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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。
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本文件主要起草单位：嘉兴市王店三圆禽业有限公司。

本文件参与起草单位：嘉兴市王店三圆禽业有限公司、嘉兴市秀洲区王店镇农业农村与生态环境办、

浙江省农业科学院、浙江鑫宁农业股份有限公司。

本文件主要起草人：董见麟、严金昌、孙烨琳、樊国良、姚伟华、肖英平、吕文涛、金建龙。

本文件为首次发布。
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王店三园鸡屠宰场防疫卫生规范

1 范围

本文件规定了王店三园鸡屠宰场防疫卫生规范的环境要求、宰前防疫卫生、屠宰过程卫生控制、宰

后卫生和无害化处理、废弃物和污水处理。

本标准适用于家禽屠宰场防疫卫生规范。

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 13457 肉类加工工业水污染物排放标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

DB63/T 1652—2022 病害动物及病害动物产品无害化处理技术规程

NY/T 330—1997 肉用仔鸡加工技术规程

NY 467—2001 畜禽屠宰卫生检疫规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

家禽 poultry

人工豢养的、宜于人类食用的、健康的活体鸟类动物，例如鸡、鸭、鹅等。

3.2

屠体 carcass

经过放血、脱毛后的家禽躯体，包括内脏。

3.3

胴体 fuselage

经过放血、去毛、去爪、去内脏、去头等工序后家禽的整个躯体。

4 环境要求

4.1 厂区设施应符合下列要求
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4.1.1 厂址的选择应远离污染源，远离居民区 500 m 以上，厂区外围设有围墙。

