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[bookmark: _Toc167805180]1  总则
1.0.1 为保障食品工程项目建设中的工程质量安全、生态环境安全、人民生命财产安全、人身健康、公众权益和公共利益，提高食品工程工程项目绿色低碳发展水平、促进能源资源节约利用，提升食品厂建设工程对食品安全的保障能力，满足经济社会管理需要，制定本规范。
1.0.2 本规范适用于食品工程项目的勘察、设计、施工、验收、改造、维修、拆除。凡新建、扩建、改建的食品工程项目必须执行本规范。本规范不适用于农产品初加工项目、食品流通门店加工间及作坊。对于最终产品用作食品或食品添加剂的制盐、制糖、生物发酵、生物合成、化学合成等跨行业工程，其终产品生产工序后段的精制、纯化、包装等工序的相关工程，应按本规范执行。
1.0.3 食品工程项目的勘测、设计、施工、验收、运行维护及拆除，除遵守本规范外，并应遵循下列原则： 
1  符合国家生产安全和食品质量安全相关政策；
2  符合国家能源、生态环境、土地利用、防灾减灾、应急管理等政策；
3  保障人民生命财产、人身健康和公共安全；
4  遵循绿色化、智能化发展理念，采用现代信息技术；
5 采用先进的建造技术、运维手段，保障工程建设质量，提高运行维护水平。
1.0.4  食品工程项目建设所采用的技术方法和措施是否符合本规范要求，由相关责任主体判定。其中，创新性的技术方法和措施，应进行论证并符合本规范中有关性能的要求。


[bookmark: _Toc150932452][bookmark: _Toc122867649][bookmark: _Toc167805181][bookmark: _Toc1635790][bookmark: _Toc135380467]2  基本规定
2.0.1 食品工程项目的生产车间应根据产品特点、生产工艺、生产特性以及生产过程对清洁程度的要求，合理划分为清洁作业区、准清洁作业区和一般作业区，或者清洁作业区和一般作业区。一般作业区应与其他作业区分隔。
2.0.2 食品生产区清洁度级别及环境监测指标，应按表2.0.3执行。不同清洁度级别的生产区对建筑、空调、给排水等专业辅助生产系统的配套要求，以及卫生设施的配置，应按本规范相应规定执行。
表2.0.2生产区清洁度级别及环境监测指标
	清洁度级别
	悬浮粒子最大允许数 (个/m³)
	微生物监测标准限值

	
	静 态
	静 态

	
	≥0.5 μm
	≥5.0 μm
	浮游菌（cfu/m³）
	沉降菌（φ90mm）（cfu/0.5h）

	A级
	3，520
	20
	＜1
	＜1

	B级
	3，520
	29
	10
	5

	C级
	352，000
	2，900
	100
	50

	D级
	3，520， 000
	29，000
	500
	50

	E级
	10，500，000
	87，000
	1000
	100

	F级
	35，200，000
	293，000
	-
	-

	G级
	-
	-
	-
	-

	H级
	-
	-
	-
	-


注：1  “-”为不作要求。 
2.0.3 食品工程项目的不同作业区的清洁度级别的确定，应根据不同产品的质量安全特性、生产工艺特性、装备技术特性等因素综合确定，并应符合食品安全国家标准相关规定。
2.0.4 自带装配式洁净室或配备有自净功能的微环境生产单元的生产装备，视同为独立的清洁作业区。该生产装备所在生产区域的清洁度级别应按装备保障水平和工艺质量控制要求确定。
2.0.5 新建、改建和扩建的食品工程项目的安全设施、环境保护设施、职业病防护设施，应与主体工程同时设计、同时施工、同时投入使用。
[bookmark: _Toc135380477][bookmark: _Toc122867658][bookmark: _Toc150932457][bookmark: _Toc1635793][bookmark: _Toc167805182]

