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畜禽屠宰微生物污染控制技术现状 

雷元华, 孙宝忠, 谢  鹏, 李海鹏, 王  欢, 刘  璇, 张松山* 

(中国农业科学院北京畜牧兽医研究所, 北京  100193) 

摘  要: 在我国畜禽屠宰行业中, 微生物污染对产品质量安全的影响已经成为很严峻的问题, 与胴体或者肉

表面接触的设备如人体、空气、工作台、屠宰工具等, 均会对其表面微生物产生影响, 而产品货架期和贮藏加

工的重要因素之一便是表面微生物。因此在畜禽肉产品生产过程中, 通过热除菌和化学除菌等其他手段控制

微生物污染是保证产品质量安全的重要手段。本文主要综述了畜禽肉产品生产过程中微生物污染控制技术的

研究现状, 并提出了相应的改进建议。 
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Current situation of microbiological pollution control technology in 
slaughter of livestock and poultry 

LEI Yuan-Hua, SUN Bao-Zhong, XIE Peng, LI Hai-Peng, WANG Huan,  
LIU Xuan, ZHANG Song-Shan* 
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ABSTRACT: In China’s livestock and poultry slaughtering industry, the impact of microbial pollution on product 

quality and safety has become a serious problem. Equipment in contact with carcass or meat surface, such as human 

body, air, workbench, slaughtering tools, etc., will have an impact on the surface microorganisms. One of the 

important factors of shelf life and storage is surface microorganism. Therefore, in the production process of livestock 

and poultry products, it is an important means to ensure the quality and safety of products to control microbial 

pollution through thermal sterilization and chemical sterilization. In this paper, the research status of microbial 

pollution control technology in the production of livestock and poultry products was reviewed, and the corresponding 

improvement suggestions were put forward. 
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1  引  言 

在冷却肉生产过程中, 物理因素和化学因素对冷却

肉的生产和质量影响较小, 而微生物污染是不可避免的因

素。微生物的污染会使肉的颜色、气味和质地等发生严重

恶化, 如当肉表面的细菌总数达到一定数值时, 肉的表面

会发粘, 同时会形成毒素, 引起卫生问题, 影响肉的营养

价值。鲜肉中含有丰富的营养成分, 并且水分活性很高, 
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是微生物生长、繁殖的理想培养基, 微生物会在短时间内

大量繁殖。因此, 如果在包装、运输、贮藏、尤其时屠宰

分割过程中操作不规范, 就会被微生物污染。所以正确的

操作、进一步改善肉表面卫生进而抑制有害微生物的生长, 

才可以延长货架期、保证冷却肉产品的安全质量。本文主

要综述在畜禽屠宰行业中, 微生物污染的控制技术的研究

现状以及改进的建议。以期为畜禽屠宰行业控制微生物的

滋长提供参考。 

2  畜禽屠宰微生物污染关键环节及关键来源 

调研 

畜禽屠宰微生物污染关键环节的原因以及预防措施

见表 1。 

在屠宰过程中, 同时要注意畜禽屠宰微生物污染关键

来源见表 2。通过表 1 中预防措施的实施, 拨皮刀、修整员

工的手及屠宰车间的空气中卫生状况可得到明显改善, 牛

羊胴体表面菌落总数下降到实施之前的五分之一至十分之

一[1]; 生猪胴体表面的菌落总是由 1.22×105 CFU/cm2 下降到

5.61×102 CFU/cm2, 卫生状况得到显著改善[16]; 在禽类屠宰

过程中, 以上措施能够保持产品的新鲜外观和延迟细菌腐

败, 提高鲜禽类产品的品质稳定性[25]。以上预防措施的实施, 

对屠宰过程中的畜禽产品卫生情况能够有很大的改善作用。 

3  畜禽屠宰过程中微生物控制关键技术的改进

建议 

3.1  场所、设施设备及消毒 

通过调研畜禽屠宰厂的设计及设备设施的安装均符

合国家[41,42]标准, 从而微生物污染的源头之一得到有效控

制, 但上述标准中仍疏漏的部分环节, 如屋顶设备凝结物

滴落导致产品污染的问题。消毒设施应根据不同区域设施

设备功能及洁净程度不同适当调整布局, 紫外和臭氧作为

车间重要的消毒方式, 其杀菌的效果尤为显著, 因此应增

加该 2 项措施, 但同时应注意紫外和臭氧的操作规范, 避

免造成对工作人员的伤害[43,44]。 

 
表 1  畜禽屠宰微生物污染关键环节调研 

Table 1  Research on the key links of microbial pollution in livestock slaughtering 