4.1.2 家禽与成品应分设出人口，并在运输家禽车辆出入口处设置车轮消毒池，消毒池应与门同宽，

长度超过车轮周长。

4.1.3 厂区分开设置生产区和生活区，各区应有相关的办公等配套设施。

4.1.4 厂区内运输家禽与成品的通道不得交叉。

4.2 厂房及设施应符合下列要求

4.2.1 厂房面积和设备能力应与生产能力相适应。

4.2.2 厂内应设有家禽接收场所(待宰间)、家禽屠宰场所（放血间）、浸烫脱毛间，内脏摘除间、预

冷间、副产品处理间、速冻间、包装间和化制间等。

4.2.3 厂内应设置专门存放、运输病死家禽及其他不可食用禽肉的密闭容器，该容器应用不渗透材料

制成，设计上易于清洗、无渗漏。

4.2.4 厂内应设置专门存放内、外包装材料的库房，库内保持干燥、通风良好，清洁卫生。

4.2.5 车间内禽体吊挂传送链、钩及其他相配套的加工设备和设施应无毒、无害，并易于清洗、消毒。

4.2.6 屠宰加工生产线上应设置专门供检验员实施宰后检验的设施。

4.2.7 屠宰车间内应设置专门存放清洗、消毒化学用品的区域，并加有明显标识。

4.2.8 厂内应设置无害化处理设施。

4.2.9 厂内应设置清洗、消毒运输家禽车辆和工具的专门区域及其相关设备。

4.2.10 运输家禽的车辆及容器出厂前应彻底清洗、消毒。

4.3 工厂设计与设施卫生要求

4.3.1 厂房建筑应坚固耐用，易于维修，便于清洗和消毒，并具有良好的保温和防火性能。

4.3.2 车间的墙裙高度应不低于 2 m，放血处的墙裙不低于 3 m，墙裙应采用无毒、无害、易于清洗、

浅色明亮的建筑材料。

4.3.3 厂内的地沟设计应光滑，易于清洗、消毒，并设有防止固体废弃物进人、异味溢出、鼠类进入

的装置。

4.3.4 厂内的更衣室、卫生间、淋浴间等其他设施的设计应符合 GB 14881 的规定。

5 宰前防疫卫生

5.1 入场检疫

5.1.1 家禽应来自非疫区，且健康良好。

5.1.2 家禽入厂前应持有饲养地动物防疫监督机构出具的检疫合格证明、出县境动物及动物产品运载

工具消毒证明、运输检疫证明以及其他所必须的检疫证明。

5.1.3 检疫员应查验饲料添加剂类型、使用期及停用期、使用药物种类、用药期及停药期、疫苗种类

和接种日期方面的有关记录。

5.1.4 检疫员应核对家禽种类和数目,了解途中病、亡情况。然后进行群体检疫，剔出可疑病禽，转放

隔离围，进行详细的个体临床检查，必要时进行实验室检查。

5.2 待宰检疫

5.2.1 家禽宰前 12 h 应断食，并充分给水至宰前 3 h。

5.2.2 家禽在留养待宰期间需随时进行临床观察。送宰前再做一次群体检疫，剔出患病禽。
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5.3 宰前检疫后的处理

5.3.1 经宰前检疫发现的病禽应按照《中华人民共和国动物防疫法》和 DB63/T 1652 的相关规定进行

处理。

5.3.2 家禽存放处、病禽存放处和屠宰场所实行严格消毒，严格采取防疫措施，并及时向当地畜牧兽

医行政管理部门报告疫情。

5.3.3 凡判为急宰的畜禽，均应将其宰前检疫报告单结果及时通知检疫人员，以供对同群畜禽宰后检

验时综合判定、处理。

5.3.4 对判为健康的畜禽，送宰前应由检疫人员出具准宰通知书。

5.3.5 收缴的检疫合格证明、消毒证明、检疫证明以及宰前检疫记录应当至少保存 2 年。

6 屠宰过程卫生控制

只有出具准宰通知书的家禽才可进入屠宰线。

6.1 致昏与放血

6.1.1 放血间应设置不可渗透、易于清洗、消毒的接血槽。

6.1.2 放血间应设置用于清洗、消毒放血刀具的设备。刀具在生产中应按规定的频率清洗、消毒。

6.1.3 放血间生产中应保持黑暗，室内的光照度宜保持在 50 lx 以下。

6.1.4 进入屠宰线的活禽应在电麻后立即屠宰。电麻设备应控制在 100 V～125 V。

6.1.5 放血时应准确切断颈动脉，轻抓轻挂家禽，将家禽的双腿同时挂在挂钩上，防止机械性损伤。

6.1.6 放血时间应保持在 3 min～5 min。

6.2 浸烫脱毛

6.2.1 浸烫池应设有自动温控设施。浸烫水温宜保持在 60 ℃±2 ℃,浸烫时间宜控制在 60 s～80 s。

6.2.2 浸烫池的设计和构造应能够使家禽躯体在池内逆水流方向移动。浸烫应采用流动水。

6.2.3 浸烫后脱毛应快速、完全。

6.2.4 脱毛机应具有防止羽毛飞溅的挡板。

6.2.5 脱毛时应用温度适宜的热水喷淋屠体。

6.2.6 合理调整脱毛机,不得出现皮肤撕裂、翅骨折的现象。

6.2.7 脱毛后应用清水冲洗屠体,确保冲净屠体表面的污物。

6.2.8 脱毛后应有专门的人员去除屠体表的残毛、黄皮、脚皮和趾壳等。

6.3 内脏摘除

6.3.1 开膛时，开口的大小以能伸进手掌、机械手或其他工具为宜，应避免刀具伤及内脏。

6.3.2 去内脏、去头、去颈、去爪的操作应符合 NY/T 330—1997 中 4.2.5、4.2.6 的规定的要求。

6.3.3 利用自动去脏机或专用工具取出内脏时，应避免器具伤及消化道。

6.3.4 利用机械或人工去除肛门时，应避免消化道内容物污染胴体。

6.3.5 被嗉囊内容物、胆汁和粪便等污染的胴体应从生产线摘下单独清洗、处理。

6.3.6 摘除内脏的器具每使用一次或人手每动作一次均应经过清洗,再进行后续的操作。

6.3.7 放血、摘除内脏的器具至少每小时用 83℃以上的热水清洗、消毒一次。

6.3.8 放血、摘除内脏所用的器具不得接触地面、墙面。

6.3.9 用于生产中操作人员的手、鞋、靴消毒的消毒池内的消毒液应保持有效的浓度。
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6.3.10 放血、摘除内脏、冷却加工三个不同区域的卫生清洁工具应专用,并在适宜的地方单独保存。

