
《肉类食品加工机械安全要求》编制说明 

（征求意见稿） 

一、工作简况 

1、任务来源 

本项目是根据《国家标准化管理委员会关于下达 2023 年第二批推荐性国家

标准计划及相关标准外文版计划的通知》（国标委发〔2023〕37 号），计划号

20230835-T-607，项目名称“肉类食品加工机械安全要求”进行制定，由全国食

品加工机械标准化技术委员会（SAC/TC 551）归口，主要起草单位：艾博肉类科

技（浙江）有限公司、轻工业杭州机电设计研究院有限公司等，项目周期 18 个

月。 

2、制定背景 

肉类食品加工机械是食品加工领域一类重要设备。肉类食品加工是现代化食

品加工中的重要产业。据国家统计局统计数据显示，2021 年全国肉类总产量为

8990 万吨，较 2020 年增长 17.7%，肉类食品深加工的需求量不断增大。我国目

前约有 200 多家肉类机械制造企业，产值约 150 亿元。在肉类食品深加工领域，

肉类解冻、切割、挤压、烘烤、滚揉、斩拌、油炸、清洗消毒等设备大量应用，

且市场需求量还在不断增大。欧盟产品都需经过 CE 安全认证，我国对产品安全

也非常重视，也应有相应标准规定其安全要求。 

肉类食品加工机械多使用带锯机、圆锯机、绞肉机、剥皮去骨去筋膜机等带

刀刃设备，人工操作存在诸多风险，如机械危害造成破碎、切断、剪切、卡住、

切割、穿透，电气危害引起人员触电，整机失稳倾倒，机器噪声引起操作人员听

力损伤等。肉类食品加工机械存在人工操作，产生安全事故的概率较高，其安全

要求和/或风险减小措施是肉类机械最不能忽视、最基本的要求，对人身安全和

设备安全起着重要的作用。本项目是肉类食品加工机械的安全标准，旨在规范生

产者的设计、制造，指导使用者正确操作，保障操作人员的生命安全，降低安全

事故发生风险。由于肉类食品加工机械的通用性，可应用于多种加工场合，跨行

业应用，制定安全要求国家标准有很大的必要性。 



3、起草过程 

（1）预研阶段 

2020 年开始，我们开始着手肉类食品加工机械安全要求标准的研制工作，

对企业进行调研，了解国内肉类机械的安全总体情况，收集相关资料，组织相关

企业进行讨论。 

欧盟发布了 EN 1672 安全标准，包括食品加工机械安全要求和卫生清洗要

求。其中 EN 1672-1是专门针对食品加工机械基础安全的标准。与国外相比，我

国肉类机械安全方面的标准几乎空白，差距很大。结合国内肉类机械现状，认为

国内肉类机械也需要安全要求标准提高设备的本质安全。 

经过对我国机械安全现有标准情况的研究后，结合食品加工机械标准体系，

考虑针对所有的肉类食品加工机械提出安全标准，几经修改，形成标准草案，提

出标准的项目立项建议。 

（2）起草阶段 

2023年 8月 6 日，国家标准化管理委员会下达 2023年第二批推荐性国家标

准计划及相关标准外文版计划后，为了更好地开展标准制定工作，本着公开、透

明原则，全国食品加工机械标准化技术委员会秘书处采用公众号等形式向全社会

征集起草单位。 

2023 年 12月 1 日，成立了由生产企业、科研院所、检验机构等组成的标准

起草工作组，并由艾博肉类科技（浙江）有限公司牵头。 

标准起草工作组成立后，开展了以下工作： 

a）通过收集相关标准、学术论文、相关行业报告及企业产品等信息，向生

产企业和用户单位了解行业情况，调研了解肉类食品加工行业生产企业实际生产

和使用中遇到的实际安全问题，搜集肉类机械加工生产的相关资料，为标准的起

草打好基础。 

b）对与肉类食品加工机械的相关标准进行深入学习理解，检索、查询了国

内外有关肉类机械的标准，对肉类机械有关的安全要求进行了深入分析、探讨和

理解。 

c）在广泛调研的基础上，针对标准中的安全要求，除了与生产企业（设备

厂）、用户（食品生产企业）进行了面对面线下交流外，还通过视频、电话等线



上方式，听取各方面对标准起草的建议和意见，了解国内外肉类机械设备的先进

技术资料，确定了标准中安全要求的主要内容。 

d）对相关资料进行整合编辑成标准要求，经过多次讨论，对标准草案进行

多次修改。 

2023 年 12月 4 日，起草组在浙江嘉兴召开了标准启动会。会上，起草工作

组就项目工作计划、人员分工、标准大纲等内容进行讨论，制定了项目的工作安

排，明确了相关工作人员分工，确定了标准的大纲结构与起草的主要原则。 

2024 年 1月 30 日，起草组在浙江杭州召开了第二次标准讨论会，对标准草

案的技术内容进行了讨论，主要确定了标准的章条层级、引言内容和相关国内标

准的协调配套问题。 

2024 年 4月 15 日，起草组在浙江嘉兴召开了第三次标准讨论会，会议主要

确定了标准中重大危险内容、通用安全要求涵盖的技术层面以及单机设备的安全

防护涵盖范围。 

2024 年 5月 13 日，起草组在浙江杭州召开了第四次标准讨论会，会议主要

确定了标准的范围、单机设备安全防护措施、使用信息等技术内容，并对安全要

求做了进一步细化。 

2024 年 7 月 4 日，起草组在浙江嘉兴召开了第五次标准讨论会，根据前四

次讨论会及收到的专家反馈的意见，与会专家对标准草案的所有技术内容技逐一

进行讨论，确定了术语和定义，完善了标准中的安全要求、验证方法和使用说明

等内容。 

2024年 7月，工作组对标准草案进行整理完善后形成征求意见稿报秘书处。 

（3）征求意见阶段 

 

（4）审查阶段 

 

（5）报批阶段 

 

 