3  厂址选择
[bookmark: _Toc150932458]3.0.1  食品工程项目的布局应根据国家和地方的有关法律、法规和政策，以及国家和地区的产业布局、城乡总体规划、土地利用规划、生态环境规划，结合项目的资源条件、市场条件等因素综合分析确定。
3.0.2  厂址选择应综合考虑社会环境和自然条件等因素，与周边其它设施的安全和卫生防护距离应根据国家和地方相关法律规定以及食品生产质量安全综合评估确定。
3.0.3  厂址周围不应有虫害大量孳生的场所。
[bookmark: _Toc135380483][bookmark: _Toc122867662][bookmark: _Toc150932464][bookmark: _Toc1635794][bookmark: _Toc167805183]3.0.4  厂址不应选在存在有害废弃物、粉尘、有害气体、放射性物质和其他扩散性污染源且无法有效清除的区域。

4  设计
[bookmark: _Toc1683788][bookmark: _Toc6676][bookmark: _Toc137024959][bookmark: _Toc133764673][bookmark: _Toc167805184]4.1  总平面布置
4.1.1  厂区总平面应结合地形、地质、气象等自然条件布置。
4.1.2  总平面布置应满足厂区内、外交通运输需求，根据食品生产特点规划人员、物料流线及各功能区域，各区功能、人行和物流通道应有明确标识。
4.1.3  产生有害气体、烟、雾、粉尘等有害物质的设施，应采取防护措施。
4.1.4  厂区道路应铺设混凝土、沥青或其他硬质材料；空地应采取必要的防护措施，保持环境清洁，防止正常气象条件下扬尘和积水等现象发生。
4.1.5  厂区绿化应与生产车间、库房保持距离，不应种植对生产有影响的植物。生产车间和仓储设施周围应设置防范蚊蝇等昆虫、鼠类等动物进入室内的防范措施。
4.1.6  厂区范围内的宿舍、食堂、生产辅助设施设施的布置，不得影响食品生产安全。
4.1.7  食品工程项目的建设用地规划的建筑系数、厂区利用系数和容积率应按照本规范附录A计算确定。
[bookmark: _Toc134088035][bookmark: _Toc167805185][bookmark: _Toc136508145][bookmark: _Hlk147566300]4.2  生产及装备
4.2.1  食品生产工艺流程的确定及设备配置，应满足产品的生产工艺和质量控制要求，并符合国家食品安全相关规定。
4.2.2  食品生产区环境条件的控制，应满足生产工艺要求。有温度、湿度要求的生产区域，应设置监测控制设施。
4.2.3  生产及辅助设施的设置应满足生产流程及卫生要求。
4.2.4  食品工程项目的集中检验室应与生产区分隔，设置在生产车间内部的过程检验设施不应对食品安全造成影响。
4.2.5  与食品及其原辅料接触的水、冰、汽、气等辅助介质，必须满足食品的质量控制要求。
4.2.6  与食品原料、半成品、成品直接接触的设备、管道及附件其材料应满足食品卫生要求，不得对食品造成污染。
4.2.7  应根据食品质量控制要求配备与留样贮存条件相适应的设备或设施。
4.2.8  生产车间内部配餐间等生活设施，不得影响食品生产安全。
4.2.9   生产车间应设置满足工艺生产需求和食品卫生要求的工器具清洗消毒区域。
4.2.10  生产车间内有废弃物产生的区域应设置不对生产造成污染的专门的废弃物暂存设施。
[bookmark: _Hlk147652564][bookmark: _Hlk151307869]4.2.11  原辅料、包装材料、工器具和其他物品进出清洁作业区，应采取防止污染的措施。对于从一般作业区或车间外部进入E级及以上清洁作业区的原辅料、包装材料，应设置脱包清理间、缓冲间或具有自净或杀菌功能的清洁传递装置；缓冲间应具有自净互锁功能，其环境要求与清洁作业区一致。
[bookmark: _Hlk147840641]4.2.12  当连续输送皮带、辊道或者链板等装置必须跨越不同清洁作业区时，输送装置和传送物品穿过的隔断孔洞应以最小尺寸设置，且输送装置和通过物品的孔洞，外轮廓净尺寸按矩形整合后，周边最大不得超过净尺寸100mm。跨越清洁度级别E级及以上生产区开孔处的贯通气流，应由清洁度高的区域流向清洁度低的区域。
4.2.13  工艺管道系统的设计应符合工艺流程需要。
4.2.14  与食品及原辅料直接接触的材质应符合食品卫生要求。
4.2.15  食品工程项目的在线清洗系统（CIP）采用自动控制时，装置的自动阀门应设置防止清洗液混入食品的阀位联锁控制；采用非自动控制时，应设有防错或重要阀门检漏措施。
4.2.16  设置在暴露原料和食品上方的管线、装置、照明设施不得对食品安全及卫生造成不良影响。
4.2.17  不与食品接触的生产循环用水应设置单独的管道系统，系统补水、排水应采取防混流技术措施。
4.2.18  布置在清洁度级别E级及以上生产区内的风管、管道、管线、线槽、桥架等，应符合下列规定：
1  表面应平整光滑，不产尘、不散发有机挥发物；
2  电缆桥架及管线的构造，应方便清洁维护；
3  穿越墙体、吊顶、楼板时应采取可靠的密封措施。
[bookmark: _Toc136508146][bookmark: _Toc134088036][bookmark: _Toc167805186][bookmark: _Hlk147566317]4.3  人员卫生设施