6.4 冲洗

6.4.1 摘除内脏后的胴体腔、体表均应经过压力喷射水充分冲洗。

6.4.2 内脏摘除间应设置专门冲洗胴体腔、体表的压力冲洗设备,且系统水压不小于 3 kg/cm2。

6.4.3 用于冲洗胴体腔、体表的压力冲洗设备应便于清洗、消毒。

6.4.4 人工冲洗胴体腔的器械每一次操作后均应清洗或消毒。自动冲洗胴体腔的器械每一次冲洗后应

自动清洁。

6.5 冷却

6.5.1 冷却设备的设计与构造能够使胴体在冷却池内逆水流方向移动。

6.5.2 冷却设备中至少包括预冷和冷却两个冷水池。预冷却水温应保存在 5 ℃以下，终冷却水温度应

保持在 0 ℃～2 ℃。

6.5.3 冷却水不得被消化道内容物、血液等严重污染，保持卫生。

6.5.4 冷却槽使用次氯酸钠消毒，消毒液浓度为 50 mg/g～100 mg/g，单设胴体消毒池。

6.5.5 冷却胴体时应准确计量冷却水用量,每只家禽的换水量不得低于 2.5 L。

6.5.6 冷却总时间为 30 min～40 min。冷却后的胴体中心温度降到 5 ℃以下。

6.5.7 胴体出冷却池后,应充分沥掉胴体体表及体腔的游离水。

6.5.8 生产前、中、后应对冷却设备进行卫生清洁工作,专人负责检查,并作记录。

6.6 冷藏、冷冻

6.6.1 从家禽放血到产品包装、入冷库的时间不得超过 2 h，先加工、先包装的产品先入冷库。

6.6.2 速冻库温度要求在-30 ℃以下，相对湿度为 90 %～95 %。产品速冻温度不得超过 8h。

6.6.3 冷藏库温度要求在-18 ℃以下，相对湿度为 90 %。

6.6.4 保鲜库温度要求在 2℃以下，相对湿度为 90 %～95 %。

6.6.5 装箱前须测试肉温，中心温度达-15 ℃后方可装箱入库。

6.6.6 产品进入冷藏库，应分品种、规格、生产日期、批次，分批堆放在垫仓板上。

6.6.7 产品贮藏应离墙、离地码放，出库时遵循“先进先出”的原则。

6.6.8 冷藏库的产品必须经企业质检部门检验合格后方可出库。

6.6.9 产品不准进行二次冻结。

6.6.10 冷藏库应定期除霜，并设有防虫、防鼠装置，保持库内清洁、无异味。

7 宰后卫生和无害化处理

7.1 家禽宰后检验家禽体表,内脏和体腔应逐只进行视检,必要时进行触检或切开枪查,注意胴体的质

地、颜色和气味的异常变化,特别应注意屠宰操作可能引起的异常变化。

7.2 宰后检验讨程中淘汰下来的家禽,应抽样进行细致的临床检查和实验室诊断。

7.3 经检疫合格的胴体应佩戴检疫合格标识，并签发检疫合格证。

7.4 经宰后检验发现高致病性禽流感等疫病时,按以下方法处理：

a) 立即停止生产；

b) 生产车间彻底清洗、严格消毒；

c) 立即向当地畜牧兽医行政管理部门报告疫情；

d) 病禽胴体、内脏、其他副产品按 DB63/T 1652—2022 中 4.1 的规定处理；
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e) 同批产品及副产品按 DB63/T 1652—2022 中 4.1 的规定处理；

