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鸡定点屠宰厂建厂要求

1 范围

    本标准规定了鸡定点屠宰厂建厂的术语和定义、厂址选择和总平面布局、建筑、给排水、采暖通

风及空气调节、电气等技术要求。

    本标准适用于省内新建、扩建和改建的鸡屠宰与分割车间的建造要求。

2 规范性引用文件

    下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单 (不包括勘误的内容)或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方
研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

    GBIT 4208-1993外壳防护等级 (IP代码)

3 术语与定义

    下列术语和定义适用于本标准。

3.1

    验收间

    鸡进厂后检验接收的场所。

3.2

    隔离间

    隔离可疑病鸡，观察、检查疫病的场所。
3.3

    待宰间

    宰前停食、饮水的场所。

3.4

    急宰间

    屠宰病、伤残鸡的场所。

3.5

    挂鸡间

    将待宰鸡挂到生产线的车间。

3.6

    居宰加工间

    自致昏放血到加工分割肉的场所。

3.7

    分创肉加工间

    分部位分割肉的场所。

3.8

    侧产品盛理间

    加工整理心、肝、肺、肠、嚷、爪等器官的场所。
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有条件可食肉处理间

采用高温、冷冻或其他有效方法，使有条件可食肉中的寄生虫和有害微生物致死的场所。

无害化处理间

对病、死鸡和废弃物进行无害化处理的场所。

非清洁区

麻电致昏、放血、烫毛和内脏加工处理的场所。

半清洁区

从冷水池或脱毛后到同步(或编号对照)检验的场所。
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清洁区

整修、复验、胭体加工、内脏加工、暂存 (发)货间的场所。

4 厂址选择和总平面布t

4.1 厂址选择

4.1.1 屠宰厂选址时，应选择在交通运输方便、货源流向合理、远离居民区、远离禽养殖场和城区水

源的地方，并应符合动物防疫条件和城镇规划要求。
4.1.2 屠宰厂使用的水源和电源应符合国家有关标准要求。

4.1.3 屠宰厂应远离产生有害气体、烟雾、粉尘等物质的工业企业及其他产生污染源的地区或场所。

4.1.4 屠宰厂附近，应有允许经过处理后的污水排放的渠道或场所。

4.2 平面布t

4.2.1 厂区内应划分为生产区和非生产区。生产区必须单独设置活鸡与废弃物的出人口，产品和人员

出人口须另设，且产品与活鸡、废弃物在厂内不得共用一个通道。

4.2.2 生产区各车间的布局与设施必须满足生产工艺流程和卫生要求，健康鸡和疑病鸡必须严格分

开，原料、半成品、产品应避免迂回运输，防止交叉污染。

4.2.3 屠宰与分割车间应设置在无害化处理间、废弃物集存场所、污水处理站、锅炉房、煤场等建

(构)筑物及场所的上风向，其间距应符合环保、食品卫生以及建筑防火等方面的要求。

4.2.4 屠宰与分割车间的布置应考虑与其他建筑物的联系，并使厂内的非清洁区与清洁区明显分开，
防止后者受到污染。

4.2.5 各生产车间的设置位置以及工艺流程必须符合要求。生产车间一般宜按静养、屠宰、分割、加

工、冷藏的顺序合理设置。

4.3 环境卫生

4.3.， 厂区内地面应平整、无积水，主要道路及场地宜采用混凝土或沥青铺设，厂区应有良好的给、
排水设施。

4.3.2 厂区内建 (构)筑物周围、道路的两侧空地均应绿化。

4.3.3 废水、废气、废弃物处理应符合国家及地方有关标准的要求。

4.3.4 厂内应在远离屠宰与分割车间的非清洁区内设有鸡毛、鸡粪、废弃物等暂时集存场所，其地面

与围墙应便于冲洗消毒。运送废弃物的车辆还应配备清洗消毒设施及存放场所。

4.3.5 活鸡进厂的入口处应设置与门同宽、长3m，深0.10 m̂  0.15 in，且能排放消毒液的车轮消毒

池。急宰间、无害化处理间及隔离间的出人口处应设置便于手推车出人的消毒池。消毒池应与门同宽，
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长2m、深0.10 m，且能排放消毒液。