4.3.1  食品工程项目应按以下要求设置更衣设施：
1  生产区或生产车间入口处应设置更衣设施；
2  进入清洁作业区应有独立的更衣设施；
[bookmark: _Hlk147409675]3  更衣设施的数量、位置和大小应与卫生管理要求相适应。   
4.3.2  不同区域的更衣流程和步骤应与该区域清洁度级别相适应。不同清洁度级别区域更衣设施的设置不应造成人员交叉。不同清洁度级别区域的更衣流程和步骤不应低于图4.3.2-1～4.3.2-3的基本要求：
[image: D:\Documents\WeChat Files\yanfuhong214\FileStorage\Temp\1685355388855.png]
图4.3.2-1进入清洁度级E级及以上区域人员直通式更衣程序
[image: D:\Documents\WeChat Files\yanfuhong214\FileStorage\Temp\1685354912512.png]
图4.3.2-2进入清洁度级别E级及以上区域人员递进式更衣程序
[image: D:\Documents\WeChat Files\yanfuhong214\FileStorage\Temp\1685355444135.png]
图4.3.2-3进入清洁度级别F级及以下区域人员更衣程序
4.3.3  生产区更衣设施后段的穿衣、消毒区，清洁度级别与对应的生产区一致，风向应向低级别区。清洁度级别E级及以上生产区的消毒清洗设施应为非手动式。
4.3.4  清洁度级别F级及以上生产区的更衣设施后不得设置卫生间。F级以下生产区，其卫生间应设置前室或清洗、消毒等设施，且不得与食品生产、包装或储存等区域直接连通或直接布置在上述区域的正上方，卫生间气流方向应引向室外。食品工程厂区内卫生间的结构、设施与内部材质应有利于保持清洁。
[bookmark: _Toc134088037][bookmark: _Toc167805187][bookmark: _Toc136508147][bookmark: _Hlk147566339]4.4  仓储、运输
4.4.1  食品工程项目应设置满足生产和食品安全管理要求的厂内仓储及运输设施。
[bookmark: _Hlk147737760][bookmark: _Hlk147741707]4.4.2  食品原辅料、食品添加剂、半成品及成品，应根据质量管理控制条件配备满足要求的隔离、分区、控温、控湿、通风、卫生等设施。
4.4.3  项目中使用的清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料及其他危险化学品等，应设置独立且符合安全要求的储存区域或设施。
[bookmark: _Hlk147742119]4.4.4  食品工厂的仓储设施应满足产品质量控制要求，具备对待检品、合格品、不合格品、退货品、召回品以及致敏性物料等明确标识或分区存放的功能。
[bookmark: _Toc134088038][bookmark: _Toc136508148][bookmark: _Toc167805188][bookmark: _Hlk147566353]4.5  公用工程系统
4.5.1  食品工程项目的生产供水水质必须符合生活饮用水卫生标准，有特殊要求的工艺用水，应根据生产工艺要求进行处理。
4.5.2  食品生产工艺用水和生活用水管道不得产生回流。食品生产工艺用水管道直接向有压力的容器或密闭容器注水时，应采取防倒流措施。
[bookmark: _Hlk147414054]4.5.3  生产排水管和生活排水管应分开设置。室外生活污水管和生产废水管应分开设置。
4.5.4  生产车间的排水，应满足下列要求：
1  工艺设备的排水管道，必须采取防止返气和返水的措施；
[bookmark: _Hlk51256582]2  清洁度级别E级及以上生产区的地漏，应采用洁净室专用地漏；
3  清洁度级别C级及以上生产区不得设置地沟；
4  清洁度级别D级及以下生产区设置地沟时，排水沟面层应光滑易清洗，阴角处应采用圆弧角，有坡度。有腐蚀区域的排水沟及盖板均应采用耐腐蚀材料；
5  排水流向应由清洁度级别高的区域流向清洁度级别低的区域，且应有防逆流的措施。与室外排水检查井连接处的出口上应设有防虫、防鼠等措施。
4.5.5 生产车间采用地漏排水时，水封深度按车间环境压力要求确定，且深度不得小于50mm。禁止采用钟罩式结构地漏或用活动机械活瓣替代水封。
4.5.6  生产车间排放具有腐蚀性或高温废水的管道必须按照介质特性选用管道和配件。管网中附属构筑物必须采取相应的防护措施。
4.5.7  生产车间的含油含脂废水的排放管道，其材质及强度应满足清洗维护作业的特殊要求。
4.5.8  食品工程项目的清洁生产区的灭火器箱、消火栓箱的选型、安装、管路敷设应便于清洁和维护。
4.5.9 高层干燥塔厂房内无固定工位或无人员经常停留的区域不设置自动喷水灭火系统时须满足如下条件：
1  厂房耐火等级为二级及以上；
2  干燥塔设备配备了自动喷水灭火系统以及抑爆或对外泄爆装置。
4.5.10  清洁度级别E级及以上的生产区，环境温度和湿度设计参数应符合下列规定：
1  食品生产工艺及产品对环境温度和湿度有特殊要求时，环境温度和湿度应根据工艺及产品要求确定；
2  食品生产工艺及产品对环境温度和湿度无特殊要求时，应符合表4.5.10的规定。
表4.5.10  E级及以上清洁度级别的生产区温、湿度范围
	生产区性质
	温度（℃）
	湿度（%）