f) 各项处理经畜牧兽医行政管理部门检查合格后方可恢复生产。

7.5 经宰后检验发现寄生虫病时，按 NY 467—2001 中 8.4 的规定处理。

7.6 经宰后检验发现肿瘤时，按下列规定处理：

a) 在一个器官发现肿瘤病变，胸体不瘠瘦，并无其他明显病变者，患病脏器作工业用或销毁，其

余部分高温处理；如胸体瘠瘦或肌肉有病变者，全尸作工业用或销毁；

b) 两个或两个以上器官发现肿瘤病变者，全尸作工业用或销毁；

c) 确诊为淋巴肉瘤、白血病和鳞状上皮细胞癌者，全尸作工业用或销毁。

7.7 经宰后检验发现普通病、中毒和局部病损时，按下列规定处理：

a) 有下列情形之一者，全尸作工业用成销毁：脓毒症、尿毒症、黄疽、过度消瘦、大面积坏疽、

急性中卷、全身肌肉和脂肪变性、全身性出血的离禽；

b) 局部有下列病变之一者，割除病变部分作工业用或销毁，其余部分不受限制：创伤、化脓、炎

症、硬变、坏死，寄生虫损害、严重的淤血、出血、病理性肥大或萎缩，异色、异味及其他有

碍卫生的部分。

7.8 须做无害化处理的应在胴体上加盖与处理意见一致的统一印章，并在动物防疫监督部门监督下，

在厂内处理。

8 废弃物和污水处理

8.1 家禽肉尸、内脏、毛发及其他产品按 DB63/T 1652 的规定处理。

8.2 屠宰产生的污水按 GB 13457 的规定处理。

9 人员健康、卫生管理及培训要求

9.1 屠宰加工的从业人员上岗前应接受健康检查，取得健康合格证后方可上岗。

9.2 经健康检查合格后的人员每年至少应进行一次健康检查，必要时做临时检查，如发现患有活动性

肺结核、传染性肝炎、肠道传染病及其带菌或带毒者、渗出性皮肤病，疥疮者和皮肤化脓感染者应立即

调离生产岗位。

9.3 人员卫生管理与其他要求应符合 GB 14881 的规定。

9.4 屠宰场应定期对从业人员进行卫生等相关知识培训。

_________________________________
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	4.2.4　厂内应设置专门存放内、外包装材料的库房，库内保持干燥、通风良好，清洁卫生。
	4.2.5　车间内禽体吊挂传送链、钩及其他相配套的加工设备和设施应无毒、无害，并易于清洗、消毒。
	4.2.6　屠宰加工生产线上应设置专门供检验员实施宰后检验的设施。
	4.2.7　屠宰车间内应设置专门存放清洗、消毒化学用品的区域，并加有明显标识。
	4.2.8　厂内应设置无害化处理设施。
	4.2.9　厂内应设置清洗、消毒运输家禽车辆和工具的专门区域及其相关设备。
	4.2.10　运输家禽的车辆及容器出厂前应彻底清洗、消毒。

	4.3　工厂设计与设施卫生要求
	4.3.1　厂房建筑应坚固耐用，易于维修，便于清洗和消毒，并具有良好的保温和防火性能。
	4.3.2　车间的墙裙高度应不低于2 m，放血处的墙裙不低于3 m，墙裙应采用无毒、无害、易于清洗、浅色明亮的建
	4.3.3　厂内的地沟设计应光滑，易于清洗、消毒，并设有防止固体废弃物进人、异味溢出、鼠类进入的装置。
	4.3.4　厂内的更衣室、卫生间、淋浴间等其他设施的设计应符合GB 14881的规定。


	5　宰前防疫卫生
	5.1　入场检疫
	5.1.1　家禽应来自非疫区，且健康良好。
	5.1.2　家禽入厂前应持有饲养地动物防疫监督机构出具的检疫合格证明、出县境动物及动物产品运载工具消毒证明、运输
	5.1.3　检疫员应查验饲料添加剂类型、使用期及停用期、使用药物种类、用药期及停药期、疫苗种类和接种日期方面的有
	5.1.4　检疫员应核对家禽种类和数目,了解途中病、亡情况。然后进行群体检疫，剔出可疑病禽，转放隔离围，进行详细

