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在本部分，您将了解适当场所的要求及
其如何有助于食品安全和卫生。

在规划肉类工厂时，应考虑合理安排下列
场所和职能：

■■ 食品加工、生产和储存设施

–– 所需的设备和器具

–– 冷藏设施

–– 水设备和管道

–– 易于清洁的光滑无毒表面材料

■■ 用于清洁和存放器皿和送货箱的空间

■■ 废物和副产物储存设施

■■ 清洁设备的储存和维护设施

■■ 其他必要的储存空间

■■ 清洁时需要清洗的设施中的地漏 

■■ 卫生间设施 

■■ 人员更衣室 

■■ 吸烟区

食品加工、生产和储存设施
在加工和储存食品时，务必要确保食品免
受污垢、有害细菌、病毒和有害物质的影
响。

这需要适当规模的设施，保证能够以合理
的方式安排不同的职能。
此外，与食品接触的所有表面都必须安
全，不得在食品中留下有害物质。

场所的布局必须能够实现原料和成品的分
离。

您还必须能够分离过敏原。必须让它们保
持彼此分开，并将它们与不相关的食品分
开。
本指南的“食品信息管理”部分提供了会
引起过敏或耐受不良的成分和产品表。

要保持彼此分离的食品的示例

■■ 保持原料和成品彼此分离。例如，肉必
须与鞑靼牛排和肉末分开，并且屠体必
须与分割肉分开。

■■ 将生禽肉与其他食品分开。储存和处理
未包装的生禽肉，保证其不能与其他未
包装的食品接触。

■■ 还必须通过在不同时间或不同区域处理
不同种类的肉，将不同种类的动物的肉
分开。

■■ 将引起过敏和耐受不良的原料和产品彼
此分开，并将它们与不相关的食品分
开。例如，在食品分离和交叉污染处理
方面需要考虑的重要工序是：食品的原
料采购和验收、标记、储存和处理、计
划的工作次序以及清洁。

■■ 将包装与未保护的肉类或加工肉彼此分
开。此外，将包装操作与其他肉类处理
工作分开，以保证包装材料不会污染肉
类或加工肉。

■■ 应标记符合特殊出售条件的食品，并将
其与其他食品分开。
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水设备和水槽
食品准备和加工设备必须配备足够数量的
水设备。

在规划设施时，应考虑对水设备的需求，
因为追溯变更既困难又昂贵。

若干水设备
肉类处理区需要若干水设备。例如，需要
用于洗手和冲洗该区域表面的单独设备。

工厂必须具有用于清洗器皿、设备和器具
的专用点。
清洗点必须易于清洁，并采用防锈材料制
成。

在用水冲洗的区域或者拥有用水冲洗的设
备和器具的区域，地漏很重要。

充足的供水和清洁
所有的水槽和清洗设备都必须有足够的热
水和冷水供应。

必要时必须保证水槽和清洁设备的清洁和
消毒。

一个多用途清洗点
旧场所可能需要采取折中办法。

清洗点可以在早晨用于一个用途，在白天
用于另一个用途。
例如，洗手点可以在工作日之后用于冲洗
工具。
请注意，如有必要，必须在转换职能之间
清洁洗手盆。

如果您需要关于水设备数量和位置的建
议，可以在规划场所时咨询食品检验员。

洗手点的数量和位置
必须保留足够数量的洗手点用于洗手。
必须根据作业合理地安排这些洗手点。
洗手点必须靠近食品加工区。

洗手点需要什么设备？

■■ 需要在适当的洗手点提供冷热水。

■■ 在处理不受保护的食品的区域或员工在
进入生产区之前要洗手的区域，洗手点
需要配备自动或踏板控制的水龙头。

■■ 洗手液是设备齐全的洗手点需要配备
的。

■■ 一次性毛巾也适合用于洗手点。在这种
情况下，还需要洗手槽。

■■ 环状擦手巾也是洗手点的不错选择。

■■ 脏布巾不适合洗手点。如果每个人都有
自己的布巾，并且每天更换，则可以使
用布巾。

■■ 洗手点也必须清洁。必须清除不必要的
东西，不能凌乱。

工具的消毒
切肉厂的员工以及生产预制肉制品的工厂
的员工必须能够使用热水对其工具进行消
毒。这需要温度最低为 82 °C 的水。
此类消毒设备通常称为刀具消毒器。

具有同等效果的其他系统同样适用于此目
的，
例如，用酒精消毒。

切割前的肉类质量保证
切肉厂必须包括一个光线充足的区域，用
于在切割前检查肉质。
检验区必须配备洗手点和刀具消毒设备，
因为切割前可能需要清洁肉类。

食品冷藏设施
不同的食品需要不同的储存温度。
因此，您将需要多个储存空间，并且必须
使用测量设备或温度计监视其温度。

需要冷藏的食品不应置于较高的温度下，
即使时间很短也不可以。仅限将所需数量
的这种食品拿出来准备。

冷链在任何时候都不得被破坏。在交货、
验货和转移到冷藏设施期间都要注意冷
链。

食品储存温度限制的示例

■■ 家禽或兔屠体和肉：4 °C 或以下

■■ 其他屠体和肉：7 °C 或以下

■■ 预制肉制品：4 °C 或以下

■■ 内脏和血：3 °C 或以下

■■ 肉末：2 °C 或以下
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■■ 冷冻或深冻肉或加工肉：-18 °C 或以
下