	
	冬季
	夏季
	冬季
	夏季

	E级及以上清洁度级别的生产区温、湿度范围
	18～22
	24～28
	30～50
	50～70

	更衣设施区域
	15～20
	26～30
	-
	-


注：“-”不作要求。
[bookmark: _Hlk147477226]4.5.11  食品生产区不同清洁度级别的气流组织形式和换气次数，应不低于表4.5.11的规定。
[bookmark: _Hlk147477262]表4.5.11 食品生产区不同清洁度级别的气流组织形式和换气次数
	清洁度级别
	气流流型
	气流组织形式
	换气次数（h-1）

	C级
	非单向流
	顶送下侧回（排）、上侧送下侧回（排）
	15～25

	D级
	非单向流
	-
	10～15

	E级
	非单向流
	-
	6～10

	F级
	非单向流
	-
	-

	G级
	-
	-
	-

	H级
	-
	-
	-


注：1  “-”不作要求。
2  “上侧送下侧回（排）”仅适用于在高大房间“顶送下侧回（排）”不能满足送风要求时。
[bookmark: _Hlk147418216][bookmark: _Hlk147418319]4.5.12  食品生产作业区因工艺生产设备或控制条件要求必须持续散热、持续低温的，其换气次数应根据冷热负荷计算确定，并不低于表4.5.11中的要求。
4.5.13  食品生产区不同清洁度级别区域的空气过滤器选型，应不低于表4.5.13的要求。
表4.5.13  空气过滤器选型
	清洁度级别
	滤网
	粗效过滤
	中效过滤
	亚高效过滤
	高效过滤

	C级
	
	G4
	F7
	
	H13

	D级
	
	G4
	F7
	
	H13

	E级
	
	G4
	F7
	F9
	

	F级
	
	G4
	F5
	
	

	G级
	
	G1
	
	
	

	H级
	30目
	
	
	
	