畜

禽 
工序 原因 预防措施 

牛

羊 

牛体冲淋 牛体表未冲洗掉的微生物会污染整个屠宰分割工序。 
员工操作要仔细认真, 冲淋用水恒定于 37 ℃,由上至下

冲洗, 不留死角[13]。 

屠宰放血、 

扎食管 

切断食管、气管、血管时,  

被细菌污染的刀具会使细菌侵入胴体;  

放血不净会影响肉色; 食管不结扎, 胃内容物外溢造成污染。

刀具需宰杀一次, 消毒一次; 结渣食管; 宰杀环境应避免

令牛羊紧张而造成放血不充分[411]。 

冲洗血脖 水质不符合要求, 溅起的水引起交叉污染。 抽检水质, 将冲洗羊只与其他羊只隔离[9]。 

头部预剥皮 
牛羊毛皮表面污染物造成胴体污染; 未消毒的刀具和 

员工的手会含有大量细菌污染胴体。 

对剥皮处进行冲淋减少微生物;  

预剥皮刀具及员工手要定时消毒[1,3]。 

预剥牛皮 员工手及刀具对胴体的污染。 刀具及手每处理一头牛后消毒一次[2,8]。 

去前蹄、牛角 因刀具长期使用不锋利, 造成残屑污染胴体。 刀锯及时检修、更换[1,4,6,7,12]。 

去后蹄、尾毛、

后腿预剥、 

去生殖器 

尾毛不净, 污染胴体表面;  

生殖器结扎不牢, 内容物溢出污染胴体。 
除净尾毛; 生殖器官必需结扎牢固[1,3,6,7,9,13]。 

臀部预剥皮、

扎肛门 

员工操作不当, 伤及牛皮, 使胴体表面粘连毛;  

肛门结扎不当, 内容物污染胴体。 
员工要操作认真, 熟练[1,3]。 

剥皮 员工手及刀具对胴体的污染。 刀具及手每处理一头牛后消毒一次[4,7,8,11,14]。 

扎食管 胃内容物回流。 人工扎紧食管[4,6,9]。 

胸、腹部 

预剥皮 

预剥皮刀及员工手未按操作规范清洗消毒, 会造成细菌残留

于胴体表面; 剥皮时操作不当, 残毛污染胴体。 
预剥皮刀具和员工手定时消毒;用将残毛用水冲净[1,6]。

劈胸 
劈胸锯伤及内脏, 使内脏细菌污染胴体; 劈胸锯缺少消毒会

残存细菌造成污染; 劈胸锯上残留铁锈也会对胴体造成污染。

劈胸员工应操作要认真,避免伤及内脏;  

劈胸锯应经常消毒、清洗, 避免生锈[1,11]。 

剥皮去尾 
操作不仔细, 胴体粘有牛羊毛;  

牛羊皮冲洗不彻底, 致病菌侵入胴体。 
员工操作要认真,检查人员随时纠正错误[1,6,13]。 
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续表 1 

畜

禽 
工序 原因 预防措施 

牛

羊 

去头 斩断牛羊头时, 刀具未按时消毒, 细菌刘于胴体。 去头前先将牛颈部冲洗,将切口处减少牛毛、血污[1,3,5]。

去蹄 员工手及刀具对胴体的污染。 刀具及手每处理一头牛羊后消毒一次[9,10] 

去白脏 
开膛时划破胃肠, 导致内容物污染胴体;  

员工手臂、刀具对胴体造成污染。 

员工操作要仔细,刀尖朝外避免划破胃肠;员工手臂、刀具要

按时清洗消毒[1,3,79,1113]。 

去红脏 刺破胆囊,致使胆汁外溢, 污染胴体。 员工严格执行操作程序[1,13] 

胴体劈半 

劈半锯偏离中心, 致使二分体不均等,导致其它部位肉损伤; 

劈半锯清洗、消毒不及时会滋生大量细菌污染胴体;  

劈半锯生锈污染胴体。 

员工操作要熟练、仔细,避免劈半锯偏离胴体中心;  

