肉类加工工业水污染排放标准中的畜类屠宰加工二级排放标准（GB13457-92），处理后的废水进行深度处理后，作为厂区的绿化、冲刷厕所，毛猪待宰圈冲洗。

该工程采用先进的AMSBR处理工艺，该工艺处理效果好，对氨氮去除率高，最大特点是基于代谢解耦联理论的污泥减量化工艺，能最大发挥污泥减量化的优势。运行以来处理效果明显，达到了设计要求。AMSBR池系统中的微生物通过多种形式进行代谢，从而使除磷脱氮效果更佳，有机物降解更为安全，最大程度减少了污泥排放量。污水处理厂为保证稳定达标出水，在市环保局的指导下，2008年底安装了熊猫P9829型水质在线自动监测仪在2014年5月份进行报废且2014年7月底更换德林DL2001B型全自动在线分析仪并与2013年7月底安装了氨氮在线监测仪器，并建立了突发情况应急预案确保污水处理厂稳定运行、达标排放。

二、排放口名称、位置及标示牌

污水排放口，污水处理厂总排放口，

WS230602001.

自动检测设备名称及位置：

废水：COD江苏德林环保技术有限公司DL2001B型全自动在线分析仪、氨氮聚光科技（杭州）股份有限公司全自动检测仪、超声波明渠流量计，以上设备位置在在线监测站房

污染物排放自监测

1、监测点位：污水排放口

2、检测指标：COD、氨氮

3、监测频次：

3.1自动检测：全天监测12次/日

3.2手工检测：污水排放口点位2次/日

4、执行排放标准及其限值

肉类加工工业水污染排放标准中的畜类屠宰加工二级排放标准（GB13457-92）

COD≤120mg/L，氨氮≤25mg/L，悬浮SS≤120mg/L。
5、监测方法和仪器：

重铬酸钾法。所需仪器：紫外可见分光光度计、250mL全玻璃回流装置、cod恒温加热器、酸式滴定管、锥形瓶、移液管、容量瓶。

氨氮：纳氏试剂分光光度法蒸馏—酸滴定法。所需仪器：带氮球的定氮蒸馏装置：500ml凯氏烧瓶、氮球、直形冷凝管和导管

三、质量控制和质量保证：

 （一）按照《固定污染源监测质量保证与质量控制技术规范》（试行）（HJ/t373-2007）进行。

 （二）采样点通过大庆市环保局认证，具有科学性和可比性，采样人员严格按照采样点、采样时间进行采样、保存、运输样品，监测人员持证上岗并严格按照国家标准进行检测。

  （三）监测人员认真如实填写自行监测记录公司统一安排保管记录台账。

四、自行监测结果公布

  （一）所监测结果在市环保局网站平台按时公布。

  （二）公布内容：企业名称、监测时间、排放标准、实际排放指标、污染物种类、排放去向。

  （三）公布时限：

1、自动检测结果

自动检测数据实时公布监测结果（废水自动检测设备为每2小时均值）

   2、年度报告

   每年一月底前公布上年度自行监测年度报告

附工艺流程图

附大庆金锣污水处理厂工艺流程图
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