注：空格为不做强制要求。
[bookmark: _Hlk147418603][bookmark: _Hlk147418966]4.5.14  清洁度级别E级及以上的生产区与相邻区域应维持一定的压差，按工艺及相邻区域卫生等级要求决定维持正压差或负压差。最小压差值应符合表4.5.14的规定。

表4.5.14生产区与相邻区域的最小压差值
	压差项
	最小压差值（Pa）

	不同清洁度级别的生产区之间
	5

	清洁生产区与室外
	10


[bookmark: _Hlk147419267]4.5.15  清洁度级别E级及以上的生产区，空调通风设施应满足生产环境的压力梯度、温度和湿度的控制要求。空调通风设施应保证空气从清洁度级别高的生产区流向清洁度级别低的生产区。
4.5.16  食品生产区的新鲜空气量应取下列两项中的最高值：
[bookmark: _Hlk147478656]1  补偿室内排风量和保持室内正压值所需新鲜空气量之和；
[bookmark: _Hlk147478522]2  保证供给室内工作人员每人每小时的新鲜空气量不小于40m3。
4.5.17  机械送风系统进风口的位置应符合下列规定：
1  不得设置在会影响食品安全或造成食品污染的位置；
2  进风口的下缘距室外地坪不应小于2m，当设置在绿化地带时，不应小于1m；
4.5.18  食品生产区与室外直通的排风管应采取防止室外气流倒灌的措施。
4.5.19  食品生产区清洁度级别D级及以上的生产区不得采用散热器采暖。
4.5.20  食品生产区散发粉尘、有害气体、热湿气体的工艺设备，应设置除尘或排风系统。排放气体浓度超过大气污染物排放标准限值时应安装无害化净化处理设施。
[bookmark: _Hlk147479331]4.5.21  空调通风系统的风管和附件的制作材料和涂料，应满足食品卫生要求，并符合输送空气的清洁等级要求及其所处的工艺工况和空气环境的要求。
4.5.22  食品工程项目采用氨制冷系统时，应符合下列规定：
1  产品冻结采用氨制冷速冻装置时，制冷速冻装置应设在单独的房间内；
2  有固定工作岗位的生产作业区，不得采用以氨为制冷剂的直接膨胀式空气冷却器。
4.5.23  电气设备、灯具和导线型式，应与食品生产环境条件相适应。
4.5.24  项目中清洁作业区的配电设备选型、安装、线路敷设应便于清洁和维护。
[bookmark: _Hlk147480144]4.5.25  项目中生产车间清洁度级别E级及以上生产区应设置备用照明，备用照明应满足需照明场所或部位进行必要活动和操作的最低照度要求。
4.5.26 项目的生产车间内的照明应满足生产和操作需要，光源应使食品呈现真实的颜色。
4.5.27  采用紫外线杀菌灯进行杀菌的场所，紫外线杀菌灯的控制装置应单独设置，并采取防误开措施。
4.5.28  昆虫控制装置不得直接安装于食品生产区的外露食品、清洁设备和未使用的包装材料的上方；用于使飞虫触电或昏迷的昆虫控制装置，应使昆虫留在装置内。