	5.2　待宰检疫
	5.2.1　家禽宰前12 h应断食，并充分给水至宰前3 h。
	5.2.2　家禽在留养待宰期间需随时进行临床观察。送宰前再做一次群体检疫，剔出患病禽。

	5.3　宰前检疫后的处理
	5.3.1　经宰前检疫发现的病禽应按照《中华人民共和国动物防疫法》和DB63/T 1652的相关规定进行处理。
	5.3.2　家禽存放处、病禽存放处和屠宰场所实行严格消毒，严格采取防疫措施，并及时向当地畜牧兽医行政管理部门报告
	5.3.3　凡判为急宰的畜禽，均应将其宰前检疫报告单结果及时通知检疫人员，以供对同群畜禽宰后检验时综合判定、处理
	5.3.4　对判为健康的畜禽，送宰前应由检疫人员出具准宰通知书。
	5.3.5　收缴的检疫合格证明、消毒证明、检疫证明以及宰前检疫记录应当至少保存2年。


	6　屠宰过程卫生控制
	6.1　致昏与放血
	6.1.1　放血间应设置不可渗透、易于清洗、消毒的接血槽。
	6.1.2　放血间应设置用于清洗、消毒放血刀具的设备。刀具在生产中应按规定的频率清洗、消毒。
	6.1.3　放血间生产中应保持黑暗，室内的光照度宜保持在50 lx以下。
	6.1.4　进入屠宰线的活禽应在电麻后立即屠宰。电麻设备应控制在100 V～125 V。
	6.1.5　放血时应准确切断颈动脉，轻抓轻挂家禽，将家禽的双腿同时挂在挂钩上，防止机械性损伤。
	6.1.6　放血时间应保持在3 min～5 min。

	6.2　浸烫脱毛
	6.2.1　浸烫池应设有自动温控设施。浸烫水温宜保持在60 ℃±2 ℃,浸烫时间宜控制在60 s～80 s。
	6.2.2　浸烫池的设计和构造应能够使家禽躯体在池内逆水流方向移动。浸烫应采用流动水。
	6.2.3　浸烫后脱毛应快速、完全。
	6.2.4　脱毛机应具有防止羽毛飞溅的挡板。
	6.2.5　脱毛时应用温度适宜的热水喷淋屠体。
	6.2.6　合理调整脱毛机,不得出现皮肤撕裂、翅骨折的现象。
	6.2.7　脱毛后应用清水冲洗屠体,确保冲净屠体表面的污物。
	6.2.8　脱毛后应有专门的人员去除屠体表的残毛、黄皮、脚皮和趾壳等。

	6.3　内脏摘除
	6.3.1　开膛时，开口的大小以能伸进手掌、机械手或其他工具为宜，应避免刀具伤及内脏。
	6.3.2　去内脏、去头、去颈、去爪的操作应符合 NY/T 330—1997中4.2.5、4.2.6的规定的要求
	6.3.3　利用自动去脏机或专用工具取出内脏时，应避免器具伤及消化道。
	6.3.4　利用机械或人工去除肛门时，应避免消化道内容物污染胴体。
	6.3.5　被嗉囊内容物、胆汁和粪便等污染的胴体应从生产线摘下单独清洗、处理。
	6.3.6　摘除内脏的器具每使用一次或人手每动作一次均应经过清洗,再进行后续的操作。
	6.3.7　放血、摘除内脏的器具至少每小时用83℃以上的热水清洗、消毒一次。
	6.3.8　放血、摘除内脏所用的器具不得接触地面、墙面。
	6.3.9　用于生产中操作人员的手、鞋、靴消毒的消毒池内的消毒液应保持有效的浓度。
	6.3.10　放血、摘除内脏、冷却加工三个不同区域的卫生清洁工具应专用,并在适宜的地方单独保存。

