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[bookmark: BookMark4]

超市食品加工销售场所清洁消毒实施指引
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc105074378]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了食品加工销售场所清洁消毒制度、清洁消毒产品采购和储存，以及不同区域、设施设备与工器具的清洁消毒具体要求、实施指引及效果检查。
本文件适用于综合超市、社区生鲜超市、仓储会员超市等食品加工区、销售区的清洁和消毒。便利店、前置仓、专业专卖店等可参照执行。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc105074379]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 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂
GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂
GB/T 18106 零售业态分类
SB/T 10622 超市现场加工食品经营规范
WS/T 774-2021 新冠肺炎疫情期间现场消毒评价标准
CAC/RCP 1-1969 食品卫生总则
[bookmark: _Toc105074380]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc105070164][bookmark: _Toc105072032][bookmark: _Toc105074381]
    超市supermarket
以销售食品、日用品为主，满足消费者日常生活需要的零售业态。通常采取开架销售，也可同时采取在线销售。门店内可提供食品现场加工服务及现场就餐服务。
[来源：GB/T 18106-2021 零售业态分类]
[bookmark: _Toc105070165][bookmark: _Toc105072033][bookmark: _Toc105074382]
    清洁clean
清洁尘土、食物残留、脏物、油脂或其他异物。
[来源：CAC/RCP 1-1969 食品卫生总则]
[bookmark: OLE_LINK2][bookmark: _Toc105070166][bookmark: _Toc105072034][bookmark: _Toc105074383]
    消毒 disinfection
杀灭或清除传播媒介上病原微生物，使其达到无害化的处理。
[bookmark: OLE_LINK21][来源：《消毒技术规范》]
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: _Toc105070167][bookmark: _Toc105072035][bookmark: _Toc105074384]
    低温消毒cryogenic disinfection
对温度在0摄氏度以下的环境或者物品进行消毒，低温消毒需使用在该温度下被证明有效的消毒因子。
[来源： WS/T 774-2021 新冠肺炎疫情期间现场消毒评价标准]
[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK18][bookmark: _Toc105070168][bookmark: _Toc105072036][bookmark: _Toc105074385]
    食品加工区food process area
在门店内，有企业专业工作人员进行现场加工的作业空间。
    [来源： SB/T 10622-2011 超市现场加工食品经营规范]
[bookmark: _Toc105070169][bookmark: _Toc105072037][bookmark: _Toc105074386]
    食品销售区food sale area
食品展售、分拣配送、就餐等区域。
[bookmark: _Toc105074387]清洁消毒制度要求
[bookmark: OLE_LINK3]食品经营者应建立清洁消毒制度。
食品经营者应建立清洁标准，制定清洁消毒计划，计划应包括清洁消毒区域、清洁消毒对象、使用的工具、使用的化学品、清洁消毒方法与频次、清洁消毒要求、清洁消毒实施人员等。
食品经营者应对实施清洁消毒操作的员工开展清洁消毒岗前培训，应包括清洁消毒要求，洗涤剂、消毒剂配置方法，化学品使用安全，个人防护、救助等，并保留培训记录。
清洁消毒记录保存期限不应少于 6个月。
食品经营者应每日检查食品加工区、销售区的清洁消毒效果。
[bookmark: _Toc105074388]化学品采购与储存
食品经营者应从具有经营资质的供应商处采购化学产品。
食品或食品接触面洗涤剂应符合GB 14930.1要求，消毒剂应符合GB 14930.2要求，化学消毒产品应具有卫生安全评价备案。
洗涤剂、消毒剂等化学品应在专门的场所或指定容器中明确标识贮存，宜保留化学品的领用记录。
洗涤剂和消毒剂应保留化学品安全数据说明书。
[bookmark: _Toc105074389]清洁消毒
[bookmark: _Toc105074390]基本要求
应根据设备设施，工用具材质和污垢种类选择适合的清洁消毒方法。
配置后的化学品应准确标识。
化学品使用时应注意防护。
使用适宜的工具和化学品将物体表面的可见污垢移除。
应根据容器、工具和设备的大小、材质等因素选择物理性消毒方法。宜选择热力等物理方法消毒。
[bookmark: OLE_LINK4]宜优先选择蒸汽等物理消毒方式，无法进行物理消毒的应使用化学消毒方式。
[bookmark: _Toc105074391]食品加工区清洁消毒
[bookmark: OLE_LINK10]清洁操作区（专间、专区）
[bookmark: OLE_LINK27][bookmark: OLE_LINK23][bookmark: OLE_LINK24][bookmark: OLE_LINK28][bookmark: OLE_LINK26]应对生食、冷食、裱花蛋糕、自制饮品、即食果蔬切配等区域的设备设施及工用具进行日常的清洁消毒，并保留相关记录。适用于冷藏冷冻设备及食品加工用工器具。清洁消毒方法参见附录表A.1。
[bookmark: OLE_LINK35]准清洁操作区（熟食、烹饪加工区）
应对食品烹饪区域的设备设施及工用具进行定期的清洁消毒，并保留相关记录。适用于和面机、醒发箱、烤炉、油烟机、炸炉、台面、砧板等。清洁消毒方法参见附录表A.2。
[bookmark: OLE_LINK41]一般操作区（生鲜切配区）
[bookmark: OLE_LINK56]应对水产、畜禽切配区域的设备设施及工用具进行定期的清洁消毒，并保留相关记录。适用于冷藏冷冻设备及食品加工用工器具。清洁消毒方法参见附录表A.3。
[bookmark: _Toc105074392]食品销售区清洁消毒 
[bookmark: OLE_LINK19]食品展售区
[bookmark: OLE_LINK11]应对食品陈列设备设施进行定期的清洁消毒，并保留相关记录。适用于冰台，鱼缸，展示柜，货架，冷藏冷冻柜、电子秤等。清洁消毒方法参见附录表A.4。
就餐区
[bookmark: OLE_LINK9]应对就餐环境和设施定期清洁，保持良好清洁状况，保留相关记录。适用于点餐机、电子秤等。应根据客流情况和电子设备手部接触表面的使用频率制定清洁消毒频率。清洁消毒方法参见附录表A.4。
配送区
[bookmark: OLE_LINK31]应对配送箱、配送环境和设备设施进行定期的清洁消毒并保存记录。适用于配送箱。清洁消毒方法参见附录表A.4。
[bookmark: _Toc105074393]清洁消毒效果检查
[bookmark: OLE_LINK29][bookmark: OLE_LINK33]清洁效果检查宜采用感官方法，操作方法及标准见附录B。
清洁洁净度验证宜采用ATP方法，操作方法及标准见附录B。
[bookmark: OLE_LINK44]消毒效果检查宜采用微生物检测方法。操作方法及标准见附录B。
[bookmark: BookMark6]
[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc105074394]
（资料性）
不同对象的清洁消毒方法推荐
[bookmark: OLE_LINK42][bookmark: _Toc105074395]清洁操作区的清洁方法推荐
清洁区的清洁对象、频率、工具、方法如表A.1所示。
[bookmark: OLE_LINK37]清洁操作区的清洁消毒方法推荐
	清洁对象
	清洁频率
	工具
	操作方法