4.5.29  食品生产中与易燃易爆液体、气体及可燃粉体等直接接触的设备、输送装置、管道等，应采取防静电措施。
4.5.30  仪表及控制装置选型应符合使用环境的要求。与食品直接接触的传感器、阀门等仪表器件，不得对食品造成污染风险。
[bookmark: _Toc47445076][bookmark: _Toc134088039][bookmark: _Toc4240303][bookmark: _Toc136508149][bookmark: _Toc167805189][bookmark: _Hlk147841778][bookmark: _Hlk147566374]4.6  厂房设施
4.6.1  食品工程项目的建筑物内部构造应易于维护、清洁或消毒。所有结构材料和室内装修材料不得对食品卫生安全造成不良影响。
4.6.2  食品生产区的室内顶棚应符合下列规定:
1  应使用与生产需求相适应、易于观察清洁状况的防水型材料建造；采用喷涂顶棚时，应使用无毒、无味、防霉、不易脱落、易于清洁的涂料；
[bookmark: _Hlk147481666]2  清洁度级别E级及以上且水蒸汽较多的生产作业区，顶棚应采取防结露或防止冷凝水垂直滴落的措施。
4.6.3  食品生产区的内墙应符合下列规定：
1  内墙、隔断应使用无毒、无味的防渗透材料建造，墙面应光滑、不易积累污垢、易于清洁； 
[bookmark: _Hlk147481592]2  清洁度级别E级及以上生产区的墙角及柱角应采用圆弧过渡。
4.6.4  食品生产区的门窗应符合下列规定：
1  门窗应能闭合严密，使用不透水、坚固、不变形的材料制作，表面应平滑、防吸附、不渗透，易于清洁、消毒；
2  清洁作业区的对外出入口应设有能自动关闭的装置；
3  生产区的门、窗玻璃应防止玻璃破碎后对原料、包装材料及食品造成污染；
4  生产车间和贮存场所的对外门、窗，应配备防尘、防动物及其它虫害的设施；
5  清洁度级别F级及以上生产区的内窗台应采用不小于45度斜角或圆弧过渡，且易于清洁。。
4.6.5  食品工程项目中生产区地面的构造和材料依据工艺要求选取，并满足下列要求：
1  地面应采用无毒、无味、不渗透的材料，有腐蚀性区域的地面应采用耐腐蚀的材料；
2  地面构造无裂缝，应平坦防滑、有利于排污、清洗和消毒，并有防止积水的措施。
[bookmark: _Hlk147482361][bookmark: _Hlk147482422]4.6.6 食品车间清洁度级别C级及以上生产区内不得设置建筑变形缝。D级生产区内必须设置变形缝时，应采取气密性防护措施。
[bookmark: _Hlk147759016]4.6.7 有防火或防爆要求的内包装区，当连续输送内包装产品的皮带、辊道或链板等装置必须跨越防火墙或抗爆墙时，输送装置和传送物品通过的墙体孔洞应以最小尺寸设置，且输送装置和通过物品的外轮廓净尺寸周边空隙间距最大不得超过100mm。
[bookmark: _Hlk147853400]4.6.8  食品生产装置穿越不同防火分区布置时，当装置为不燃材质的闭合体时，应对装置与楼板或防火墙之间的缝隙进行防火封堵。
4.6.9  当固体丙类物料经过在线清洗或者湿混后，通过连续皮带、网（板）链、管道输送或采用滚压和蒸煮等工艺加工时，所在生产区的火灾危险性分类按戊类确定时，装置外不得有物料缓存和堆放区。
[bookmark: _Hlk147493397][bookmark: _Hlk147929660]4.6.10  存在火灾危险性为丙类的粉尘的作业区定性为非爆炸危险区时，须满足下列条件之一，该区域内的电器设施及静电防护，仍必须按粉尘防护标准设防。
1  配备了有效除尘装置，当该除尘装置停车、开车时，工艺机组有可靠的联锁停机控制；
2  设置了为爆炸性粉尘环境服务，并用墙隔绝的风机室，其通向爆炸性粉尘环境的风道设有能防止爆炸性粉尘混合物侵入的安全装置；
3  区域内使用粉状物料少，且在排风柜内或在有除尘措施的情况下进行操作；
4  生产设备自带负压吸尘系统，或自带抑爆系统，或有直接的对外泄爆装置。
4.6.11  生产车间清洁度等级E级及以上对沉降影响敏感的工作区，应采取防止地坪沉降影响使用功能的措施。
[bookmark: _Toc167805190]
5  施工及验收
[bookmark: _Toc167805191]5.1  施工
5.1.1  食品工程项目的各项土建施工及安装工程应按国家相关施工规范执行。
5.1.2  生产清洁区的施工管制应制定分阶段规定和措施。。
5.1.3  项目中的洁净壁板及顶板上安装的开关、插座、仪表等设备的底盒、穿线孔和灯具，在敷设完电缆电线后应进行密封处理。当采用夹芯板材时，夹芯板内的芯材不得外露。
5.1.4  在对清洁作业区进行清洁装修施工前，该区域应已完工程并验收合格。
5.1.5  生产区内的设备支架、管架、操作平台等采用空心构件时，构件开口端应永久密封。设备与地面、墙面、台面之间的间隙应完全密封或留有便于清洁的空间。
5.1.6  生产车间、仓库等接触产品的地面，回填土不得含有有毒、有害物质。
[bookmark: _Toc167805192][bookmark: _Toc136508152]5.2  验收
5.2.1  食品工程项目的专项验收应按国家相关验收规范执行。
5.2.2 对项目中清洁度级别D级及以上生产区进行性能检验前，应对受检测生产区全面清洁，并确保其系统已连续运行12h以上。
5.2.3  清洁生产区验收的检验状态应依据产品质量控制要求确定。


