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汕头市农业局家禽集中屠宰厂（场）设置标准

为切实规范家禽集中屠宰行为，保障家禽产品质量安全，根

据《广东省家禽经营管理办法》等有关规定，参照《广东省家禽

屠宰厂（场）设置指导意见》，以及《生鲜家禽加工经营卫生规

范》（DBS 44/004-2014）、《家禽屠宰质量管理规范》

（NY/T 1340-2007）、《肉类加工厂卫生规范》（GB12694-1990）、

《农副产品加工业卫生防护距离》（GB18078.1-2012），结合我

市实际，制定本建设标准。

一、资质要求

家禽集中屠宰厂（场）应依法获得工商营业执照、动物防疫

条件合格证、污染物排放许可证，具有家禽机械化（半机械化）

生产条件和肉品统一配送能力。

二、设置和建设要求

（一）选址要求

1、家禽集中屠宰厂（场）选址应当符合当地人民政府家禽

屠宰专项规划及城市总体规划、土地利用规划，符合环境保护、

动物防疫条件要求。

2、家禽集中屠宰厂（场）选址应远离供水水源地和自来水

取水口，远离环境敏感目标，满足卫生防护距离和大气防护距离

要求，无有害气体、粉尘及其它污染物，并且地势较高、交通方
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便、便于污水治理排放。

（二）水源要求

有与屠宰规模相适应，水质符合《生活饮用水卫生标准》

(GB5749-2006)的充足水源。

（三）建设要求

1、屠宰厂（场）建设应与生产规模相适应，设立生产作业

区和生活区，生产作业区应与生活区分开设置。生活区应设在常

年主风区的上风处。厂区应分设活禽进厂、成品出厂的专用门或

通道。

2、屠宰厂（场）工程设计和工艺流程布局合理，厂房和车

间应根据生产工艺的要求合理划分生产作业区（可设立待宰区、

屠宰加工区、无害化处理区和储藏区等）。建筑布局总体设计必

须遵循健康、病害禽类隔离以及原料、产品、副产品、废弃物的

转运互不交叉的原则，采取有效分离或分隔，预防和降低产品受

污染的风险。

3、各加工场所根据清洁要求程度，可分为非清洁区、次清

洁区和清洁区，各区之间应有明显的分区标志，设专门通道相连。

4、屠宰清洁区与分割车间不应设置在无害化处理间、废弃

物集存场、污水处理站、锅炉房、煤场等的主导风向下风向，其

建设应符合环保、食品卫生及建筑防火等方面要求。

5、待宰区应具有良好的通风条件，设有防寒、隔热等设施

设备，圈舍容量应大于每日屠宰量。

6、屠宰加工区应配废气防治设施，有良好的通风、排气装
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置，能够及时排除污染的空气和水蒸气，废气排放符合卫生、环

保标准要求。

7、无害化处理区应设有疑似病禽观察圈、病禽隔离圈、急

宰间和无害化处理间。

8、应建有符合国家规定要求的内脏处理间、冷藏或冷冻间，

配备有检疫检验室、动物卫生监督工作室。

9、应设有家禽及其产品装卸台和车辆清洗、消毒等设施。

10、应配套供水、排水设施，排水系统实行雨污分流，污水

须经处理后达标排放。厂（场）内下水道畅通，排放迅速无积

水，下水道进出口有“五防”设施（防“四害”及防臭）。

（四）设施设备要求

1、应有与生产规模相适应，符合家禽屠宰工艺要求的挂禽、

宰杀、沥血、浸烫、脱毛、净膛、预冷等机械化或半机械化家禽

屠宰设备及传输链。

2、应具备检疫检验工作所需的检疫检验相关设备。

3、应有符合国家规定要求的卫生消毒设施。

4、应有符合环保要求的污水、污染物治理设施。厂内应按

规范设置蓄粪、废弃物等的暂时集存场所。

5、应有符合国家规定要求的病害家禽及其产品无害化处理

设施。

6、屠宰加工区应配备有加工器具、容器和固定设备清洗、

消毒设备设施，设有充足的冷、热水源。

7、接触肉品的设备、器具和容器，应使用无毒、无气味、
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不吸水、耐腐蚀的耐用无毒材料制作，其表面平滑、无裂缝，便

于清洗，并应有明显标志。

（五）肉品统一配送要求

1、应有与屠宰量相适应、符合食品质量卫生安全要求的冷

链配送设备设施和运载工具。

2、建立健全肉品统一配送管理制度，组织开展家禽产品统

一配送工作。

三、管理要求

（一）日常管理制度

1、建立健全检疫检验制度，按照国家法定检疫、检验对象

和标准进行检疫、检验工作。

2、应建立活禽进厂、家禽屠宰、产品包装、家禽产品出厂、

病死禽肉品无害化处理登记和不合格家禽产品召回等屠宰管理

制度，并完善台账档案。

3、应符合防火等安全生产要求，制定并落实相关制度。

4、加强污染防治设施运行维护工作，建立健全污水处理设

施运行台账及固废产生、处置台账。

5、应建立厂区保安和卫生清洁制度，保持厂区和生产车间

环境整洁卫生；完善和落实防范杀灭病媒生物措施，并落实专人

负责。

6、应建立家禽产品质量追溯制度和记录，建立和使用生鲜

家禽产品二维码追溯管理系统。

（二）人员要求

http://news.xinm123.com/n-foodsafe/
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1、应有经上岗培训的检疫检验人员。

2、应有依法取得健康证明、符合岗位要求的生产加工人员。

3、活家禽验收、检疫检验、屠宰、包装等岗位人员应做好

个人防护，配足防护用品。

4、应定期对全厂员工进行家禽屠宰质量管理、安全生产、

食品卫生等法律法规的宣传培训。

四、法律法规、国家标准和技术规范另有规定的，从其规定。

五、本建设标准自 2017 年 12 月 24 日起施行，有效期至

2022 年 12 月 23 日止。