	地面，墙面，砧板，操作台，地漏，排水沟 ，垃圾桶等大表面
	每天完工或有需要时
	手刷/地刷，橡胶手套
	1.清扫大块食物残渣 2.喷枪或者喷壶喷洒清洁剂
3. 用手刷/地刷全面刷洗
4. 充分过水 
5. 均匀喷洒消毒剂 
6. 过水风干                                                                                            注意：因下水设施缺乏无法使用，地面可采用拖把进行地面清洁消毒

	工器具，清洁工具，小型周转箱，可拆卸设备（榨汁机，打蛋器等）等小表面
	每次使用后
	手刷 
	1. 将清洁对象浸泡在装有清洁剂的清洗槽内       
2. 用手刷进行刷洗        
3. 流水充分过水 .
4. 浸泡在消毒剂中进行消毒  
5.过水风干    

	冷藏冷冻柜
	每天一次或有需要时
  
	手刷   抹布    喷壶
	1. 移开食品  
2. 喷洒清洁剂   
3. 用手刷刷洗内部   
4. 用干净湿抹布擦拭    
5. 用喷瓶喷洒消毒剂，风干                     注意：带电设备清洁前断电，喷洒时不要喷洒开关



[bookmark: OLE_LINK43][bookmark: _Toc105074396]准清洁操作区的清洁方法推荐
准清洁操作区的清洁对象、频率、工具、方法如表A.2所示。
 准清洁操作区的清洁消毒方法推荐
	清洁对象
	清洁频率
	工具
	操作方法

	地面，墙面，砧板，操作台，地漏，排水沟 ，垃圾桶等大表面
	每天完工或有需要时
	手刷/地刷，橡胶手套
	1.清扫大块食物残渣 2.喷枪或者喷壶喷洒清洁剂
3. 用手刷/地刷全面刷洗
4. 充分过水 
5. 均匀喷洒消毒剂 
6. 过水风干                                                                                            注意：因下水设施缺乏无法使用，地面可采用拖把进行地面清洁消毒

	烤鸡炉,烤架，油烟机，电子称，包装机，刀具消毒箱等小表面
	每天完工或有需要时
	手刷，橡胶手套，喷壶
	1. 清除污物及食物残渣     
2. 喷洒清洁剂      
3. 刷洗 过水  
4. 喷洒消毒水，过水风干   
注意：带电设备清洁前断电，喷洒时不要喷洒开关