[bookmark: _Toc136508156][bookmark: _Toc134088042][bookmark: _Toc23228]

[bookmark: _Toc167805193]6  改造及维修
6.0.1  厂区应按规范设置道路行车指示、安全标志、防火防爆及环境卫生标志；在易燃易爆物、化学品、药品等储放点应设置醒目的安全标志。
[bookmark: _Hlk147837711]6.0.2  在设备安装或工艺重大改造后应对清洁作业区的卫生环境进行检测，符合要求后方可投入生产。
6.0.3 用于车间空气环境控制的各类空气过滤器，清洗或更换后应进行检测，符合要求后方可投入使用。
6.0.4  食品加工作业区设备在线维护和维修时，应按照安全和卫生管理要求隔离或防护。
[bookmark: _Hlk147494642]6.0.5  设备维护时补充和添加的润滑剂和导热流体，如可能直接或间接与产品接触，应采用食品级润滑剂和导热流体。
6.0.6 可能接触产品的设备、设施或场地，维护后投入生产时，必须进行清理、消毒和使用前检查。
[bookmark: _Toc167805194][bookmark: _Toc136508155]7 关闭及拆除
7.0.1  拆除作业应采取措施预防和减少生产安全事故、保障作业人员安全与健康。
7.0.2  用于使用、储存危险品的拟拆除物，拆除施工前应先查清残留物状态，并采取相应防护措施。
7.0.3  项目关闭时，应采取安全防患措施并符合以下规定：
1  应确保相关水、电、气、蒸汽、通风及排气等工程系统的有效隔绝，并设置相应的设施或措施防止意外重启；
2  不得停用消防水、室外消防器材、可燃或有毒气体检测报警仪等安全设施；
3  应设置设施或措施防止未经许可人员靠近和进入。
7.0.4  拆除含有有毒有害物质的设施时，应采取隔离防护措施。
7.0.5  项目拆除作业不得危害项目周边环境、设施及人身安全， 