3、主要参加单位和工作组成员及其所做的工作 

本标准由艾博肉类科技（浙江）有限公司、轻工业杭州机电设计研究院有限



公司等单位共同起草。 

主要成员：XX 起草。 

所做的工作：XX。 

二、标准编制原则和主要内容 

1、标准编制原则 

1）先进性及实用原则 

本标准的制定，参考了相关国家标准、行业标准、期刊文献等，针对肉类机

械进行生产使用时存在的安全风险，从肉类机械的设计、制造及使用方面着手，

适应当前肉类机械的发展需要，提出安全防护要求与措施。此外，在编写过程中

还向生产企业、使用企业等进行了解，筛选出代表肉类机械的主要设备，确认提

出措施的合理性，保证标准的实用性。 

2）最大开放性原则 

本标准的重点在于提出肉类机械会涉及的重大危险，并给出相关的安全措施，

强调生产制造过程中的安全性，对于产品具体的设计参数并未作过多要求，保障

企业能够拥有较大的空间，运用先进的技术方法对肉类机械进行设计、制造、使

用和管理。 

3）兼容统一性原则 

本标准编制遵循 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第 1部分：标准化文

件的结构和起草规则》、GB/T 16755—2015《机械安全  安全标准的起草与表述

规则》、GB/T 20002.4—2015《标准中特定内容的起草  第 4部分：标准中涉及

安全的内容》等相关标准的规定起草，在编制过程中考虑了与相关标准的协调，

引用相关标准，也使本标准容易被其他标准所引用，使标准具有良好的协调统一

性。 

2、主要内容及确定依据 

参考安全标准的编写要求标准 GB/T 16755—2015《机械安全  安全标准的

起草与表述规则》、GB/T 20002.4—2015《标准中特定内容的起草  第 4部分：

标准中涉及安全的内容》、GB/T 15706—2012《机械安全  设计通则  风险评估

与风险减小》等。标准参考 EN 1672—1：2014，确定了范围、规范性引用文件、

术语和定义、重大危险清单、安全要求和/或风险减小措施、安全要求和/或风险



减小措施的验证和使用信息 7章及各章的主要内容，并在已有的基础上，参考国

内已发布的安全要求标准，将第 5章分为通用要求和单机设备、生产线要求等特

殊要求，将肉类食品加工行业特有设备的特殊危险写在单机设备的要求中。此外，

标准启动会讨论一致认为标准的适用对象应该包括生产制造方、使用方和涉及的

健康安全机构等。 

1） 范围 

肉类机械包括前道屠宰初加工机械，后道深加工机械等，本标准主要针对油

炸机、烟熏箱、斩拌机、成型机等后道肉类食品加工机械，规定了这类机械的通

用安全要求、生产线安全要求和单机设备安全要求，适用于肉类食品加工机械的

设计、制造、检验和使用。 

2） 术语和定义 

在编制本标准时，为理解文件中的专业术语，引用 GB/T 30174—2013《机械

安全 术语》，定义了危险、危险区、风险、防护装置、保护装置、联锁装置等

术语。 

3） 重大危险清单 

根据肉类机械在设计制造、生产、安装和使用过程中的实际情况，列出了可

能存在的安全风险，包括机械危险、电气危险、热危险、噪声危险、振动危险、

辐射危险等。标准编写时，将重大危险清单列在附录中。 

4） 安全要求和/或风险减小措施 

a）5.1.1 运动部件的防护。肉类机械在使用过程中，存在快速移动或转动

的运动部件，可能会对人体造成切割、挤压、撞击等伤害，因此机械安全应考虑

运动部件的防护。运动部件的防护首先考虑通过源头消除，即设计时就将可能发