■■ 冷冻禽肉：-12 °C 或以下。

短时间偏离这些温度是允许的。

冷却区
肉类处理工厂通常也可以通过冷却肉类处
理区来确保正确的温度。
例如，切肉厂的最高温度通常为 12 °C。
如果切肉厂的空气温度高于这一温度，那
么工厂必须证明，在切肉厂切割的肉类温
度一直处于上述限度以下。

冷冻或深冻肉类或加工肉时，需要知道什

1.	在上一工序结束后尽快开始冷冻或深
冻。

2.	在 -18 °C 或更低的温度下储存和运
输冷冻和深冻肉类。

3.	例外情况：可以在 -12 °C 或更低温
度下储存和运输待售的冷冻（但不是深
冻）禽肉。

解冻肉类或加工肉时需要知道什么？

1.	在不会造成健康风险的温度下解冻冷冻
和深冻的肉类和加工肉。在冷藏区解冻
产品是最安全的。

2.	您应该将解冻液排入下水道。不得造成
其他食品污染的风险。

3.	肉末和预制肉制品解冻后不得再次冷
冻。

正确填装冷藏设备！
不要过度填装冷藏设备。
如果您正确填装冷藏设备，空气将按预期
循环，并将食品保持在正确的温度。

包装和包装材料储存区
还要记住规划食品包装和包装材料的储
存。
将这些材料储存在与食品加工区分开的受
保护位置。

一次不要携带超过一天的包装和包装材料
进入食品加工区。

人员更衣室
员工必须有更衣室，更衣室内有存放个人
衣物的地方。
在特殊情况下，监管机构可以允许更衣室
位于单独的区域或建筑物内。

将自己的衣物与防护服分开，不要将鞋子
放在地上
将自己的衣物与防护服分开，以保持清
洁。
还可为工作鞋提供鞋架或其他存放空间。
这样可以方便清洁更衣室地板。

卫生间设施
必须为员工提供卫生间设施。经监管机关
许可，卫生间设施可以位于单独的区域或
建筑物内。

在某些情况下（例如工厂规模较小），可
以接受采用状况保持良好的无水卫生间。
可以允许临时使用便携式化学厕所，即所
谓的 bajamaja。

任何例外情况都必须始终与食品检验员商
讨。

员工卫生间要求
卫生间门不得直接面对食品加工场所。
由于这个原因，员工卫生间必须位于两扇
门后面，或者位于距食品处理场所较远的
地方。

在旧建筑里，这可能无法实现。
对于此类建筑，将根据具体情况找到可接
受的解决方案。
您应该与食品检验员商讨此事，并征求意
见。

员工卫生间的洗手点
如果您的工厂处理未受保护的食品，则洗
手点必须配备自动或踏板控制的水龙头。
不得使用手或手臂控制的水龙头。

员工卫生间的洗手点和进入生产区之前使
用的洗手点需要配备自动或踏板控制的水
龙头。
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食物中毒细菌和病毒容易通过接触传播，
例如通过卫生间门的手柄和手动水龙头。

清洁设备的储存和维护设施

清洁设备要配备良好的储存和维护设施

■■ 充分通风，防止霉菌生长。

■■ 用于清洁设备和清洁剂的货架和搁架。

■■ 用于冲洗和清洗清洁设备的水设备和排
水槽。

■■ 用于潮湿清洁设备的干燥架。

■■ 便于方便清洁储存区的地漏。

应卫生地存放清洁设备和清洁剂，并将其
与食品准备区分开。

清洁设备不应存放在卫生间设施中，因为
这可能会被有害细菌和病毒污染。脏的清
洁设备在清洁时会传播污垢。

将清洁设备存放在更远的位置
监管机构还允许您在单独的区域或建筑物
中储存和维护清洁设备。
如有必要，您应事先与食品检验员商讨。

废物和副产物储存设施
垃圾桶必须靠近食品处理区。应为生成副
产物的工作站提供用于收集副产物的容
器。
例如，当剔骨时产生副产物。

必须经常从食品处理区清除副产物和废
物，至少每天一次。
副产物和废物必须储存在与工厂的其他作
业和食品充分分离的专用地点。

必须规划和管理废物和副产物储存区，以
便随时保持清洁。

外部的废物和副产物垃圾箱必须封闭，以
防止废物和副产物吸引有害动物。

如果传染性海绵状脑病风险原料与切肉厂
的肉分离
您必须确保传染性海绵状脑病风险原料不
会污染切肉厂的肉。必须始终将传染性海
绵状脑病风险原料与食品分开收集、处理
和储存。

传染性海绵状脑病包括“疯牛病”（牛海
绵状脑病）以及绵羊和山羊瘙痒病。传染
性海绵状脑病风险原料构成最高风险类别
的副产物，必须交付销毁。必须在交付处
置前对该风险原料进行染色处理。这样可
以防止传染性海绵状脑病的传播。

吸烟区
只允许在单独的专用区域吸烟。应该合理
安排吸烟，以免造成食品卫生风险。
去室外吸烟的员工应脱掉工作服或在工作
服外面套上其他衣物。

工厂检验员专属空间
如果检验员要求，您必须至少为其提供一
张桌子和可锁的柜子。

概要

规划建立肉类工厂时：

`` 当您寻找场所时，请提前考虑其是
否适合您的工厂。

`` 例如，场所是否大到足以实现不同
的卫生职能？

`` 是否有足够数量的用于储存不同食
品的独立储存设施？

`` 是否有足够的水设备、水槽和地
漏？

`` 场所内是否有让员工更衣和存放衣
物的地方？

`` 卫生间设施和管道是否合适？

`` 储存清洁设备的正确方法是什么？

`` 是否以适当的方式安排了吸烟？

`` 检验员的专属空间安排在哪里？


