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简介

由于许多食物中毒事件都与卫生问题有关，因此清理及消毒工作对食
品安全十分重要。基本上，厨房器具、桌面、餐具等与食物有直接接
触的表面都应该要冲洗干净、消毒，然后风干。

食物处理场所的清理及消毒极为重要因为这能:

 为什么需要重视清理及消毒？

防止食物中毒事件因为食品与食
物接触表面的交叉污染而发生。

减少食物受到污染而导致浪费。

确保食品处理场所时刻保持干净、
卫生，并制造一个更加合适的工
作环境。
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简介

‘清理’与‘消毒’的区别‘清理’与‘消毒’的区别

‘消毒’则是将微生物的数量减至为安全的水平。

‘清理’是指使用实质的用具和适当、适量的清洁剂，彻底地去
除污垢及食物残渣。

消毒前 消毒后
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良好清理及消毒系统

清洁进度表

一个良好的清洁及消毒计划必须要认真落实并包括以下项目：

a)鉴定需要清
理及消毒的
区域、设备
和物件。

b)分配指定的
任务给指定的
工作人员。

c)制定清理及消
毒的方法、程
序和日程表。 d)监测并确认

清理及消毒
的有效性。

e)记录存档(a) 
至(d) 。

良好清理及消毒系统所须具备的条件
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良好清理及消毒系统

需要清理及消毒的区域

所推荐的最低频率

每周 每月

一般的区域

食品准备区的地板及墙壁
门
窗户、天花板、高架装置
(例如：灯盖及风扇)

食品生产区

食品加工器材
食品容器、餐具及其它器皿
准备食品的桌面
水槽、水龙头、沟渠及排水沟
抽烟机、排烟管及通风系统

个人卫生设施

洗手盆及周围环境
厕所

1

1

1

1

1

食品储藏室

冰箱/冷藏库/冰冻库及干货储藏室的： 

地板及墙壁
 食品容器
 叉车运货用托盘
 货架
 冷却设备的风扇
 

运输食品的货车 
车厢内部

1清理后必须消毒

每日
（或运作后）

在食物处理场所进行清理及消毒的
推荐频率

随手清理 !

发现污垢，
立即洁净
现在
稍候

积极实行:
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良好清理及消毒系统

预先沖洗去除表面的食物残
渣，使接下来的清理及消毒工
作更为有效。

第一步骤：预先沖洗

可以使用浸泡及刷洗、喷洒泡
沫剂或高压清洗的方式。

第二步骤：
使用适当的清洁剂清洗表面

第五步骤：
如果需要, 可漂洗并冲除消
毒剂

必须将所有的食物残渣和清洁剂去除以
免这些物质干扰消毒剂而导致消毒剂失
去效用。

第三步骤：冲洗表面的清洁剂

可以通过消毒剂、热水或蒸气
对表面进行消毒。

第四步骤：消毒

清理及消毒的基本步骤
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使用清洁剂及消毒剂时应确保它们
与物件表面有足够的接触时间。

接触时间

可使用热水 (超
过摄氏77度) 或
蒸气消毒接触表
面。

使用微温的清洁剂可
减弱污渍在物件表面
的黏性，使清洁更有
效。 

清洁剂及消毒液的温度

良好清理及消毒系统

影响清理及消毒功效的因素



9

清理时使用适当的力度可以有
效去除污垢，同时也不会损坏
食品的接触表面。

清理时使用的力度

依照食物残渣的种类使用适当的清洁
剂。

清洁剂及消毒液应遵照生产商的建议
浓度使用。

清洁剂及消毒液的类别和浓度

良好清理及消毒系统
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设有颜色标识的清洁工具有助于食品业者清楚区分各部门的清洁工具,
以减少食品交叉污染的机会。