工作前,要用 82 ℃清水冲洗劈半锯,工作后,  

要对劈半锯清洗消毒[2,9]。 

宰后检验 潜伏于体内的细菌寄生虫不易查出。 卫检员认真检查, 发现异常马上隔离记录[8,9]。 

胴体修整 

刀具、镊子等不净污染胴体;去除胃脏、腰油时溅落地面, 

造成胴体及环境污染; 胴体上可见污物修整不净, 冲洗时会

遍布全身成为不可见的污染, 使污染更难控制摘除隔肌、腺体

时刀具使用不当易刺破部位肉, 导到刀具上细菌对胴体污染。

刀具、镊子、围裙要定期清洗消毒;  

剥除腰油时要耐心仔细;  

对胴体上可见污物要修整彻底员工操作要仔细[13]。 

换钩 钩子缺少清洗消毒, 造成钩子上细菌对接触部位肉的污染。 定期对钩子进行清洗消毒[1,7]。 

胴体冲淋 
冲洗不充分, 胴体上有残留牛羊毛、血污等污物存在, 

污染牛胴体工作疏忽大意,未将前序遗留的污物冲洗干净。

通体冲刷, 必要时用硬尼龙毛刷或竹毛刷进行 

辅助刷洗[1,3,8,9]。 

预冷 
预冷温度高、时间长、湿度大导致细菌繁殖加快;  

预冷间消毒不彻底, 空气中细菌含量高, 污染胴体。 

严格控制预冷间温度、湿度,并做好时间记录备查。预冷时

间≤36 h, 胴体深层温度≤℃; 调整胴体距离[1,7,9,11]。 

排酸 
温度上升, 牛肉发生氧化,致使牛肉降温慢, 细菌繁殖; 

相对湿度过低, 胴体失重; 风速过大, 胴体干耗。 

严格控制排酸间相对湿度和温度、风速。操作者每日记录

二次,上下班各一次, 温度上升或下降都要随[1,2,6]。 

吊剔分割 

分割修整时防止尖刀断裂及肉中残存碎骨; 与肉接触的 

器具如案板、刀和传送带不洁会污染肉,  

分割间温度过高、时间过长。 

经常对剔骨刀具进行检修、更换;及时清洗与肉接触的器具

手套、案板、刀具每 60 min 消毒一次, 分割间温度小于

12 ℃, 胴体分割时间小于 1 h 包装间温度小于 12 ℃, 时间

小于 1 h[1,2,11]。 

修割 手、工作台污染。 定时清洗[7,10]。 

一次包装 
包装车间卫生状况不佳、包装袋破损也会造成二次污染; 