生的危险最大程度的规避掉。当设计时无法规避安全风险时，就要考虑使用硬件

进行防护，即设置防护装置，防护装置在使用过程中可能存在操作人员穿过开口

进入肉类机械内部造成危险的情况，因此还规定了从开口处到危险区的安全距离。

当安全风险不能通过设计和硬件防护减小或消除时，要考虑设置带有安全功能的

装置，因此规定了保护装置。 

b）5.1.2 可清洗结构。肉类机械在使用过程中会发生物料的残留或者灰尘

的积累等，如果设备不是可清洗结构，则可能对食品造成污染或对人员造成危害。



清洗过程中可能涉及到操作人员人工清洗机器的下方，参考 GB/T 23821《机械

安全  防止上下肢触及危险区的安全距离》和国内企业实际情况，根据肉类机械

距地面的距离不同，规定了安全距离。设备清洗及维护时，可能会拆除溢料托盘，

此时操作人员可能会通过托盘区触及到设备内部的危险区，但是设备在停机和运

行状态时情况不同，产生的危险也不相同，因此规定了两种情况下对溢料托盘的

安全要求。 

c）5.1.3 高压流体的防护。主要是考虑到肉类机械上气动系统和液压系统

可能存在的安全风险，对气动系统和液压系统的安全性能进行规定，还规定了安

全控制电路和动力隔离装置要求。另外，肉类机械中存在使用高压水流进行肉制

品切割的场景，还规定了高压水流切割时的安全要求。 

d）5.1.4 储能。肉类机械存在使用加压装置的情况，这些加压装置具有很

强的能量，如果不能安全释放这些储能，会导致爆炸的风险，因此规定了储能的

要求。 

e）5.1.5.1 防滑要求。肉类机械使用过程中可能存在水、物料等洒溅至地

面或工作区的情况，造成滑倒危险，因此规定了防溢料的要求。根据国内企业实

际情况，考虑到一般使用摩擦系数不小于 0.6 的平板地板或者其他有持久防滑性

能的地板，还增加了防滑地板要求。 

f）5.1.5.2 防绊倒要求。肉类机械可能存在低平面安装的情况，这种情况

可能导致布线、管道等处于距地面较低位置，操作人员易被绊倒，因此规定了避

免绊倒的要求。 

g）5.1.5.3 防坠落要求。肉类机械涉及到高位操作，GB/T 17888 规定的是

接近机械的用于生产、操作、维护时使用的楼梯通道，引用此标准可以对高位通

道进行要求，减小或消除高位操作时的安全风险。 

h）5.1.6 机械稳定性。肉类机械在运行过程中和移动过程中都可能存在失

稳情况，操作人员造成砸伤、撞伤等危害，因此对肉类机械在运行期间和移动期

间的稳定性提出要求。参考 GB/T 18514—2018《人造板机械安全通则》，并根据

国内企业实际情况，增加了特殊肉类机械的移动要求。 

i）5.2 电气安全。肉类机械的电气设备和线路如果设计、安装、使用或维

护不当，极易引发触电、电弧烧伤、电气火灾等事故，因此规定了电气设备的安



全功能。GB/T 5226.1 规定的是机械电气设备的通用技术条件，引用此标准可以

对电气设备进行要求。肉类机械可能在粉尘环境中使用，外壳防护等级不足容易

使粉尘进入设备中，造成电气设备的损坏，另外在清洗过程中，如果电机设备外

壳的防护等级不足，易发生触电危险，因此根据场景不同，规定了电气设备的防

护等级。为了确保电缆在正常运行、清洁和维护活动中不会损坏或从压盖上拔出，

还规定了开放式电缆桥架的要求。另外，调研国内企业实际情况，还规定了电气

安全中保护联结电路连续性、绝缘电阻和耐压的要求，这 3条与人身安全和生产

使用有密切联系。 

j）5.3 热危险防护。肉类机械涉及到油炸、熏蒸、烘烤等高温操作场景和

速冻等低温操作场景，因此规定了热表面烧伤阈值和冷表面冻伤阈值，避免操作