	工器具，清洁工具，小型周转箱，烤盘，设备可拆卸部分（打蛋机，打面机）等
	每次使用后
	手刷 
	1. 将清洁对象浸泡在装有清洁剂的清洗槽内       
2. 用手刷进行刷洗        
3. 流水充分过水
4. 浸泡在消毒剂中进行消毒  
5.过水风干 

	冷库
	每周一次或有需要时
	地刷，地刮 ， 抹布
	1. 清除污物及食物残渣     
2. 喷洒清洁剂，刷洗   
3. 用抹布擦拭或者过水
4. 喷洒消毒剂  
5. 过水风干       

	面包切片机，醒发箱，热柜等加工设备 
	每天完工或有需要时
	手刷，喷瓶,抹布
	1. 切断电源    
2. 用喷壶喷洒清洁剂，刷洗            
3. 用喷壶喷洒清水过水    
4. 用干净抹布擦拭      
5. 喷洒消毒剂  
6. 过水风干      


[bookmark: _Toc105074397]一般操作区的清洁方法推荐
一般操作区的清洁对象、频率、工具、方法如表A.4所示。
一般操作区的清洁方法推荐
	清洁对象
	清洁频率
	工具
	操作方法

	地面，墙面，砧板，操作台，地漏，排水沟 ，垃圾桶等大表面
	每天完工或有需要时
	手刷/地刷，橡胶手套
	1.清扫大块食物残渣 2.喷枪或者喷壶喷洒清洁剂
3. 用手刷/地刷全面刷洗
4. 充分过水 
5. 均匀喷洒消毒剂 
6. 过水风干                                                                                            注意：因下水设施缺乏无法使用，地面可采用拖把进行地面清洁消毒

	工器具，清洁工具，小型周转箱，肉钩，设备可拆卸部分（绞肉机，锯骨机）等
	每次使用后
	手刷 
	1. 将清洁对象浸泡在装有清洁剂的清洗槽内       
2. 用手刷进行刷洗        
3. 流水充分过水 .
4. 浸泡在消毒剂中进行消毒  
5.过水风干    

	绞肉机，锯骨机，电子称，包装机，刀具消毒箱等
	每天完工或有需要时
	手刷，橡胶手套，喷壶
	1. 清除污物及食物残渣     
2. 喷洒清洁剂      
3. 刷洗    
4. 喷洒消毒水，过水风干   
注意：带电设备清洁前断电，喷洒时不要喷洒开关

	冷库
	每周一次或有需要时
	地刷，地刮 ， 抹布
	1. 清除污物及食物残渣     
2. 喷洒清洁剂，刷洗   
3. 用抹布擦拭或者过水
4. 喷洒消毒剂  
5. 过水风干       

	货架
	每周一次或有需要时
	喷瓶，抹布,手刷   
	1. 移开食品  
2. 喷洒清洁剂   
3. 用手刷刷洗货架   
4. 用干净湿抹布擦拭    
5. 用喷瓶喷洒消毒剂，风干 

	制冰机
	每周一次或有需要时
	喷瓶，抹布
	1.喷洒清洁剂
2.用干净湿抹布擦拭干净 
3.用喷瓶喷洒消毒剂 
4.喷洒清水过水，风干



[bookmark: _Toc105074398]销售区的清洁方法推荐
[bookmark: OLE_LINK57]销售区的清洁对象、频率、工具、方法如表A.4所示。

销售区的清洁消毒方法
	清洁对象
	清洁频率
	工具
	操作方法

	配送箱
	每天完工或有需要时
	手刷   喷壶
	1. 清除污物及食物残渣     
2. 喷洒清洁剂      
3. 刷洗    
4. 喷洒消毒水，过水风干   

	货架，展示柜，电子称，空调出风口等
	每周一次或有需要时
	喷瓶，抹布,手刷   
	1. 移开食品  
2. 喷洒清洁剂   
3. 用手刷刷洗   
4. 用干净湿抹布擦拭    
5. 用喷瓶喷洒消毒剂，风干 

	鱼缸 
	每周一次或有需要时
	鱼缸刮 
	1. 将鱼转移至其他区域 
2. 清空鱼池中的水
3. 用水枪边喷洒冲洗边用鱼缸刮擦洗鱼池
4. 自然风干或用干净抹布擦干

	冰台
	每天完工或有需要时
	手刷，橡胶手套
	1. 移开食品，拆开货架
2. 喷洒清洁剂
4. 刷洗并流水充分过水
5. 均匀喷洒消毒剂进行消毒
6. 流水充分过水并风干 
7. 等待风干后，将食品放回。

	点餐机
	每天完工或有需要时
	喷瓶， 抹布
	1. 将清洁剂注入喷壶中，喷洒在抹布上    
2. 用抹布擦拭清洁
3. 用干净抹布擦干
4. 将消毒液喷在抹布上擦拭消毒  



