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前 言

根据河南省建筑装饰装修协会《关于〈农贸市场设计标准

化指引〉立项的通知》，本标准由郑州晶美建筑工程设计有限

公司会同有关单位经调查研究，认真总结实践经验，参考有关

国内外先进标准，并在广泛征求意见的基础上，结合我省实际，

编制了《农贸市场设计标准化指引》。

本标准的主要内容为：引言、农贸市场各个区域的布局设

计及卫生安全、设备设施等（蔬菜区、水果区、肉类区、水产

区、活禽区、熟食区、豆制品区、干货区、面食区及公共区域）。

本标准由河南省建筑装饰装修协会负责管理，由郑州晶美

建筑工程设计有限公司负责具体技术内容的解释。执行本标准

过程中如有意见或建议，请寄送郑州晶美建筑工程设计有限公

司（地址及联系方式网上可查）。

本标准主编单位、参编单位、主要起草人、主要审查人：

主编单位：郑州晶美建筑工程设计有限公司

参编单位：

主要起草人：

主要审查人：
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1 总则

1.0.1为推进农贸市场的改造提升，规范农贸市场建设，引导农

贸市场规范化、标准化，制定本标准指引。

1.0.2本标准指引适用于所有新建、扩建和改建的农贸市场的设

计装修项目。

1.0.3农贸市场除应符合本标准指引规定外，尚应符合国家现有

相关标准的规定。
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2 术语

2.0.1农贸市场设计标准化 Standardization of Agricultural

Market Design

指针对农贸市场的设计活动，制定并执行统一的标准和规

范，涵盖布局、展示、照明、色彩、卫生、安全、设备配备等

方面，以确保农贸市场的设计满足功能性和美观性的要求。

2.0.2区域划分 Regional Division

将农贸市场划分为不同的功能区域，如蔬菜区、水果区、

肉类区、水产区、活禽区、熟食区、豆制品区、干货区、面食

区等，以满足不同商品的展示和销售需求。

2.0.3动线设计 Flow Line Design

指农贸市场内顾客和货物的流动线路设计，通过合理的动

线设计，确保人流畅通，提高购物效率。

2.0.4环形或直线型通道 Circular or Linear Channel

农贸市场内主要的通道设计形式，环形通道使顾客能够顺

畅地浏览各个区域，直线型通道则便于顾客快速到达目标区

域。

2.0.5分区陈列 Partition Display

干湿分离、生熟分离。按商品类别或特性在农贸市场内进

行分区展示，如按蔬菜类别（叶菜、根茎、菌菇等）划分区域，

便于顾客挑选。

2.0.6照明与色彩设计 Lighting and Color Design
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通过合理的照明布局和色彩搭配，营造舒适的购物环境，

提升商品展示效果。

2.0.7卫生与安全设施 Health and Safety Facilities

包括清洁工具、消毒剂、防蚊蝇设备、废弃物处理区、防

滑措施、防撞条等，确保农贸市场的卫生和安全。

2.0.8设备基本配备 Basic Equipment Configuration

各区域根据经营需求配备的基本设备，如清洗池、货架、

电子秤、冷藏柜、低温冷柜、商户信息公示屏、灭蝇灯、独立

分类垃圾桶（带盖）等。

2.0.9公共区域设施设备 Facilities and Equipment in Public Areas

在农贸市场内部配有标准秤、便民自助区、农药残留检测

室、微型消防站、消防监控室、公共卫生间、给排水设施、供

电设施、通风设施、中央空调和新风系统、智慧化设施等。
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3 蔬菜区
3.1 布局与展示