人员直接接触时产生危害。参考 GB/T 41851—2022《饲料机械 安全设计要求》，

并根据行业实际情况，规定了高温防护装置，通过隔离热源、提供通风降温措施

等方式减小或消除热危险，对于加热装置要能防止其过热产生火灾，因此还需要

配置温度监测。另外，标准研讨会上指出，蒸汽不能正对食品表面吹送，防止食

品发生变质。 

k）5.4.2条关于噪声的要求，根据 GB∕T 14253《轻工机械通用技术条件》，

规定“声压级不应超过 85 dB（A）”。 

l）肉类机械在使用过程中根据工作原理可能会产生振动和辐射，如不加以

控制或消除，会对人身造成很大危害，因此规定了 5.5 减振和 5.6 防辐射的要

求。 

m）5.7 在制食品、食品接触材料与清洗介质。肉类机械中在制食品可能对

人体产生冲击、烧伤等伤害，因此规定了对于在制食品的要求，另外如果肉类机

械被用于加工范围之外的食品也会产生危险。食品接触材料可能会发生有害物质

的迁移，从而污染食品并对人体造成安全危害，考虑到国内实际情况，引用了 GB 

16798《食品机械安全要求》，规定了与食品接触材料的要求以减小或消除食品

接触材料的安全风险。肉类机械的清洗如果使用清洗介质，则要考虑是否会对设

备产生损害、对人员造成伤害和对食品造成污染，因此规定了清洁介质的要求。 

n）5.8 人类功效学。人类功效学关系到操作人员的健康、安全与舒适，主

要从肉类机械的操作、清洗、维护和移动角度考虑，规定了相关要求。参考 GB/T 



41851—2022《饲料机械  安全设计要求》的人类工效学安全要求，并通过调研

国内行业情况，规定了开口尺寸、安全标识、安全色等要求。在标准研讨会上还

提出，肉类机械不能使用任何漆的要求，并且提出质量大于 15 kg、抓取不方便

的肉类机械设备和零件人力搬运时易发生危险，提出设置起吊结构的要求。 

o）5.9 控制装置。控制装置的安全性是确保机器设备、生产线或系统安全、

稳定运行的关键因素。控制装置必须具备安全保护功能，能够实时监测和预警潜

在的危险源，如电流过载、短路等，并在必要时采取紧急措施，如紧急停机、能

量切断等，防止事故发生。标准研讨会上还规定了压缩空气的减压装置要求。 

p）肉类机械在运行、维护或清洁过程存在安全防护部件和安全功能的失效

与防护和保护装置缺失或误调的情况，当这些情况发生时，潜在的危险源可能无

法被及时识别和控制，会增加人员受伤的风险，操作人员也可能在没有意识到危

险的情况下接触到运动部件，导致严重伤害。另外还可能导致设备过热、压力过

高或有毒有害物质泄漏等事故，对设备和环境造成严重后果。因此规定了 5.10

失效的防护和 5.11 防护和保护装置缺失或误调的要求。 

q）5.12 有害物质的排放。主要考虑到肉类机械使用过程中可能产生对车间

环境有污染的气体、粉尘等有害物质，会对人体造成危害，严重时甚至可能造成

爆炸危险，参考 GB/T 18514—2018《人造板机械安全通则》5.4条并结合国内实

际情况，规定了肉类机械有害物质排放的要求，并提出在潜在爆炸性环境中使用

的肉类机械的要求。 

标准启动会提出，安全要求部分包括肉类机械的所有危险因素，但是有些设

备的具体安全要求需要根据设备特点提出具体措施，因此在 5.14 提出了单机设

备的安全要求。起草组参考了其它类型机械的安全要求标准，列出了肉类机械中

危险因素比较典型，且技术上比较先进、使用比较广泛的设备；此外，除了满足

安全要求外，相关的机械应该满足其产品标准的要求，因此将相关的产品标准作

为附录列在文件中。单机设备主要内容为： 

