
保持清洁保持清洁保持清洁保持清洁 

«食品安全标准»要求食品企业保持其经营场所及内部

一切设施的清洁，没有积聚垃圾、回收物品、食品残

渣、尘土、油脂或任何不健康的东西。  

食品企业须经常进行清洁工作。清洁是指去除任何人

都可以看到的尘土、油脂和污垢。 

简单清洁建议包括： 

• 外观清洁： 

• 设备和货架下 

• 顶架和天花板 

• 墙壁和门把 

• 墙壁到地板的连接 

• 地板 

• 空调通风口和吊扇 

• 炉灶、烹饪油盖和排气扇过滤器 

• 设备，如烹饪锅、刀、叉、托盘和食品展示

区 

• 冷藏室、冷冻箱和食品储藏室 

• 货架 

• 地板、墙壁和天花板 

• 门、拉手、橡胶密封装置等 

• 冷藏室电机空间 

• 去除造成清洁困难的不必要物品。 

 

For further information please contact us on 8397 7444 
or visit www.teatreegully.sa.gov.au 



为确保食品存放处、固定装置、配件和其中的设备都可以得到适当清洁，须使它们处于良好

状况，并可正常工作。  

包含所有的地板、墙壁、天花板空间和设备。 

让您的营业场所保持清洁并得到良好维护也将有助于防止害虫（大鼠、小鼠和蟑螂）进入您

的企业。您必须有一个有效的害虫控制计划，以保持企业的清洁。  

为使清洁更加容易，所有的表面都必须光滑，不吸收水分，并易于清洁和进行必要的消毒。

像纸板、铝箔、报纸和茶巾之类的物品不适合放在如地板和货架等的表面。  

 

什么物品需要消毒？ 
«食品安全标准»要求确保所有餐具以及任何接触食品的器具，无论在何时使用时，都处于清

洁和健康的状况。  

当您制作食品时，设备变脏且需要清洁是很正常的现象，但清洁本身并不能消除可能存在于

如工作台和餐具的食品接触面的细菌。必须进行清洁和消毒和消毒和消毒和消毒。这意味着须消毒一切一切一切一切可能接触

食品的设备，如： 

• 顾客使用的刀、叉、匙等餐具和陶瓷餐具 

• 厨房用刀、钳子、汤匙、汤勺和量具 

• 砧板 

• 搁置食品的台面或桌面 

• 食品储存容器 

• 切肉机、搅拌机和奶昔机 

 

清洁是指通过使用洗涤剂和水去除可见的尘土、油脂和食材。  

 

消毒是指使用化学消毒剂或热减少表面细菌的数量。 
 

使用“家用”漂白剂 (4% 的 氯)  使用“医院”漂白剂 

(10% 的氯)  

25 毫升 10  毫升 



可通过下列方式消毒可通过下列方式消毒可通过下列方式消毒可通过下列方式消毒：：：： 

热热热热（热水消毒剂） - 使用热水消毒时，最低热水温度为77oC，至少消毒30秒。但在此温度

下，仍有严重烫伤的可能。  

然而，洗碗机是使用热水消毒餐饮用具和如砧板等的耐热设备的一种有效方式。如果食品企

业使用普通洗碗机，温度须达到65oC或以上。可以参照操作手册或联系洗碗机制造商获取有

关详细信息。  

 