3.1.1蔬菜区应位于市场入口附近，便于顾客快速进入选购。摊

位布局应合理，避免拥堵。

3.1.2动线设计：采用环形或直线型通道，宽度≥2米确保人流

畅通，主通道连接入口与结算区。

3.1.3分区陈列，按蔬菜类别（叶菜、根茎、菌菇等）划分区域，

同类商品集中摆放，便于顾客挑选不同品种的蔬菜。

3.1.4蔬菜柜台宜使用阶梯式货架或倾斜台面增强可视性，配备

防水防污的 PVC垫布，展示区域应保持整洁，定期清理枯叶和

杂质。柜面及边缘挡水凸边使用面砖或不锈钢材料制作。柜台

高度宜为 0.7～0.8米。柜台立面应贴墙面砖，柜台靠通道外侧

边沿应设挡水凸边，高度不低于 5厘米。柜台内应留有同一位

置摆放电子秤，电子秤设置位置应便于消费者查看。

3.2 照明与色彩

3.2.1 采用自然光与 LED照明相结合的方式，基础照明：采用

LED 平板灯（色温 4000K）均匀照明，照度≥200lux。重点照

明：在精品蔬菜区增加射灯（3000K暖光）突出新鲜感。确保

蔬菜色彩鲜艳、质感清晰，营造清新自然的购物氛围，价签用

红/黄等醒目色标注促销信息。

3.3 卫生与安全

3.3.1 摊位应配备防滑地砖，防止顾客滑倒。设置专门的清洁

工具和消毒剂，定期清洁摊位和展示架。同时，配置防蚊蝇设
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备，确保食品不受污染，每摊位配置带盖垃圾桶，湿垃圾单独

收集，每日清运 2次。转角处安装防撞条，易碎品远离人流密

集区。

3.4 设备基本配备

3.4.1 设备基本配备：清洗池、货架、电子秤、商户信息公示

屏、灭蝇灯、独立分类垃圾桶（带盖）、灭火器。

4 水果区
4.1 布局与展示

4.1.1布局与展示：水果区应紧邻蔬菜区，便于顾客一站式购物。

采用多层展示架和冷藏展示柜，展示不同品种的水果。布局上

应考虑顾客的购物习惯，设置试吃区和称重区。水果柜台宜使

用阶梯式货架或倾斜台面增强可视性，配备防水防污的 PVC垫

布，展示区域应保持整洁，定期清理枯叶和杂质。柜面及边缘

挡水凸边使用面砖或不锈钢材料制作。柜台高度宜为 0.7～0.8

米。柜台立面应贴墙面砖，柜台靠通道外侧边沿应设挡水凸边，

高度不低于 5厘米。柜台内应留有统一位置摆放电子秤，电子

秤设置位置应便于消费者查看。

4.2 照明与色彩

4.2.1采用柔和的 LED 照明。基础照明：6000K白光 LED（照

度 300lux），重点照明：轨道射灯（2700K暖光）打亮精品水

果，突出水果的色泽和质感，营造充满活力的购物环境。

4.3 卫生与安全

4.3.1摊位应配备防滑地砖，防止顾客滑倒。设置专门的清洁工
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具和消毒剂，定期清洁摊位和展示架。同时，配置防蚊蝇设备，

确保食品不受污染，每摊位配置带盖垃圾桶，湿垃圾单独收集，

每日清运 2次。转角处安装防撞条，易碎品远离人流密集区。

4.4 设备基本配备

4.4.1清洗池、货架、电子秤、商户信息公示屏、灭蝇灯、独立

分类垃圾桶（带盖）、灭火器。

5 肉类区（牛、羊、猪）

5.1 布局与展示

5.1.1肉类区应位于市场内部，远离入口，以减少异味对顾客的

影响。采用冷藏展示柜和切割区，确保肉类新鲜度和卫生。布

局上应考虑顾客的购物流线，设置称重区和清洁区。肉类区域

温度不高于摄氏 25℃。当天交易剩余的鲜肉、分割肉须进行冷

藏保质，保管时间根据季节确定。肉类商品不得随地存放和接

触有毒有害及有异味的物质。肉类区应配备冷藏柜及低温冷

柜，有条件的铺位可设置冷库，统一设置摆放砧板的位置。

5.2 照明与色彩

5.2.1 采用暖色调的 LED照明，营造温馨舒适的购物环境。

5.3 卫生与安全

5.3.1 肉类区应配置防滑地砖、防蚊蝇设备和消毒设备。同时，

肉类销售中产生的不可食用肉应置于明显标识的容器内，由市

场管理部门按有关要求集中处理。

5.4 设备基本配备

5.4.1 清洗池、绞肉机、剁骨台、冷藏柜、低温冷柜、电子秤、
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商户信息公示屏、灭蝇灯、独立分类垃圾桶（带盖）、灭火器。