a）5.14.1 油炸机。油炸机使用过程中，考虑到安全开关的失效情况，规定

了要至少设置二级安全开关。油炸机主要造成高温风险，例如烫伤，规定了防烫

的防护装置和警示标志。同时提出油炸机要配置能自动调节大小的风门，用以排

出油烟等有害物质。油炸机如果油位过低，可能导致温度过高甚至会发生火灾，



因此提出需要配置油位自动控制装置和测温装置，若发生火灾，还可以通过设置

的自动灭火装置进行灭火。考虑到废烟对环境的污染，提出了外接排烟管时要配

置废烟过滤器。另外，油炸机的热力来源包括天然气、导热油、电加热等，考虑

到天然气泄漏、导热油漏油等对生产存在安全隐患的情况，规定了应配置天然气

泄漏探测装置和漏油储槽。油水分离油炸机的水起到降温作用，若水温过高，无

法降低油温，则可能导致高温危险，对操作人员和产品造成不好的影响。因此提

出需要配置温控探头检测水温，并配置自动换水功能。 

b）5.14.2 熏蒸设备。熏蒸设备考虑到使用过程中可能存在发生火灾的危险，

规定了需要安装明火检测装置实时监测火灾风险，避免发生火灾。万一发生火灾

时，可以通过设置的自动灭火装置进行灭火。同时提出需要配置熏烟过滤装置，

将熏烟中可能对人体和环境有危害的杂质进行过滤，避免影响人员健康和污染环

境。标准研讨会上提出，对于具有冷热烟熏功能的烟熏箱，若热烟熏前未将冷媒

回收干净的话，易发生热胀冷缩甚至爆炸，因此对该设备提出了热烟熏前冷媒回

收干净的要求。烟熏箱发烟部件工作时，可能因为新鲜空气不足，导致生成的熏

烟中 CO 气体浓度高，吹入烟熏箱内会引起 CO 气体中毒或者爆炸的危险，因此对

发烟部件提出必须设置新鲜空气接入装置，确保烟雾在离开发生器时稀释至少

20 倍的新鲜空气。一氧化碳（CO)体积比例在离开发生器时应小于 0.9%。氧气

（O₂）体积比例在离开发生器时应大于 19.5%。 

c）5.14.3 切削设备。切削设备存在锋利的刀具，在使用过程中应尤其注意

切割危险，设备的机盖或加料盖等需要配置具有安全功能的联锁防护装置。切削

设备的刀具要专刀专用，不能混用，避免造成危险。刀具可能在食品中残留金属

导致污染食品，并且上道工序也可能产生金属到食品中导致刀具损伤，因此规定

了金属检测的要求。切削设备的刀具由驱动装置提供动力，为了不发生污染食品

的风险，因此规定了密封要求和润滑油要求。对于连续加工的切削设备，一般在

入料口和出料口会有进料/出料的装置，若移开时，操作人员易穿过开口触及到

设备内部的刀具等危险区，因此规定了要配置防护罩、安全开关、联锁防护装置

等，并且根据企业实际情况，规定了防护装置开启后设备应能在 4 s 内停机，能

够避免操作人员在设备运行时接触到危险区。对于设备的刀具，还规定了要有机

壳或保持器等刀具保护装置，防止设备停机时，操作人员误触到造成伤害。为了



防止切削过程中刀具对操作人员的切割风险，还规定了推料装置，保护操作人员

不直接接触物料和刀具。另外，根据企业实际生产情况，还规定了带锯设备的分

隔板和防护导轨，减小带锯设备切割时产生的安全风险。 

d）5.14.4 成型设备。成型设备加工过程中考虑到设备压力部件超过限位压

坏模具的情况，规定了定位保护和定位调节装置。填充、成型过程中设备会对操

作人员产生挤压危险，可以通过设置带有安全功能的防护装置进行保护。活塞和

送料器与物料直接接触，若不经常拆卸清洗，会造成污染，因此规定要提供工具

进行安装拆卸，同时还要提供保护装置，避免手直接接触，防止锋利边缘造成伤

害。 

e）5.14.5 盐水注射设备。盐水注射设备连续生产时物料会在注射管理残留，