4.3.6 厂区内的室外厕所均应采用水冲式，且应有防蝇设施。

5 遨筑

5.1 一般规定

5.1.1 屠宰与分割车间的建筑面积与建筑设施应与生产规模相适应，车间内各加工区应按生产工艺流
程划分明确，人流、物流互不干扰，并符合工艺、卫生及检验要求。

5.1.2 地面应采用不渗水、防滑、易清洗、耐腐蚀的材料，其表面应平整无裂缝、无局部积水。排水

坡度:分割车间不小于1%，屠宰车间不小于3%a

5.1.3 车间内墙面及墙裙应光滑平整，并应采用无毒、不渗水、耐腐蚀、耐冲洗的材料制作，颜色宜
为白色或浅色，墙裙如采用不锈钢或塑料板制作时，所有板缝间及边缘连接处应密封。屠宰车间和分

割车间的墙裙高度不低于2 mo

5.1.4 地面、顶栩、墙、柱、窗口等相交处的阴阳角，必须设计成弧形。

5.1.5 顶棚或吊顶应采用光滑、无毒、耐冲洗、不易脱落的材料，其表面不应有不易清洗的缝隙、凹

角或突起物，不宜设过密的次梁。

5.1.6 门窗应采用密闭性能好，不变形、不渗水、防锈蚀的材料制作，内窗台宜设计成向下倾斜45

度的斜坡，或采用无窗台构造。

5.1.7 产品或半成品通过的门，应有足够宽度，避免与产品接触:通行吊轨的门洞，其宽度不应小于

0.6m;通行手推车的双扇门，应采用双向自由门，其门扇上部应安装由不易破碎材料制作的通视窗。
5.1.8 车间内应设有防蚊蝇、昆虫、鼠类进人的设施。

5.2 宰前建筑设施

5.2.1 宰前建筑设施包括卸鸡台、验收间 (包括司磅间)、待宰间、挂鸡间、待宰冲淋间、隔离间、

兽医工作室与药品间等。

5.2.2 卸鸡台宜设在运鸡车前进方向的左侧，其地面应采用混凝土铺设，并应设罩拥，其附近应有洗

车台。洗车台地面应为混凝土制作，排水坡度不应小于2.5%0

5.2.3 卸鸡台应与装载鸡只的车辆车厢底板同高。

5.2.4 卸鸡台附近应设验收间。

5.2.5 待宰间应符合下列规定:

    a) 用于宰前检验的待宰间的容量宜按1.0̂-1.5倍班宰量计算 (每班按7h屠宰量计)。每只鸡占
地面积宜按0.05 m2计算;

    b) 待宰间半封闭，能够通风、防寒防暑、防雨雪;
    c) 待宰间地面应为混凝土制作。地面坡度不应小于2.5%，并坡向排水沟;

    d) 待宰间内应设饮水槽。
5.2.6 挂鸡间建筑面积应大于10 m20

5.2.7 待宰冲淋间的建筑面积应与屠宰量相适应，与麻电场所隔开。
5.3 急宰间、无容化处理间

5.3.1 急宰间宜设在隔离间附近，急宰间应设有更衣室、淋浴室。

5.3.2 急宰间和无害化处理间应独立设置。

5.3.3 待宰间、冲淋间、急宰间、无害化处理间的水泥地面排水坡度不应小于2%0

5.4 居宰车间

5.4.1 屠宰车间应包括车间内致昏放血间、烫毛脱毛间、胭体加工间、副产品加工间、兽医工作室

等。其建筑面积应与屠宰能力相适应。

5.4.2 冷却间、桐体发货间、副产品发货间应与屠宰车间相连接。发货间应通风良好，并宜采取冷却
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措施。发货间外应设站台，且使每个发货口直对一个车位。