如果您没有洗碗机的话如果您没有洗碗机的话如果您没有洗碗机的话如果您没有洗碗机的话？？？？ 

您可以使用一个双盆水槽和化学消毒剂。 

如何使用化学消毒剂和双盆水槽消毒如何使用化学消毒剂和双盆水槽消毒如何使用化学消毒剂和双盆水槽消毒如何使用化学消毒剂和双盆水槽消毒* 

采用下列两种方法之一使用双盆水槽最多包含四个“湿”步骤。方法一需要使用一个杀菌容

器；方法二涉及排空和加满其中的一个水槽。  

方法一 

1. 在工作台或排水板上安置一个干净的塑料桶或水桶，内含适量的消毒剂。 

2. 在第一个水槽使用温水和洗涤剂清洗餐具及设备。 

3. 在第二个水槽使用清水冲洗。  

4. 把洗好的器皿放入桶中的消毒液中，按规定的时间消毒。 

5. 在第二个水槽中再次冲洗（除非使用“免冲洗”的消毒剂）。 

6. 晾干或用干净的茶巾擦干。  

方法二 

1. 在第一个水槽使用温水和洗涤剂清洗餐具及设备。 

2. 在第二个水槽使用清水冲洗。 

3. 清空并清洁第一个水槽，并加入适量的消毒剂。  

 4. 把洗好的器皿放入水槽的消毒液中，按规定的时间消毒。 



5. 在第二个水槽中再次冲洗（取决于消毒剂）。 

6. 风干或用干净的茶巾擦干。 

    *本信息来自卫生署06系列健康食品业公告。 

化学消毒剂 

大多数食品企业使用的化学消毒剂的活性成分为氯或季铵化合物（QATs）。化学消毒剂可

以用来消毒餐盘、炊具、餐具和食品接触表面。  

可在台面或如砧板的小件物品上使用消毒喷雾。不同品牌的消毒剂有不同的成分，以及如何

稀释和使用的方法。因此，您必须仔细阅读说明书，确保正确使用消毒剂，使其发挥正常的

功效。  

使用消毒剂时，请检查： 

• 稀释比例，即应使用的水量和浓缩消毒剂量。有些食品消毒剂不需要加水，可直接使

用。  

• 食物接触面在经过杀菌剂喷洒后是否需要冲洗？ 

• 杀菌剂是否需要风干/用布擦干？如果是这样，请优先使用清洁纸巾。 

• 如果需要用水稀释消毒剂，消毒剂稀释后可以持续多久？这会有所不同（12小时、24小

时、一周甚至永久）。  

• 旧消毒剂不可与新消毒剂混用  

 

使用漂白剂作为消毒剂使用漂白剂作为消毒剂使用漂白剂作为消毒剂使用漂白剂作为消毒剂 

可使用漂白剂，并且可从超市购买漂白剂。漂白剂一般含4％至10％的氯，见标签说明。  

为了制取10升（约一个标准尺寸的水桶或水槽），请参阅下表；*（仅使用纯漂白剂，无添加

香料）。  

 

加入加入加入加入10升温水中的漂白剂量升温水中的漂白剂量升温水中的漂白剂量升温水中的漂白剂量- 消毒消毒消毒消毒10分钟分钟分钟分钟    

使用“家用”漂白剂 (4% 的 氯)  25 毫升 

使用“医院”漂白剂 (10% 的氯)  10  毫升 

清洁和消毒对任何食物企业的安全运营至关重要清洁和消毒对任何食物企业的安全运营至关重要清洁和消毒对任何食物企业的安全运营至关重要清洁和消毒对任何食物企业的安全运营至关重要。。。。清洁和消毒必须是清洁和消毒必须是清洁和消毒必须是清洁和消毒必须是连续连续连续连续而而而而持久持久持久持久的的的的。。。。 

*来自卫生署1-06号健康食品业公告）  

 

请记住请记住请记住请记住：：：： 

有效清洁有效清洁有效清洁有效清洁+消毒消毒消毒消毒+场所场所场所场所、、、、固定装置固定装置固定装置固定装置、、、、配件及装备的维护配件及装备的维护配件及装备的维护配件及装备的维护 = 无虫害和清洁无虫害和清洁无虫害和清洁无虫害和清洁  



但请不要忘记，保持清洁以及经营场所设备和表面清洁的最重要环节在于您！不要忘了洗手

的强制性规则。 

1) 指定（所选）洗手盆必须一直配有肥皂和新纸巾。 

2) 请务必一直使用指定的洗手盆。 

3) 每次都要洗手： 

• 在开工或恢复工作前 

• 如厕后 

• 吸烟后 

• 处理垃圾后 

• 使用手帕或纸巾后 

• 触摸头发和脸后 

• 处理如肉、海鲜或蔬菜等的生食前后 

• 处理熟食或直接食用食品前 

• 做任何清洁后。 

 

 

 