若不及时清洗或清洗较麻烦，可能会对食品产生污染，规定了注射管路的清洗和

循环进料要求。考虑到锋利的针头会对操作人员产生穿刺危害，参考 GB/T 23821

《机械安全  防止上下肢触及危险区的安全距离》，并根据国内企业实际情况，

规定了防护装置的安全距离和安全功能。盐水液位低时会发生无液注射，严重影

响产品质量安全和品质，因此需要设置液位警示装置。 

f）5.14.6 绞肉、骨肉分离设备。绞肉、骨肉分离设备主要考虑到一次添加

物料超过处理能力时，产生过载造成刀具和设备损坏的情况，因此需要配置过载

保护器和电气点动反转功能。考虑到刀具对操作人员的切割、绞伤风险，根据国

内企业实际情况，规定了防护罩的安全功能。另外，标准研讨会中提出，小型搅

拌机是指容积不大于 150 L的设备，并对小型搅拌机进行规定。 

g）5.14.7 斩拌设备。斩拌设备对操作人员有切割风险，因此需要配置具有

安全功能的防护罩。斩拌设备刀具的转速较高，产生噪声和热量较大，若安装不

平衡，极易发生刀具碎裂，造成人身伤害的风险，因此规定了平衡、防噪和刀具

防升温要求。 

h）5.14.8 连续式蒸煮烘烤设备。主要考虑到蒸煮过程中蒸汽对操作人员的

高温伤害，因此需要在入料和出料处应设置排汽罩。另外，为了防止操作人员通

过入料和出料的开口将手伸入被传输装置绞伤，规定了要设置安全警示标志。 

i）5.14.9 提升设备。主要考虑到提升过程中，动力突然失效导致物料坠落

造成人身伤害的风险，规定了限位装置的要求。 



j）5.14.10 控制箱、操作箱、操作面板。主要考虑到清洁与维护时，清洁

介质进入控制系统造成损毁，规定了箱体的形状、打开方式和防护等级。 

k）标准研讨会中，将单机设备中相似设备的安全要求进行了归纳整合，将

搅拌设备的安全要求与绞肉、骨肉分离设备合并，带锯设备的安全要求与切削设

备合并。另外，由于一些设备的安全要求与通用安全要求重复，未体现单机设备

安全要求的特殊性，且实际制造生产使用过程中不会发生危险，故删除了部分条

款与设备的安全要求，使得标准更加准确实用。 

同时，本次制定还规定了肉类机械生产线的安全要求。由于目前肉类生产企

业（比如香肠、火腿等）多采用连续式、流水线的生产设备进行连续生产，因此

标准制定时对生产线也提出了相关要求，比如生产线中单个设备故障时，需要确

保不会影响到生产线上其他设备的正常运行，或采用联锁保护装置，或设定安全

模式保证此情况下设备的安全。 

安全要求和/或风险减小措施的验证方法参考了 GB/T 18514—2018《人造板

机械安全通则》中第 6章的判定方法和 EN 1672，并根据国内行业情况进行部分

调整，具体为： 

a）5.1.2.1 易拆件删除检测，因为不涉及尺寸等测量； 

b）5.1.2.3 溢料托盘增加设计验证，因为增加了安全功能； 

c）5.2 电气安全增加了设计验证，因为增加了保护电路连续性； 

d）5.4 降噪增加了检测，因为增加了噪声测量。 

三、主要试验（或验证）情况分析 

1、试验验证分析 

起草组调研了国内肉类食品加工行业内的安全设施的设置情况，收集分析了

多年来肉类机械的事故案例，分析了相关的危险因素和采取的防护措施，同时对

EN 1672 标准中提出的要求，结合国内企业的现状进行讨论论证，得出标准中需

要规定的要求和验证。 

起草组对国内机械安全的 A 类通用技术标准和部分 B 类产品标准进行讨论

分析，采用了相关安全标准中的要求。 

表 1 国内标准对应国际标准 

国内标准 ISO标准 



GB 2894 ISO 7010 

GB/T 3766 ISO 4413 