操作不当, 致使肉品血水增多; 员工手对产品的污染。 

保持良好的包装车间卫生状况; 严格按照工艺参数对 

肉类进行包装; 操作者手应保持干净清洁[1,3,7]。 

二次包装 翻扣速冻盒时野蛮操作, 致使胀破包装纸箱。 员工要轻拿轻放,动作要规范[1,2][6,7,11]。 

冷藏 冷藏温度不符合要求。 冷藏库的温度在 0~4 ℃[2,10,11]。 

运输 运输的冷藏车温度不合符要求。 冷藏车内温度在 0~4 ℃[2,10,11]。 

猪 

厂房建址 厂房建址靠近污染源。 

屠宰厂应建在远离居民区, 不得靠近影响城市水源, 位于

城市居住区夏季主导风向下风侧, 至少间隔 500 m, 远离

污染源, 周围环境清洁卫生; 交通便捷, 水源充足, 有污水

排放和净化途径[1519]。 

验收、候宰 
生猪携带致病微生物和寄生虫; 抗生素、 

瘦肉精等有毒有害物质未达标。 

对采购的原料生猪进行严格检疫, 对抗生素、瘦肉精等物

质进行抽检[1621]。 

宰前淋浴 污染物残留于体表。 

控制淋浴猪只数量、淋浴水温和时间, 一般来说, 夏天控制

在 30 ℃, 冬天控制在 38 ℃。淋浴时间控制在 5 min 左右, 

至体表面污物清除干净为止[16,17,20]。 

刺杀放血 所用刀具可引起交叉感染。 
刀具使用前要严格遵守 SSOP 消毒处理,  

坚持一猪一刀一消毒[16,20]。 
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续表 1 

畜

禽 
工序 原因 预防措施 

猪 

冲洗 屠宰前没有彻底清洗干净主体。 每次冲洗要保证在 1 min 以上[16,20]。 

去头、蹄、尾 刀具经交叉传染。 严格按照 SSOP 消毒处理, 防交叉感染进行预防[16,20]。

蒸汽烫毛打毛 打毛机, 蒸汽隧道请洗不干净, 容易微生物污染猪体。 
烫毛隧道内温度保持在 60 ℃左右; 生产结束后清洗打毛

机和烫毛隧道, 并用 80 ℃清水消毒[22]。 

褪毛 微生物污染; 肉皮损伤或褪毛不净。 褪毛工具消毒, 培训操作员[16,17,20]。 

雕围 雕肛器交叉污染。 由 SSOP 控制雕肛器引起的交叉污染[22]。 

开膛去内脏 
此环节如果操作不当, 可导致内脏破裂, 造成感染,  

尤其是致病菌, 随后的清洗工作难以去除。 

刀具用 82 ℃以上热水一头一消毒, 加强技术操作 

人员的业务培训, 规范操作流程[16,18]。 

宰后检验 可能存在宰前临床病症不明显的病猪。 
由 SSOP 控制刀具引起的交叉污染; 检出病猪做无害化处

理; 对生产线进行消毒; 被污染的产品隔离销毁[16,22]。

分割 
工人的手没有经过及时的冲洗和消毒, 分割工人手污染 

最为严重时, 每只手菌落总数高达 1.3×106 cfu。 
严格的卫生消毒[1618]。 

冷却排酸 
屠宰后猪胴体温度升高, 如果冷却处理不当, 细菌、 

微生物繁殖加快, 肉质腐败变质频率也随之加快。 

清洗后立即冷却, 冷库温度要严格控制在 0 ℃到 4 ℃之间。

延长冷却时间[16,20,22]。 

剔骨 

剔骨时间不合理, 可导致微生物、细菌生长。操作台、 

操作人员肢体、分割用具等, 都可引起交叉感 染,  

操作不当可导致碎骨、刀片、针头残留肉中。 

剔骨时间要严格控制在半个小时之内, 温度控制在

7 ℃~10 ℃之间, 每天对于操作用具的洁净度、完整性都要

严格检查, 后道产品过金属探测机[16,20]。 

乳酸冲洗 乳酸浓度及时间不够。 培训操作员[20]。 

包装 包装操作不当, 可引发二次污染。 严格控制包装流程[20]。 

冷藏 
冷藏时间、温度控制不当, 可导致微生物、 

细菌滋生, 影响肉品。 
严格控制时间, 控制温度, 维持在 0 ℃~7 ℃之间[16,19,23]。

运输 运输车厢温度不高、卫生条件差等都可引起污染。 