[bookmark: _Toc167805195][bookmark: _Hlk146644649]附录A  建筑系数、厂区利用系数和容积率的计算
[bookmark: _Toc21246][bookmark: _Toc136508157][bookmark: _Toc167805196][bookmark: _Toc292294144][bookmark: _Toc134088043]A.1  建筑系数
A.1.1  建筑系数应为厂区用地范围内各种建筑物、构筑物占(用)地面积总和(包括露天生产装置或设备、露天堆场及操作场地的用地面积)与厂区用地面积的比率，应按下式计算：
建筑系数＝(建筑物、构筑物占地面积+露天生产装置或设备用地面积+露
天堆场及操作场用地面积)÷厂区用地面积×l00％             (A.1.1)
A.1.2  建筑物、构筑物、室外罐区等占(用)地面积，应按下列规定计算：
1  新建的建筑物、构筑物占地面积，应按其自然层外墙结构外围水平面积之和计算；
2  现有的建筑物、构筑物占地面积，应按其自然层外墙结构外围水平面积之和计算；
3  圆形构筑物用地面积，应按实际投影面积计算；
4  储罐区用地面积，设防火堤或围堰时，应按防火堤轴线或围堰最外边计算；未设防火堤或围堰时，应按成组设备的最外边缘计算；
5  球罐用地面积，周围有围堰时，应按围堰面积计算；周围无围堰时，应按球罐投影面积计算；
6  天桥、栈桥用地面积，应按其外壁投影面积计算；
7  外管廊用地面积，架空敷设可按管架支柱间的轴线宽度加1.5m乘以管架长度计算；沿地敷设应按其宽度加1.0m乘以管线带长度计算。
A.1.3  露天生产装置用地面积，应按生产装置的界区范围内面积计算；露天设备用地面积，独立设备应按其投影面积计算；成组设备应按设备场地铺砌范围计算，但当铺砌场地超出设备基础外缘l.2m时，计算至设备基础外缘l.2m处。
A.1.4  露天堆场用地面积，应按堆场场地边缘或实际地坪计算。
A.1.5  露天操作场地用地面积，应按操作场场地边缘或实际地坪计算。
[bookmark: _Toc134088044][bookmark: _Toc136508158][bookmark: _Toc167805197][bookmark: _Toc292294145]A.2  厂区利用系数
A.2.1  厂区利用系数应为厂区用地范围内各种建筑物、构筑物占(用)地面积，铁路和道路用地面积，工程管线用地面积的总和与厂区用地面积的比率，应按下式计算：
厂区利用系数＝建筑系数+[(铁路用地面积+道路用地面积+工程管线用地面积)÷厂区用地面积]×100％                                    (A.2.1)
A.2.2  管线用地面积应按管线长度乘以管线计算宽度计算，管线计算宽度应按下列规定计算：
1  地下管线及沟渠计算宽度，应按管线外径或沟渠外缘宽度加1.0m计算；
2  电缆计算宽度，电缆与管道相邻时，应按电缆敷设宽度加1.0m计算；当电力电缆与电信电缆相邻敷设时，应按电缆敷设宽度加0.75m计算；
3  敷设在管廊及道路下面的管线不得重复计算其用地面积。
A.2.3  道路用地面积，应为道路长度乘以道路用地宽度。城市型道路用地宽度，应按路面宽度计算；公路型道路用地宽度，应计算到道路路肩边缘。车间引道、人行道、停车场、回车场用地面积，均应按设计用地面积计算。挡土墙、护坡、护墙等用地面积，应按实际投影面积计算。
A.2.4  铁路用地面积，应为铁路线路长度乘以路基用地宽度。厂内铁路线路长度计算，应以厂区围墙为界。路基用地宽度应按5m计算。
[bookmark: _Toc292294146][bookmark: _Toc136508159][bookmark: _Toc167805198][bookmark: _Toc134088045]A.3  工厂容积率
A.3.1  食品工厂容积率应为计算工厂容积率的总建筑物面积、构筑物面积与厂区用地面积的比值，应按下式计算：
          (A.3.1)
A.3.2  计算工厂容积率的总建筑物、构筑物面积，应符合下列规定：
1  圆形构筑物计算面积，应按实际投影面积计算，面积计入容积率；
2  露天储罐区计算面积，应按防火堤轴线或围堰最外边计算，未设防火堤的储罐区，应按成组设备的最外边缘计算，面积计入容积率；
3  天桥、栈桥计算面积，应按外壁投影面积计算，面积计入容积率；
4  外管廊计算面积，架空敷设可按管架支柱间的轴线宽度加1.5m乘以管架长度计算，沿地敷设应按宽度加1.0m乘以管线带长度计算，面积计入容积率；
5  室外工艺装置、露天设备、化学反应装置、容器装置等，应按设备或装置铺砌界线面积计入容积率；高度超过8m的，按两层面积计入容积率，高出8m以上部分按每4m一层计算面积计入容积率；
6  露天堆场计算面积，应按堆场实际地坪面积计算，面积计入容积率；
7  工业厂房、仓库层高超过8m，按两层面积计入容积率，高出8m以上部分按层高每增加4m计算面积计入容积率；
8  食品生产厂房因生产清洁环境等需求设置的技术夹层，当技术夹层高度不小于2.2米时，该技术夹层的面积应计入计容建筑面积；
9  食品生产企业采用新鲜且有时限性要求的原辅料的货运车辆，必须设置待检停车场地时，该停车场按一半面积计入容积率。

image2.png
» .”;; B o = W N
B
® # x E
[ |« e |

4322 A ERBIER R I ERKIF A R BRI T





image3.png
F4323 HABRERFFRR TR A RBRIEF




image1.png
nl e s
> NP AE | >
i E3 ® ®

F4.3.2-1 AR EARBIER B A L I A R BB E AR