6 水产区
6.1 布局与展示

6.1.1水产区应位于市场内部，靠近肉类区，便于顾客选购。采

用活水养殖设备和冷藏展示柜，展示不同品种的水产品。布局

上应考虑顾客的购物习惯，设置称重区和清洁区。水产品的现

场去头、去内脏、去鳞等加工服务，应使用符合卫生安全要求

的刀具、刮器、容器等并在符合卫生要求的操作台（板）上进

行。水产交易区规定摆放统一的蓄养容器，每个商位都应设置

统一的独立剖鱼台区域，并配置排污槽、固定污物桶（置于台

底）。鲜活水产交易区柜台高度宜为 0. 3米至 0. 5米，上面摆

放统一设置的蓄养容器或采用砖混结构和玻璃隔断、聚乙烯制

成分隔的蓄养池。水池内应设有直径不小于 0.04米的下水口，

柜台内地面应有一定排水坡度。柜台外沿应设 0. 2米高度的挡

水板。增氧泵管线应统—排列。

6.2 照明与色彩

6.2.1 采用柔和的 LED照明，真实还原水产品的色泽和增强水

产品的吸引力。

6.3 卫生与安全

6.3.1 水产区应配置防滑地砖、排水系统（水产区设明沟+不锈

钢滤网）及消毒设备。同时，设置专门的废弃物处理区，确保

水产品废弃物得到妥善处理。
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6.4 设备基本配备

6.4.1 专用剖鱼台、清洗池、鱼池增氧机、冰台、低温冷柜、

电子秤、商户信息公示屏、灭蝇灯、独立分类垃圾桶（带盖）、

灭火器。

7 活禽区
7.1 布局与展示

7.1.1设立活禽交易的市场，活禽销售区域应相对独立封闭，有

独立的通风和排水设施。禽类展示笼宜采用不锈钢材料。设置

活禽专用封闭屠宰间，面积应不小于 20 平方米，并应配有清

洗水池、操作台以及废弃污物收集容器。屠宰间要保持应有的

透视度，加工间的墙体不得阻挡消费者视线。活禽与加工后的

白禽应分设窗口传递。不设活禽交易的市场，实行禽类“杀白”

上市，杀白禽、冷鲜禽上市的应提供与经营规模相适应的冷藏

设施。

7.2 照明与色彩

7.2.1 采用柔和的 LED 照明，避免对活禽造成刺激。

7.3 卫生与安全

7.3.1 活禽区应配置防滑地砖、防蚊蝇设备和消毒设备。同时，

设置专门的废弃物处理区和通风设备，确保环境整洁和空气清

新，需设有单独的上货通道，避免交叉污染，地面（设明沟+

不锈钢滤网）。

7.4 设备基本配备

7.4.1 盛血桶、热水器、流动水浸烫池、加盖的废弃物盛放桶、
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脱毛机、专用宰杀台、鸡笼、冷藏柜、低温冷柜、电子秤、商

户信息公示屏、灭蝇灯、独立分类垃圾桶（带盖）、灭火器。

8 熟食区（凉菜、卤水、烧制品）

8.1 布局与展示

8.1.1熟食区应位于市场内部相对安静的位置，便于顾客选购和

品尝。采用全封闭式的销售包间和冷藏展示柜，确保熟食的卫

生和安全。熟食卤品营业房采用统一透明的玻璃隔断设计，应

设收款专窗。通往销售区域应设预进间，室内有更衣、洗手、

消毒等设施。销售区应有空调，并悬挂造型美观、照明度好的

灯光设施。前店后场的，应有通风、排污、防火等设施、设备。

8.2 照明与色彩

8.2.1 采用暖色调的 LED 照明，营造温馨舒适的购物环境。

8.3 卫生与安全

8.3.1 熟食区应配置防滑地砖、防蝇防尘设备和温度控制设备。

同时，设置专门的废弃物处理区和清洁工具，确保熟食的卫生

安全。

8.4 设备基本配备

8.4.1 清洗池、冷藏柜、低温冷柜、电子秤、商户信息公示屏、

灭蝇灯、独立分类垃圾桶（带盖）、灭火器。
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9 豆制品区
9.1 布局与展示