GB/T 3768 ISO 3746 

GB/T 4208 IEC 60529 

GB/T 5226.1—2019 IEC 60204-1:2016 

GB/T 7932 ISO 4414 

GB/T 8196 ISO 14120 

GB/T 12265 ISO 13854 

GB/T 15706—2012 ISO 12100:2010 

GB/T 16754 ISO/IEC1350 

GB/T 17888（所有部分） ISO 14122 

GB/T 18153 ISO 13732 

GB/T 18490 ISO 11553 

GB/T 18569.1 ISO 14123-1 

GB/T 18831 ISO 14119 

GB/T 19436.1 IEC 61496-1 

GB/T 19670—2023 ISO 14118:2017 

GB/T 23821—2022 ISO 13857:2019 

GB/T 25078.1 ISO 11688-1 

2、综述报告 

根据试验验证的分析，以及对标准安全要求的多次讨论，起草组认为目前文

本中提出的安全要求和/或风险减小的措施满足肉类机械行业目前的实际情况，

能够提高肉类机械安全水平，对肉类食品加工机械行业的发展起到积极作用。 

3、技术经济论证 

本标准提出的要求，在技术上具有一定的先进性，在经济上具有合理性，在

安全设施投入上具有可操作性。 

4、预期达到的经济效益、社会效益和生态效益 

本标准的制定，能够规范行业内设备制造方及使用方在设计、生产、制造时，

需要遵守的安全要求，提高企业及个人的安全意识，提高操作人员作业的安全性，



减少事故发生的危险，减少企业经济损失，保障操作人员的生命安全。 

四、与国际、国外同类标准技术内容对比情况 

本标准制定过程中，从国内安全生产情况及企业使用的安全防护措施的基础

出发，参考 EN 1672 系列标准中的安全要求内容，通用基础要求中的机械安全、

电气安全、降噪、减振、控制装置等条款和 EN 1672框架一致，根据国内标准进

行了对应转化。此外，还规定了人类工效学、有害物质排放、单机设备、生产线

等要求，修改了安全要求和/或风险减小措施的验证方法。使本标准在和国内外

标准同步的基础上，具有一定的技术先进性。 

五、以国际标准为基础的起草情况，以及是否合规引用或者采用国际

国外标准，并说明未采用国际标注的原因 

本标准没有相应的国际标准。本标准参考了 EN 1672系列标准。本标准没有

采标。 

本标准水平为国际一般水平。 

六、与有关法律、行政法规及相关标准的关系 

本标准属于食品加工机械标准体系，“基础通用”中类。 

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。 

七、重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 

八、标准中涉及专利的情况 

本标准不涉及专利问题。 

九、实施国家标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡期和实

施日期的建议等措施建议 

本标准发布后，建议由全国食品加工机械标准化技术委员会组织生产企业、

用户、第三方等开展标准培训和宣贯工作，使标准使用者能科学合理地采用本标

准，更好地发挥本标准的作用，把标准的内容落到实处。 

建议本标准批准发布 6个月后实施。 



十、其他应予说明的事项 

无。 

标准起草工作组 

2024年 7月 


