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冷链食品生产过程控制（6）

 

五、清洁和消毒

（三）生产加工设备及环境

1.设备及器具。生产加工前、加工后使用的器具应当分开放置并妥善保管，避免交叉污染。对生产加工

后（或生产加工过程必要时）的所有设备和器具应当进行有效的清洗和消毒，并确保选用的清洁消毒程

序和消毒剂能够有效杀灭新冠病毒。

2.环境。加大对冷链食品原料加工处理各环节生产车间环境，即食和熟食食品各生产环节车间环境、储

存冷库等高风险区域的消毒频次，生产加工过程、生产完毕后需对环境进行彻底清洁和消毒，特别应当

加强对生产加工过程中人接触的各种操作台面，接触面/点（如门把手、开关、器具把手、电话、厕所等

）、人流密集环境的清洁和消毒频次。



3.对于各种肉类、水产品、蛋制品等富含蛋白质和脂肪的食品，由于易在接触物体表面形成污垢不易清

除，且其生产加工环境通常温度低、湿度大，为提高消毒效果，ZUI大限度减少消毒剂的使用量，缩短

消毒剂与物体表面的作用时间，所有肉类、水产品、蛋制品等富含蛋白质及脂肪的食品所接触的容器具

、设备或环境物体表面必须进行彻底清洁之后方可消毒。

4.清洗剂的选择。常用食品加工设备及环境用清洗剂包括碱性溶液、盐溶液（例如磷酸盐、碳酸盐、硅

酸盐）、酸（例如柠檬酸、磷酸）溶液及合成洗涤剂（例如阴离子、阳离子、非离子碱洗涤剂）等。其

中碱性溶液是肉类、水产品、蛋制品加工环境ZUI常用的清洁溶液。目前肉类加工企业ZUI常用的清洁剂

是1.5%的氢氧化钠溶液，该溶液可使脂肪皂化并水解蛋白沉积物。此外，各种合成洗涤剂也可有效去除

肉类沉积物、脂肪和污垢，使用时应当在适当的温度下使其与待清洗表面充分接触并保持一定时间后方

可用水冲洗。另一种可使脂肪皂化便于清洗的方法是将能分解蛋白质的蛋白酶用低浓度碱溶液配成蛋白

酶溶液。由于酶在高pH、高温下会失活，因此所配置的酶溶液温度和pH值适中，可大大降低对待清洗

表面的腐蚀。
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