9.1.1豆制品区应位于市场内部相对干燥的位置，以减少潮湿对

豆制品的影响。布局上应考虑顾客的购物习惯，设置称重区和

清洁区。豆制品销售前后必须做好设施设备及周围环境的清洁

卫生工作，未销售完的豆制品应放入冷藏设施中贮藏，不得露

空售卖，并远离污染源。

9.2 照明与色彩

9.2.1 采用柔和的 LED 照明，真实还原豆制品的色泽和质感。

9.3 卫生与安全

9.3.1 豆制品区应配置防滑地砖、清洁工具和消毒剂。同时，

设置专门的废弃物处理区，确保豆制品废弃物得到妥善处理。

9.4 设备基本配备

9.4.1 清洗池、货架、电子秤、商户信息公示屏、灭蝇灯、独

立分类垃圾桶（带盖）、灭火器。

10 干货区
10.1 布局与展示

10.1.1干货区应位于市场内部相对安静的位置，便于顾客选购

和比较。采用多层展示架和分类标签，展示不同品种的干货。

布局上应考虑顾客的购物习惯，设置称重区和清洁区。干货店

宜为中岛销售店铺设计，中岛销售台与货架的中间的通道宜

1.25 米；收银台宜设置在靠门的位置，收银区的柜台宜设计为
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高低柜，高柜的宽度为 1.25 米，高度为 0.9 米；低柜的宽度

为 0.9 米，高度为 0.75 米。存放区域设置防鼠台，防鼠台离

地 0.3 米，离墙 0.15 米。

10.2 照明与色彩

10.2.1 采用柔和的 LED 照明，真实还原干货的色泽和质感。

10.3 卫生与安全

10.3.1 干货区应配置防滑地砖、清洁工具和消毒剂。同时，设

置专门的防尘设备，确保干货不受污染。

10.4 设备基本配备

10.4.1 货架、挂杆、中岛台、电子秤、商户信息公示屏、灭蝇

灯、防鼠台、独立分类垃圾桶（带盖）、收银台。

11 面食区（馒头、面条）

11.1 布局与展示

11.1.1 布局与展示：面食应位于市场内部相对宽敞的位置，便

于顾客选购和取用，远离污染源。加工、储藏、售卖三个空间

应明确划分，实现物理隔离。设计应促进物料与产品的快速流

转，减少不必要的搬运与等待时间。营业房采用统一透明的玻

璃隔断设计，应设收款专窗，应有通风、排污、防火等设施、

设备。存放区域设置防鼠台，防鼠台离地 0.3 米，离墙 0.15

米。

11.2 照明与色彩

11.2.1 采用柔和的 LED 照明，真实还原馒头、面条的色泽和质

感。
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11.3 卫生与安全

11.3.1 馒头、面条区应配置防滑地砖、清洁工具和消毒剂。加

工区应有良好的排水系统，防止地面积水。同时，设置专门的

防尘设备，确保面食的卫生安全。

11.4 设备基本配备

11.4.1 清洗池、货架、电子秤、商户信息公示屏、灭蝇灯、防

鼠台、和面机、发酵箱、成型机、压面机、蒸箱、独立分类垃

圾桶（带盖）。

12 公共区域
12.1 公平秤

12.1.1 公平秤是商业单位设置的供顾客检验所购商品分量是

否准确的标准秤；消费者如对计量有疑惑可就近通过“公平秤”