5.4.3 屠宰车间内致昏、烫毛、脱毛及副产品中的肠、曦加工属于非清洁区，胭体加工、心肝肺加工

工序及暂存 (发)货间属于清洁区，在布置车间建筑平面时，应使两区划分明确，不得交叉。
5.4.4 屠宰车间内与放血线路平行的墙裙，其高度不应低于放血轨道的高度。

5.4.5 放血线下要设放血槽。放血槽采用不渗水、耐腐蚀材料制作，表面光滑平整，便于清洗消毒。

放血槽长度按工艺要求确定，其高度应能防止血液外滋。

5.4.6 集血池应符合下列规定:

    a)集血池的容积最小应容纳3。h屠宰量的血。集血池上应有盖板，并设置在单独的隔间内;

    b) 集血池应采用不渗水材料制作，表面应光滑易清洗消毒。池底应有2%坡度坡向集血坑，并与
排血管相接。

5.4.7 烫毛生产线的烫池部位上方宜设天窗。

5.4.8 副产品加工间及副产品发货间使用的操作台按红、白脏加工要求分开设置。

5.4.9 屠宰车间应设置滑轮、叉档、挂钩的清洗间和磨刀间。

5.4.10 屠宰车间内车辆的通道宽度:’单向不应小于1.5m，双向不应小于2.5 mo

5.5 分创车间

5.5.1 分割车间应包括原料 (胭体)冷却间、分割间、副产品暂存间、包装间、包装材料间、磨刀清
洗间、空调设备间以及容器、工具清洗消毒间等。

5.5.2 原料预冷间、原料冷却间、产品冷却间至少应各设两间。室内墙面与地面应易于清洗。

5.5.3 原料预冷间设计温度应取0̂}49E o

5.5.4 包装间的室温不应高于1090 0

5.5.5 分割剔骨间、包装间宜设吊顶，室内净高不宜低于3 mo
5.6 职工生活设施

5.6.1 非清洁区生产人员与清洁区生产人员的更衣室、休息室、淋浴室、厕所等应分开布置。两区生

产人员进人各自生产区时不得相互交叉。

5.6.2 厕所应符合下列规定:

    a) 应采用水冲式厕所。屠宰与分割车间应采用非手动式洗手设备，并应配备干手设施;
    b)厕所应设前室，与车间应有通道相连。厕所门窗不得直接与生产操作场所及门窗相对;

    c) 厕所地面和墙裙应便于清洗和排水。

5.6.3 更衣室与厕所间应有直通门相连，更衣柜应符合卫生要求，每人设一个，鞋靴与工作服要分格
存放。更衣室一侧应设置鞋靴清洗消毒设施间。

5.6.4 检验人员的生活设施、车间办公室等应与生活间毗钡。
5.7 居宰与分创设备

    要有与屠宰工艺相适应的待宰、冲淋、致昏、放血、烫毛、脱毛、刮毛、同步检验、胭体加工、

分割设备。设备安装要避免迂回交叉，使生产线上各环节做到前后协调。各个设备由悬挂输送线合理
连接。

6 给排水

6.1 给水及热水供应

6.1.1 屠宰与分割车间生产用水应符合现行生活饮用水国家卫生标准。车间的储水设备应有防污染设

施和清洗、消毒设施。

6.1.2 屠宰与分割车间的给水应保证有足够的水量、水压。

6.1.3 屠宰与分割车间根据生产工艺流程的需要，在用水位置应分别设置冷、热水管。清洗用热水温

度不宜低于400C，消毒用热水温度不应低于829C，消毒热水管出口处宜配备温度计。
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6.1.4 屠宰与分割车间内应配备清洗墙裙与地面用的高压冲洗设备和软管，各软管接口间距不宜大于