设有颜色标识

清理工具应具备的特性与推荐

清理工具

蔬菜处理区域 一般清理

肉类处理区 海鲜处理区
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针对不同器皿和器材而设计

使用过于粗硬的清洁工具可能会刮花容易损坏器皿的食品接触表面，
而造成刮痕。这些刮痕让细菌附着在器皿表面的机会增加。如果器皿
没有妥善的消毒，这些细菌就能污染食品。

针对不同的表面而使用适当的清理工具。

清理工具

刷毛坚硬的刷子，适合洗刷表
面上的顽固污渍。

刷毛较柔软的刷子，适合清理粉
尘覆盖或容易刮花的表面。

清洁布/海绵具柔软性，适合清
理不同形状的表面，所以常用
于清洗餐具,器皿。

例如：
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耐用及防化学腐蚀性能

清理工具必须时刻保持在干净及
卫生的状态

清理工具

清理工具应使用不会被含有化学成分的清
洁剂损坏的合成材料制成。

选择品质较好的刷子可以降低刷毛脱落所
导致的污染风险。

彻底清洗及消毒重复使用的抹布。必
要时，更换新抹布。

拖把等湿性清理工具在使用后应浸
洗及消毒, 并在彻底风干后才存放在
指定的地方。

耐化学腐蚀性能

切记！
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洗手设施

正确的洗手技巧可以有效的减少食品业者手上的有害细菌, 防止食品
遭手污染的重要关键。

员工必须在以下情况，清洗双手和手腕，以防止交叉污染：

为什么需要重视洗手？

擤鼻涕, 打喷嚏或
咳嗽后。

在准备食品前。 用了厕所后。

转换职务时。 进行其它可能染
污双手的职务后。

(例如：从处理生食改换成处理
熟食以防止交叉污染。)

(例如：清理,倒垃圾和处理
现金后。)
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洗手设施所具备的要素

洗手设施

2

2 1

3

4

 无须用手操作的水龙头 (例如：使用踏板、膝盖/手肘操作的水龙头)  
 以避免干净的手触碰到卫生设施而导致交叉污染。

 踏板式的垃圾桶

 洗手液

 一次性使用的纸巾

1

2

3

4
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洗手设施

洗手的八个步骤

2

手指之间。

8

冲洗后用纸巾擦干。

1

用干净的自来水弄湿
双手，然后将双掌摩
擦洗手液成肥皂沫。 

4

大拇指

6

指甲

5

手指背

7

手腕

3

手背

进行维持至少20秒
的八个洗手步骤
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趣味常识

你知道吗？

在食品生产时进行高压清洗工作可能会造成喷射到空中的污垢微粒子
和细菌掉落在食品或工作台表面上而导致交叉污染。因此在处理食物
时, 应该避免进行高压清洗工作。

未经洗过的手。 经过冷水冲洗后。 用肥皂和清水, 经过
20秒的八个洗手步骤
后。

一般人的手藏有超过每平方厘米1000个细菌。使用肥皂和清水彻底地
清洗双手有助于减少细菌的数量。
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总结

良好清洁及消毒的贴示

制定清洁及消毒的方
案并认真落实。

提高清理及消毒工作的有效性需
要考量以下四个因素:

 清洁剂及消毒液的类别和浓度
 清洁剂及消毒液的温度
 接触时间
 清理时使用的力度

按照建议的次数在以下区域进行清洁及消毒：

 地板、墙壁、门、窗户、天花板、高架装置
 准备食品的桌面及食品加工器材
 食品容器、餐具及其它器皿
 抽烟机、排烟管及通风系统
 水槽、水龙头、沟渠、排水沟
 厕所及洗手设施
 食品储藏室（如：干货储藏室、冰箱、冷藏库）

 车厢内部
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总结

员工应该依照洗手的八个步骤，清
洗双手以及手腕。

选用具有以下特点的清理工具：

 设有颜色标识
 针对不同器皿和器材而设计
 耐用及防化学腐蚀性能
 容易保持干净卫生

洗手设施应具备例如使用踏板、
膝盖、手肘操作的水龙头，踏板
式的垃圾桶，洗手液和一次性使
用的纸巾。
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