自行称重。设备基本配备：电子秤、公平秤。公平秤应靠墙设

置；摆放台面长度宜为 1.2 米，宽度为 0.6 米，高度为 0.8 米。

12.2.2 每个商铺配备电子秤。

12.2 便民自助区

12.2.1 便民自助区：便民自助区是给人们提供临时帮助的区

域，随时满足日常所需，提供便利。

12.2.2 基本配备：休息区、饮水机、查询机、综合信息显示屏、

宣传栏、意见箱、医疗箱、共享充电、无障碍轮椅、共享雨伞、

母婴室等。
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12.3 农药残留检测室

12.3.1 布局与展示：应明确划分为样品接收区、预处理区、检

测分析区、数据处理与报告编制区、试剂与标准品储存区、废

弃物处理区及办公与休息区等。区域之间应有明确的物理隔

离，以减少交叉污染的风险，并确保工作流程的顺畅。

12.3.2 设备基本配备：实验台、冰箱、废物垃圾桶、振荡器、

农药残留速测仪。

12.4 微型消防站

12.4.1 布局与展示：微型消防站作用于积极开展防火巡查和初

起火灾扑救等火灾防控工作。微型消防站尺寸：根据需要在建

筑之间分区域设置消防器材存放点；消防柜长度为 1.2米，宽

度为 0.4米，高度为 1.8米，通道净宽度宜为 2.6米。

12.4.2 设备基本配备：水枪、水带、消防头盔、防护服、防毒

面具、破拆工具、灭火器。

12.5 消防监控室

12.5.1 布局与展示：消防监控室对规定区域和消防设备进行监

视，发现异常情况及时报告。消防控制室尺寸：监控显示屏与

中控台距离应为 1米；监控显示屏离地高度为 1.3 米。中控台

区域台面的长度宜为 2.0 米，宽度宜为 0.55 米，高度宜为 1.3

米；通道的净宽度不应小于 0.95 米。

12.5.2 设备基本配备：中控台、监控显示屏、每个商铺配备灭

火器。

12.6 公共卫生间

12.6.1 布局与展示：公共建筑附近设置的卫生间供城市居民和
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流动人口共同使用。公共卫生间尺寸：小便站位间隔为 0.8 米；

小便站位隔板长度为 0.35 米。蹲便厕位长度不应小于 1.2 米，

宽度不应小于 0.9 米。男卫通道净宽度不应小于 1.7 米，女卫

通道净宽度不应小于 1.25 米。

12.6.2 无障碍卫生间应在坐便器与洗手池旁设置扶手和紧急

求助按钮。

12.6.3 设备基本配备：洗手池、小便器、蹲便器、垃圾箱、清

洁用具存放间、无障碍卫生间。

12.7 其他布局与装修

12.7.1 农贸市场主要通道宽度不小于 3 米，其他通道宽度不小

于 2.5 米。二层或二层以上必须设有专用货运斜坡通道或专用

电梯。

12.7.2 农贸市场的装修应遵循低碳、节能原则。

12.7.3 农贸市场应铺设防滑地砖，应符合吸水、防滑、易清洁

等要求。铺设时应向通道两侧适度倾斜。

12.7.4 农贸市场大门上方名称、标识应清晰、明确、完整。有

统一要求的按相应要求标示。

12.7.5 农贸市场内经营字号及标牌应统一规范。

12.7.6 农贸市场室内空中除必须悬挂的证照、灯具、指示牌外，

不宜悬挂其他有碍观瞻的标识、铭牌，以确保视线通透。

12.7.7 公平秤、服务台、检测室应设在市场出入口处。

12.7.8 导购图、宣传栏、公示公告栏应设置在醒目处。市区农

贸市场和有条件的农贸市场应设置电子屏幕和多媒体显示屏。

12.7.9 农贸市场应设置残疾人无障碍通道。
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12.7.10 农贸市场应配置分类的废弃物容器，并设置集中、规