冷却肉温度要严格控制在 0 ℃~7 ℃, 所用材料要严格使用

食品用包装材料[15,16,23]。 

销售 存储温度不合格、卫生条件恶劣等都可引起污染。 
销售冷藏温度要严格控制, 严格按照销售卫生规范标准

进行[15,16,19]。 

禽

类 

屠宰车间 

生产车间的地面、墙壁、屋顶、生产设备及工器具等, 

班前、班后及生产过程中的清洗消毒不彻底留下卫生死角。

血污、粪污、油污等是微生物良好的培养基,在适宜 

的温度条件下, 微生物会大量繁殖生长。禽类被倒挂于 

铁钩上, 倒挂后的禽类会用力挣扎并拍打翅膀造成灰尘 

散布, 将禽类自身携带的微生物散布于空气当中。 

保持屠宰车间的清洁是避免微生物污染的有力措施。每天

都要用紫外线灯照射或采用臭氧进行消毒。另外, 各车间

的布局要合理, 既要相互联系又要相互隔离, 要按照原料

→半成品→成品的顺序流水作业, 不能相互接触或 

逆行操作, 以免交叉污染[23-27]。 

毛鸡验收 

在运输过程中, 羽毛、鸡皮、鸡爪和消化道中不同程度地

携带某些微生物, 其主要来源是粪便和胃内容物, 粪便与泥

土附着在其羽毛上带入屠宰场毛鸡进厂检疫若不严, 混入的

病、残、弱的鸡带有一些致病菌, 便成为微生物的污染源。

捉鸡及卸车时应力度适中, 避免出现淤血、 

出血等现象造成胴体表面的微生物污染[24]。 

宰杀 
刺杀放血的刀具使用前后清洗消毒不彻底, 不同的放血方

式、刀口大小将成为胴体表皮及脏器中微生物污染的进口。

屠宰前严格清洗可以有效降低病原体的出现和胴体的污染

程度, 进而显著降低动物表皮和胴体污染[24]。 

浸烫和拔毛 

由于烫毛水汽雾及打毛机扬起的灰尘、绒毛使空气中的微生

物数量相对较高。清膛工序后禽类内脏携带的细菌成为主要

的污染源, 并且这些工序操作过程可能与加工环境、主要接

触面等形成交叉污染。肉鸡浸烫时, 体表的粪便、泥土等直

接进入烫池中, 烫池水得不到及时补充更新, 使得其体表的

微生物剧增。同时烫池污水通过放血刀口污染肌肉及内脏。

建议用流动水冲洗或增加水循环的次数[27]。 
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续表 1 

畜

禽 
工序 原因 预防措施 

禽

类 

净膛 

经过脱毛工序后, 胴体在摘嗉及净膛过程中, 由于操作不规

范或不熟练, 将肠胃刺破, 使胴体腹腔与体表污染了胃肠内

容物, 进而很容易受到消化道中细菌的污染。另外被污染的

刀具、容器如果不及时彻底清洗消毒将会污染更多的胴体与

内脏。 

主要对加工车间掏内脏的器具 

及清膛工人的手进行控制[24,26,27]。 

预冷 
由于嗜冷腐败菌经常定居在预冷水槽中及冷却用冰上, 

预冷过程也会导致交叉污染的发生。 

应根据检测结果, 选择合适的消毒剂类别和浓度, 验证预

冷水的置换时间, 并定期清洗预冷池, 避免预冷池对 

禽肉酮体造成的间接污染[2428]。 

分割包装 

在分割整形工序中, 胴体反复经过加工器具、案板以及工人

的手等污染源, 若消毒不够彻底, 胴体表面的细菌总数会比

较高, 进而造成装袋前产品细菌的交叉污染。 分割车间鸡

腿、鸡翅、鸡架传送带及分离案板的金黄色葡萄球菌数量

污染较严重。 

主要对副产车间分级的台面、分割车间扣油工人的手 

及翅胸分离的案板进行控制[24,26,27]。 

 
表 2  畜禽屠宰微生物污染关键来源 
Table 2  Main resources of microbes 

序 

号 

畜 

禽 
污染源 

1 牛 
案板、传送带、刀具、手部、操作台、手、手套、刀、

案板、镊子、手钩、空气、围裙、空间环境[3,12,13,29-35] 

2 羊 手、刀具、空气[29] 

3 猪 空气、手、操作台、传送带、刀、空气、案板[30,36,37] 

4 鸡 手、操作台、案板、空气、传送带、刀[3840] 

 