20 m0

6.1.5 屠宰与分割车间生产用热水应采用集中供给方式，消毒用热水可就近设置加热装置。热交换器

进水宜采用防结垢装置。

6.1.6 屠宰与分割车间内洗手池应根据生产实际需要设置，洗手池水嘴应采用非手动式。

6.1.7 急宰间应设有冷、热水管及消毒用热水管。

6.2 排水

6.2.1 屠宰与分割车间地面不应积水，屠宰车间地面排水应采用明沟或浅明沟，分割车间宜采用专用

地漏。

6.2.2 排水浅明沟底部应呈弧形，沟壁与沟底部的夹角宜做成弧形，上面应盖有使用防锈材料制作的

算子。明沟出水口应设金属格栅与地漏。

6.2.3 分割车间设置的专用地漏应具有拦截污物功能，水封高度不应小于50 mm。每个地漏汇水面积

不得大于36 m20
6.2.4 屠宰车间非清洁区内各加工工序的轨道下面应设置带盖明沟。清洁区内各加工工序的轨道下面

应设置浅明沟。

6.2.5 屠宰车间污水的出口处宜设置回收油脂的隔油器，隔油器应加移动的密封盖板，附近宜备有热

水软管接口。

6.2.6 肠嚷加工间翻肠池排粪应采用明沟，室外宜设置截粪井。

6.2.7 屠宰与分割车间内各设备、水池的泄水、溢流管不得与车间排水管道直接连接，应采用间接排

水方式。

6.2.8 屠宰与分割车间内排水管道均应符合现行国家建筑给水排水设计规范。

6.2.9 屠宰与分割车间的生产污水应集中排至厂区污水处理站进行处理，处理后的污水应符合国家及

地方有关标准的要求。

6.2.10 急宰间及无害化处理间排出的污水和粪便在排人厂区污水管网之前应进行消毒处理。

7 采眼通风与空气调节

7.1 屠宰车间应尽量采用自然通风，自然通风达不到卫生和生产要求时，可采用机械通风或自然与机

械的联合通风。

7.2 屠宰车间的浸烫池上方应设有局部排气设施，必要时可设置驱雾装置。

8 电气

8.1 屠宰与分割车间应由专用回路供电。屠宰与分割车间的动力与照明宜分开供电。

8.2 屠宰与分割车间配电装置及动力控制设备宜集中布置在专用电气室中，当不设专用电气室时，宜

集中布置在通风及干燥场所。

8.3 屠宰车间属潮湿多水场所，在车间内宜采取等电位联接的保护措施。
8.4 当电气设备 (如按钮、行程开关等)必须安装在车间内多水潮湿的场所时，应采用符合GB/T

4208-1993规定的IP55外壳防护等级的密封防水型电气产品。
8.5 手持电动工具、移动电器和安装在多水潮湿场所的电气设备以及插座回路均应设漏电保护装置。

8.6 屠宰与分割车间宜采用局部照明与分区一般照明相结合的照明方式:

    一般照明照度不宜小于75 lx;屠宰车间生产线上操作位置处照度不宜小于150 lx，生产线上检验

位置处照度不宜小于300 Ix;分割车间操作台面上照度不宜小于2001x0

    待宰间、隔离间应采用一般照明方式，待宰间照度可为30 lx,隔离间照度宜为50 1x0
8.7屠宰与分割车间应采用符合GB/T 4208-1993规定的IP55外壳防护等级要求的带防护罩的防潮型
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灯具，防护罩应为非玻璃制品。待宰间可采用一般工厂灯具。

8.8 分割车间宜采用暗配线，照明配电箱宜暗装。当有吊顶时照明灯具宜采用嵌入式安装，不应采用

拉线开关。

8.9 屠宰与分割车间动力与照明配线应采用铜芯塑料线、铜芯塑料护套线或电缆。移动电器宜采用具

有耐油、耐腐蚀性能的铜芯电缆。

9 特殊屠宰

    屠宰供应少数民族食用的鸡产品的屠宰厂 (场)，须经市级以上民族宗教部门批准，同时要按照少
数民族习惯方式宰杀。