范的垃圾房，垃圾房应密闭，有上下水设施，不会对周边环境

有污染。鼓励配置垃圾就地减量环保处置设备。

12.7.11 市场应设置顾客服务休息区。

12.8 给排水设施

12.8.1 水产区供水到商位，肉类区供水到经营区，熟食卤品供

水到专间。同时，市场内应设置有供消费者使用的供水点。

12.8.2 农贸市场内下水道不得设明沟，应采用沉井式暗渠（暗

管）排水系统，并设防鼠隔离网，孔径小于 6 毫米。主通道与

其他通道交叉处应设窖井，窖井间距不宜大于 8 米，柜台内侧

应设地漏。有地下车库的农贸市场按照建筑要求另行设计。

12.8.3 柜台外地面排水槽高度 0.05 米至 0.08 米，弧度深度

0.03 米至 0.05 米，用易清洗消毒的材料制作并设地漏。

12.8.4 污水排放系统应当按环保要求设置过滤处理设施，符合

GB 8978 污水排放标准。熟食卤味、水产、冰冻、禽类经营区

的污水排放应增设隔渣过滤设施。农贸市场污水应经隔渣过滤

处理后，再接入城市污水管网。

12.8.5 农贸市场可以配置高压水冲洗装置，用于冲洗地面、墙

面等处。

12.9 供电设施

12.9.1 应配备符合用电负荷要求的供电设施。供电设施应符合

节能、安全等相关技术要求。

12.9.2 柜台上方应按有关建筑规范要求，配置统一美观的照明

灯具。主通道与其他通道也应配备照明灯具。主要出入口应设
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置应急灯。

12.9.3 各经营区域应配置带接地线的、符合低压电器使用要求

的电源插座，水产区域应使用防水插座。

12.10 通风设施

12.10.1 农贸市场应配备完备的通风设施。

12.10.2 室内每 1000 平方米应安装 2. 2 千瓦低噪音抽送风设

施。每增加 100 平方米，相应增加 0. 22 千瓦低噪音抽送风设

施。排风口的设置应按国家或地方环保要求。

12.10.3 活禽销售区须单独设置排风换气设施。

12.10.4 非单体建筑的新建农贸市场，排风机、排风口的设置

除按国家或地方环保要求外，四周应设有若干气窗，以保持室

内自然通风良好。

12.11 中央空调

12.11.1 农贸市场应配备完备的中央空调设施。

12.11.2 分区控制：农贸市场不同区域（蔬菜、水果、肉类、水

产、熟食、活禽、干货、公共通道等）对环境温湿度、新风、

排风的要求差异巨大。必须进行严格分区，实现独立温湿度控

制和气流组织。

12.11.3 高效除湿与湿度控制：农产品呼吸作用、水产区等因素

导致市场湿度极高（常年在 70%以上，甚至更高）。控制湿度

（通常目标在 50%～65% RH）比单纯降温更重要，这是防止

结露、霉变、保证舒适度和食品安全的关键。单纯依靠低温除

湿会大幅增加能耗并导致过冷。

12.11.4 新风与排风系统：
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充足新风：稀释市场内聚集的异味（如鱼腥、肉味、禽类气味）