3.2  人员要求 

在国家标准中[41,4548]对人员的要求比较全面, 但在具

体操作过程中通过对企业的调研发现, 以下几种情况未包

含进可能会造成微生物的污染: 1、人员的定期培训及记录规

定, 以上标准中要求考核合格后即可上岗, 除 GB/T 19479

外, 其他标准为注明, 但一般企业还会定期组织培训并做记

录, 加强人员卫生意识。2、针对屠宰过程中出现的意外情

况如刀伤、划伤等外伤情况, GB/T 19479 中只说明了采取妥

善措施防护, 企业一般规定较具体, 伤口比较小的清洗后用

创口贴包扎并加戴乳胶手套可以重新上岗, 伤口比较严重

的经处理后调离原工作岗位, 不得从事接触肉品的工作。伤

口愈合后再从事接触肉品的工作。3、监控频率: 除了每年

进行一次健康检查外, 各个屠宰企业均安排车间卫生检查

员每天对进车间员工的健康状况进行检查。 

3.3  屠宰操作程序及要求 

3.3.1  冲  淋 

在 GB/T 19477-2018[49]中只规定了牛应充分淋浴、对

淋浴的水温、时间、压力等无要求, 根据相关试验以上相

关参数对喷淋效果至关重要, 屠宰时不同温度环境下, 淋

浴时要控制水压, 不要过急以免造成牛过度紧张。水温的

高低会对活牛产生不同程度应激, 因此低温环境中宰牛应

温水喷淋, 采用温水喷淋应对水采取适当消毒措施。 

新疆天莱香牛食品有限责任公司、洛阳伊众清真食品

有限公司为使牛冲淋干净采取 2 次喷淋的方法: 进待宰圈

稍休息后进行一次冲淋, 将待宰牛只赶至冲淋圈, 打开冲

水阀门直至牛体完全湿透为止冲淋不低于 20 min。冲淋结

束后填写《牛体冲淋记录》。在宰前 1 h 对牛体重复冲淋, 

彻底冲淋干净, 使牛体上无浮毛、无污物、无粪便, 并且

要使牛只在进宰杀箱前能够保持站姿, 以防止牛体俯卧触

及地面被重新污染。冲淋结束填写《牛体冲淋记录》 

3.3.2  剥  皮 

在国家行业标准中 [45,49,50]对剥皮过程中如何操作均

作了较为详细的规定, 但是根据科尔沁牛业等公司的调研

过程中发现此环节一些细节的规定更为重要, 如刀具在操

作过程的使法。活体皮毛是胴体微生物污染重要的来源, 

在此操作过程中应多次对手和刀具进行消毒, 因此对此参

考相关企业做法对此作出规定。 

3.3.3  去内脏 

在试剂操作过程中要求不允许碰坏红腔的任何部位, 

以避免病脏污染胴体和病菌的传播。并且必须做到刀具一

头一消毒, 手、围裙、套袖一头一清洗, 防止菌刀菌手菌

围裙套袖的不洁造成交叉污染。 

3.3.4  修整与喷淋 

除了相关国标行标规定的淤血、淋巴、污物和浮毛等

污染物除去外, 企业如陇西中天清真食品有限公司、赤峰

德润食品产业有限公司、内蒙古蓝色牧野肉业股份有限公

司一般在此环节会将碎脂肪、碎肉、鞭根、横膈肌、动脉

管、脊髓、腰油等物割下, 分别放入专用方车内。因此, 此

环节操作对工人的操作需更加规范, 刀具、镊子、围裙要

定期清洗消毒, 另外摘除胃脏、剥除腰油时,腰油溅落地面,

造成环境及胴体污染, 胴体上可见污物修整不净,冲洗时
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会遍布全身成为不可见的污染,使污染更难控制。喷淋中出

由上向下冲洗外, 对胸腔和腹腔内壁以及锯口、刀口处应

更加注意清洗干净。 

3.3.5  剔骨分割 

畜禽肉分割流程是分割肉污染逐渐严重的过程, 因

此在分割过程中如果肉的分割错过一道工序进入下道分割

程序, 原则上应就地按上道工序分割, 不应返回。 

3.3.6  浸  烫 

不同企业鸡只的种类大小各不相同, 浸烫的水温、时

间也不相同, 需根据企业需要规定合理的温度时间。鸡的

日屠宰量一般都比较大, 鸡毛、皮等是导致胴体污染的主

要来源, 浸烫过程中保持适当的溢流量保证水的清洁度防

止交叉污染。采用流动给水方式, 补进水方向与鸡进入烫

鸡池方向相反。 

3.3.7  脱  毛 

在实际生产中脱毛机中残留的鸡毛、皮等是污染的重

要来源, 直接关系到鸡只的微生物污染情况, 所以应及时

处理。因此应根据鸡只种类大小和脱毛情况等调整脱毛机

胶棒间距; 及时清理脱毛机内及机下鸡毛、皮等污染物; 

及时拾起脱落至地的鸡只进行处理; 在鸡体打毛的同时, 

用 70 ℃的热水冲洗掉羽毛、皮等污染物。 

4  总  结 

以上建议的实施, 与GBT 20551 畜禽屠宰HACCP应

用规范、GBT 17237 畜类屠宰加工通用技术条件、NY 467 

畜禽屠宰卫生检疫规范相互补充、协调和配套, 可以科学

有效地指导我国企业进行畜禽屠宰生产加工。同时有利于

生产全过程中实施清洁生产, 提高资源、能源转换率, 减

少污染物的产生, 降低对环境的不利影响, 促进畜禽屠宰

产业向规范化方向发展, 提高我国畜禽企业在国际上的市

场竞争力。 
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