	6.4　冲洗
	6.4.1　摘除内脏后的胴体腔、体表均应经过压力喷射水充分冲洗。
	6.4.2　内脏摘除间应设置专门冲洗胴体腔、体表的压力冲洗设备,且系统水压不小于3 kg/cm2。
	6.4.3　用于冲洗胴体腔、体表的压力冲洗设备应便于清洗、消毒。
	6.4.4　人工冲洗胴体腔的器械每一次操作后均应清洗或消毒。自动冲洗胴体腔的器械每一次冲洗后应自动清洁。

	6.5　冷却
	6.5.1　冷却设备的设计与构造能够使胴体在冷却池内逆水流方向移动。
	6.5.2　冷却设备中至少包括预冷和冷却两个冷水池。预冷却水温应保存在5 ℃以下，终冷却水温度应保持在0 ℃～2
	6.5.3　冷却水不得被消化道内容物、血液等严重污染，保持卫生。
	6.5.4　冷却槽使用次氯酸钠消毒，消毒液浓度为50 mg/g～100 mg/g，单设胴体消毒池。
	6.5.5　冷却胴体时应准确计量冷却水用量,每只家禽的换水量不得低于2.5 L。
	6.5.6　冷却总时间为30 min～40 min。冷却后的胴体中心温度降到5 ℃以下。
	6.5.7　胴体出冷却池后,应充分沥掉胴体体表及体腔的游离水。
	6.5.8　生产前、中、后应对冷却设备进行卫生清洁工作,专人负责检查,并作记录。

	6.6　冷藏、冷冻
	6.6.1　从家禽放血到产品包装、入冷库的时间不得超过2 h，先加工、先包装的产品先入冷库。
	6.6.2　速冻库温度要求在-30 ℃以下，相对湿度为90 %～95 %。产品速冻温度不得超过8h。
	6.6.3　冷藏库温度要求在-18 ℃以下，相对湿度为90 %。
	6.6.4　保鲜库温度要求在2℃以下，相对湿度为90 %～95 %。
	6.6.5　装箱前须测试肉温，中心温度达-15 ℃后方可装箱入库。
	6.6.6　产品进入冷藏库，应分品种、规格、生产日期、批次，分批堆放在垫仓板上。
	6.6.7　产品贮藏应离墙、离地码放，出库时遵循“先进先出”的原则。
	6.6.8　冷藏库的产品必须经企业质检部门检验合格后方可出库。
	6.6.9　产品不准进行二次冻结。
	6.6.10　冷藏库应定期除霜，并设有防虫、防鼠装置，保持库内清洁、无异味。


	7　宰后卫生和无害化处理
	7.1　家禽宰后检验家禽体表,内脏和体腔应逐只进行视检,必要时进行触检或切开枪查,注意胴体的质地、颜色和气味
	7.2　宰后检验讨程中淘汰下来的家禽,应抽样进行细致的临床检查和实验室诊断。
	7.3　经检疫合格的胴体应佩戴检疫合格标识，并签发检疫合格证。
	7.4　经宰后检验发现高致病性禽流感等疫病时,按以下方法处理：
	7.5　经宰后检验发现寄生虫病时，按NY 467—2001中8.4的规定处理。
	7.6　经宰后检验发现肿瘤时，按下列规定处理：
	7.7　经宰后检验发现普通病、中毒和局部病损时，按下列规定处理：
	7.8　须做无害化处理的应在胴体上加盖与处理意见一致的统一印章，并在动物防疫监督部门监督下，在厂内处理。

	8　废弃物和污水处理
	8.1　家禽肉尸、内脏、毛发及其他产品按DB63/T 1652的规定处理。
	8.2　屠宰产生的污水按GB 13457的规定处理。

	9　人员健康、卫生管理及培训要求
	9.1　屠宰加工的从业人员上岗前应接受健康检查，取得健康合格证后方可上岗。
	9.2　经健康检查合格后的人员每年至少应进行一次健康检查，必要时做临时检查，如发现患有活动性肺结核、传染性肝
	9.3　人员卫生管理与其他要求应符合GB 14881的规定。
	9.4　屠宰场应定期对从业人员进行卫生等相关知识培训。