和 CO₂浓度，保证空气质量。

有效排风：将异味、湿气、热量（尤其是熟食区油烟、活禽区

气味）及时排出室外。

压力平衡：确保异味区域（水产、活禽、垃圾房）保持微负压，

防止异味扩散到其他区域；公共区域保持微正压，防止外部污

染空气渗入。

应对高峰负荷：农贸市场通常在清晨和节假日人流量激增，冷

负荷和湿负荷瞬时变大。系统设计需有足够的容量储备和良好

的调节能力（如变频技术）。

防腐蚀与易清洁：市场环境潮湿、可能含有盐分（水产区）、

油污（熟食区）等腐蚀性物质。设备选型（尤其是排风机、风

管、风口）和材料（如不锈钢、防腐涂层）需考虑耐用性和易

清洁性。

节能性：空调系统是农贸市场的主要能耗点之一。设计需注重

节能措施（变频、热回收、高效设备、合理分区控制、智能控

制等）。

避免冷凝水滴落：高温高湿环境下，设备、管道、风口极易结

露。必须做好全面的保温防凝露措施，防止水滴污染食物或造

成顾客不适、滑倒。

12.11.5 节能措施：

1 高效冷水机组/变频多联机。

2 变频水泵、风机（空调风机、新风风机、排烟风机）。

3 新风/排风热回收。
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4 合理分区控制，按需供冷。

5 优化运行策略（如过渡季节加大新风利用）。

6 良好的保温隔热（建筑围护结构、风管、水管）。

12.12 智慧化设施

12.12.1 商户信息智能化展示。经营户信息、摊位号、联系方

式、证照信息、经营范围、商户信用从业人员相关证件等信息

电子智能化显示以及智能化编辑查看。实现市场经营管理服务

等功能的集中应用。

12.12.2 智慧化交易体系。商品信息、支付二维码智能显示、

支付宝、微信等多种智慧支付方式全覆盖。具备交易数据、客

流信息、检测数据、溯源数据等基础数据信息收集功能。

12.12.3 智慧导购系统。线上智慧导航、实时定位、展示市场

简介、市场荣誉、摊位总数及摊位分布图、市场简讯、市场管

理制度、指导菜价查询、商户交易排行等信息。按需引入线下

市场综合信息查询体系，有效提升消费体验。

12.12.4 信息发布系统。发布相关法律、法规、规章及制度、

公示查询市场产品质量、产品价格和经营户惩罚等信息、实现

服务评价、消费投诉等功能。

12.12.5 线上销售平台。鼓励市场依托 APP、微信公众号、小

程序或第三方平台等方式。整合市场实体门店资源，实现产品

线上线下联动、线上交易、结算、线下配货、配送等功能。
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本标准用词说明

1 为了便于在执行本标准条文时区别对待，对要求严格程

度不同的用词说明如下：

1）表示很严格，非这样做不可的用词：

正面词采用“必须”；反面词采用“严禁”；

2）表示严格，在正常情况下均应这样做的用词：

正面词采用“应”；反面词采用“不应”或“不得”；

3）表示允许稍有选择，在条件许可时首先这样做的用词：

正面词采用“宜”，反面词采用“不宜”；

4）表示有选择，在一定条件下可以这样做的，采用“可”。

2 条文中指定应按其他有关标准执行的写法为：“应符

合……的规定”或“应按……执行”。
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引用标准目录

1《建筑内部装修设计防火规范》GB 50222-2017；

2《预包装食品标签通则》GB 7718；

3《食品企业通用卫生规范》GB 14881-2023；

4《无障碍设计规范》GB 50763-2012；

5《标准化菜市场设置与管理规范》（商务部 2015年）；

6还应符合国家及河南省现行有关标准的规定。
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河南省建筑装饰装修协会团体标准

河南省农贸市场设计标准化指引

条文说明
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制 订 说 明

本标准制订过程中，由郑州晶美建筑工程设计有限公司会

同有关单位经调查研究，认真总结实践经验，参考有关国内外

先进标准，并在广泛征求意见的基础上，结合我省实际，编制

了《农贸市场设计标准化指引》。

为便于有关人员在使用本标准时能正确理解和执行条文

规定，《农贸市场设计标准化指引》编制组按章、节、条顺序

编制了本标准的条文说明，对条文规定的目的、依据以及执行

过程中需注意的有关事项进行了说明。但是，本条文说明不具

备与标准正文同等的法律效力，仅供使用者作为理解和把握标

准规定的参考。
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1 总 则

1.1 明确了本标准的制定目的。

1.2 明确了本标准的适用范围，适用于河南省农贸市场设计标

准化指引。

2 基本规定

2.1 本标准指引适用于所有新建、扩建和改建的农贸市场的设

计装修项目。

2.2 本标准指引农贸市场的改造提升，规范农贸市场建设，引

导农贸市场规范化、标准化指引。

3 农贸市场标准化

3.1 农贸市场的标准化是指通过统一规范的设计、建设、运营

和管理流程，确保市场在功能、安全、卫生及服务上符合国家

或地方强制要求，实现安全可控、透明高效、体验升级的目标。

3.2 指针对农贸市场的设计活动，制定并执行统一的标准和规

范，涵盖布局、展示、照明、色彩、卫生、安全、设备配备等

方面，以确保农贸市场的设计符合功能性和美观性的要求。

4 区域划分
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4.1 将农贸市场划分为不同的功能区域，按商品类别划分区域，