[bookmark: OLE_LINK58][bookmark: OLE_LINK59][bookmark: _Toc105074399]不同污垢类型清洁剂推荐
用于不同污垢类型的清洁剂类型、适用表面如表A.5所示
 不同污垢类型清洁剂推荐
	污垢种类
	清洁剂选择
	应用表面

	蛋白质类
	含氯清洁剂
	地面，下水道，砧板等

	油污类
	中性/碱性清洁剂
	工器具，电子称，设备设施等

	碳垢类
	碱性清洁剂
	烤鸡炉，油炸炉等

	锈渍水渍类
	酸性清洁剂
	蒸箱，开水壶等



[bookmark: OLE_LINK60][bookmark: _Toc105074400]不同对象消毒方法推荐
用于不同对象的消毒方法如表A.6所示
 不同对象消毒方法推荐
	消毒方法
	应用对象

	蒸汽，煮沸消毒
	木制器具，例如擀面杖等

	红外消毒柜
	餐饮具

	热力洗碗机消毒
	餐饮具，器具

	含氯消毒剂
	餐饮具，易腐蚀材质慎用

	季胺盐消毒剂
	工器具，设备设施，冷藏设施，地面，下水道等










[bookmark: _Toc105074401]
（资料性）
清洁消毒效果检查方法
[bookmark: _Toc105074402]清洁消毒检查计划
应建立检查计划，计划宜包括取样点、取样频次、取样方法、检测方法等内容。可根据距离食品远近，分为1-4区，以下分区来确定取样点：
1区：食品直接接触区，直接接触食品，一旦污染会直接导致食品污染。一般包括砧板、刀具、加工台面、设备内部、加工人员手部等。
2区：间接接触食品区，靠近食品接触面的非食品接触表面；该区域或部分设施受到污染，很大程度上会导致食品接触表面的污染。一般包括加工台面支撑物、设备按钮、把手、开关等。 
3区：非常接近，未直接接触食品，在加工区域内，但距离食品接触表面很远。一般包括地板、排水设施、墙壁、垃圾桶、收货区等。
4区：一般区域，加工区域以外的区域。一般包括办公区、更衣室、卖场、预包装食品及非食仓库等。
一般情况下监控计划会考虑1-3区，制定一定的监控周期，取样频率1区＞2区＞3区，当出现一些超标情况时，应进行额外的取样。
[bookmark: _Toc105074403]洁净度效果检查
宜在高于220lux的照明强度，检查人员宜使用辅助照明（手电筒）。应在每次清洁消毒结束后和/或设备使用前进行检查。感官检查时清洁效果检查的基础，如果感官检查无法通过，即无快速测试和分析测试的必要。
观察距离和角度取决于待检查的设备、设施类型，门店小型设备目视检查一般距离不超过1米，大型设备、设施的目视检查一般距离不超过3米。对于需要无法直接观察的设备，可拆卸检查或使用侵入式内窥镜和/或反光镜进行检查。
感官检查标准：需要通过气味、颜色、残留物等指标进行判定。无肉眼可见灰尘、积垢、有机物残留、油垢、无聚成水滴/成股流下情况，有色产品的检查可通过棉签擦拭难以检查的易累积食品或物料的位置（如接口、密封圈、缝隙角落等）无残留颜色。无明显异味。
[bookmark: _Toc105074404]洁净度效果验证
宜采用ATP（三磷酸腺苷）生物发光快速检测检查清洁效果。表面涂抹棒（采样棒）在 2-8 ℃下冷藏。使用前，将试剂从冰箱取出后放置至少5-10分钟以使其平衡至室温再使用。完成采样至激活采样棒之前，最多允许4个小时后进行检测。各区的洁净度限值请参照产品说明书。
[bookmark: _Toc105074405]消毒效果检查
[bookmark: OLE_LINK34]消毒效果检查一般采取环境微生物涂抹检测，检测菌落总数、大肠菌群或肠杆菌等卫生状况指示微生物。环境微生物监控一般用于清洁程度要求较高的区域，包含但不限于冷食类食品专间、生食类食品专间、裱花间、果切区域、自制饮品区域、熟食卤味区域、即食食品盛装器具等。
环境微生物检测实验室必须独立于门店营业区域之外，或委托三方实验室进行检验。环境微生物监控限制的设置可参考表B.1。
表B.1 不同表面的微生物参考限值
	[bookmark: OLE_LINK7]取样点
	指标
	参考限值
	频率

	即食食品接触面
	[bookmark: OLE_LINK38]大肠菌群
	不得检出
	[bookmark: OLE_LINK39]每月

	
	菌落总数
	[bookmark: OLE_LINK6]≤10cfu/g
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