如蔬菜区、水果区、肉类区、水产区、活禽区、熟食区、豆制

品区、干货区、面食区等，以满足不同商品的展示和销售需求。

配备标准化摊位、统一排水和通风系统，确保卫生与安全。

5 动线设计

5.1 核心原则是“分流有序、循环贯通、减少交叉”。分离顾

客、货物、垃圾流线，避免交叉污染。顾客以最短路径覆盖主

要品类，减少折返。满足消防疏散要求（通道宽度≥3m，无死

角）。

5.2 主通道：≥3.0m（消防强制要求），次通道：≥2.5m（商

务部规范），摊位前通道：≥2.0m（避免拥堵），出入口宽度：

≥4m（双向疏散）。

6 环形或直线型通道

6.1 环形通道使顾客能够顺畅地浏览各个区域，直线型通道则

便于顾客快速到达目标区域。

7 分区陈列
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7.1 按品类属性、生熟分离、干湿分离。按商品类别或特性在

农贸市场内进行分区展示，如按蔬菜类别（叶菜、根茎、菌菇

等）划分区域，便于顾客挑选。

7.2 高频刚需区（入口）吸引客流，中频保障区（中段），低

频/污染区（末端），服务配套区（边缘）。

8 照明与色彩设计

8.1 核心原则是“明亮真实、分区配色、突出商品”。基础照

明白色 LED 灯（4000K中性光）全覆盖，亮度≥200lux（国家

规范），避免阴影死角。重点照明：蔬菜水果区：增加筒灯（显

色指数 Ra≥90），让颜色更鲜艳；肉类水产区：冷白光（6000K）

突出新鲜度；熟食区：暖黄光（3000K）增强食欲。

8.2 地面/墙面：浅灰或米白（耐脏且提亮空间），摊位分区：

蔬菜区→绿色标识；肉类区→红色标识；水产区→蓝色标识。

安全提示：黄色警示线（湿滑区域）。

9 卫生与安全设施

9.1 核心原则是“防污易洁、隐患可视、应急到位”“水要排

得走、垃圾不露脸、危险看得见”。排水防滑：摊位地面抬高

5cm（防积水），通道铺防滑砖（摩擦系数≥0.6），水产区设

明沟+不锈钢滤网。垃圾处理：每个摊位配 1 个分类垃圾桶，

活禽区垃圾日产日清（专用密封箱）。清洁便利：墙面贴瓷砖，
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熟食区装紫外线消毒灯。

9.2 防火：每 50m²配 1个灭火器，熟食区禁用液化气罐（改电

磁灶），防撞：立柱包软质护角，通道转弯处设凸面镜。

防疫：入口配洗手池+消毒液，活禽区装透明隔离窗。应急：

主通道宽度≥2.4m（担架可通过），出口标识夜间发光。

10 设备基本配备

10.1 农贸市场商铺设备配备的核心是“实用耐用、分区适配、

安全卫生”，直接决定经营效率和顾客体验。各区域根据经营

需求配备的基本设备，如清洗池、货架、电子秤、冷藏柜、低

温冷柜、商户信息公示屏、灭蝇灯、分类垃圾桶（带盖）、灭

火器等。

11 公共区域设施配备

11.1 农贸市场公共区域设施是提升购物体验的关键，核心原则

是“便民舒适、动线清晰、功能互补”。在农贸市场内部配有

标准秤、便民自助区（母婴室）、农药残留检测室、微型消防

站、消防监控室、公共卫生间、给排水设施、供电设施、通风

设施、中央空调和新风系统、智慧化设施等。
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