
任务3-2 卫生标准
操作程序（SSOP）



SSOP是什么？

卫生标准操作程序

Sanitation Standard Operation

Procedure

指导在食品加工过程中如何实施清

洗、消毒、卫生保持的指导性文件



SSOP的作用

确保食品在卫生状态下加工，充分保

证达到GMP的要求

控制危害：加工环境、人员有关的危

害



食品企业在建立和实施卫生控制程

序时，应保证四个“必须”：

必须建立和实施书面的SSOP计划；

必须监测卫生状况和操作；

必须及时纠正不卫生的状况和操作；

必须保持卫生控制和纠正的记录。



SSOP体系的基本内容
1、水和冰的安全

2、食品接触表面的卫生状况和清洁程度

3、防止发生交叉污染

4、手的清洗与消毒，厕所设施的卫生保持

5、防止食品被污染物污染

6、有毒化合物质的标记、储存和使用

7、员工的健康与卫生控制

8、有害动物的防治



SSOP的内容



1、水和冰的安全（关键因素）

重点保证：

 与食品、食品接触面有关的水的安全供

应

 制冰用水的安全供应

 生产用水与非生产用水及污水排放系统

没有交叉相连



生产加工用水的要求

 水源：

 公共用水、自备水源

 符合相关标准：

 公共用水要符合国家饮用水标准，GB 

5749-2006

 海水水质要求（GB 3097-2010）。

 ③ 软饮料用水标准（GB 1079-2009）



防止生产用水被污染的措施

 设施：

 防虹吸设备：如，水管离水面距离2倍于水

管直径

 洗手水龙头设置非手动开关

 加工案台等应将废水直接导入下水道装置

 备有高压水枪。

 软水管要求为浅色不易发霉的材料制成



 操作

 ①防止清洗、解冻产生的污水溢溅

 ② 软水管使用不能拖在地面上，不能直接

浸入水槽中

 供水网络图详尽

 对水龙头按序编号，以便管理与维护。供

水网络图是质量管理的基础资料



 废水排放设施合理

 地面处理要有1%-1.5%坡度；废水流向清洁

区向非清洁区

 污水排放符合国家环保部门的规定；处理

池地点应远离生产车间

 生产用冰

 用水符合标准

 制备存放保持卫生



监控

 1） 企业监测项目与方法

 ① 余氯：试纸、比色法

 ② 微生物：细菌总数和大肠菌群适用国家

标准（GB5750）



 2）监测频率

 ①企业对水余氯每天一次，一年对所有水

龙头予以监测。

 ②企业对水的微生物至少每月一次。

 ③当地卫生部门对城市公用水全项目每年

至少一次。

 ④对自备水源监测频率要增加，全项目一

年至少两次。



 纠偏

 监控时发现加工用水存在问题或管

道有交叉连接时应终止使用这种水源和

终止加工，直到问题得到解决。

 记录

 水的监控、维护及其他问题处理都

要记录、保存。



2、与食品接触的表
面的清洁度



 直接接触面：

 加工设备（如制冰机、传送带、饮料管道、

储水池等）

 工器具、台案和内包装物料

 加工人员的手或手套、工作服等

食品接触面的种类



 间接接触面：

 车间墙壁、顶棚、照明、通风排气

等设施

 车间、卫生间的门把手

 操作设备的按钮

 车间内电灯开关



材料及制作

清洗消毒

对
食
品
接
触
表
面
的
要
求

要求：耐腐蚀、不生

锈、表面光滑、易清

洗、无毒，制作精细、

安装维护方便

要求：加工设备与工

器具彻底清洗消毒，

工作服和手套由洗衣

房集中清洗消毒，空

气消毒



加工设备与工器具清洗消毒程序

清扫 预冲洗 清洗

冲洗 消毒 再冲洗

食品残渣
和污物

碱性、酸性清洗剂、
擦洗剂等清洗剂

消毒剂（82℃热水，

含氯、酸消毒剂，碘
化和物，过氧化氢



 空气消毒的方法

 ① 紫外线照射法：每10~15㎡安装一盏

30w紫外线灯，消毒时间不少于30min。

适用于更衣室、厕所等。

 ② 臭氧消毒法：一般消毒1h。适用于加

工车间、更衣室等。

 ③ 药物熏蒸法：用过氧乙酸、甲醛，每

平方米10ml，适用于冷库、保温车等。



监控对象

 ① 食品接触面的卫生条件。

 ② 设备和工具的清洁和消毒。

 ③ 消毒剂类型和浓度。

 ④ 手套、工作服的清洁状况。



 纠偏

 在检查发现问题时应采取适当的方法及

时纠正，如再清洁、消毒、检查消毒剂

浓度、培训员工等。

 记录

 ① 每日卫生监控记录。

 ② 检查、纠偏记录。



巧克杯煮料设备清洁记录表

项目
名称

部件
效果
要求

频率
清洁/消
毒方法

清洗/清洁
效果确认

备
注

融油锅
缸内壁、搅拌架、管道、

阀门、缸体表面 1、目

视检
查：
设备
内部
无污
垢；2、

设备
表面
无污
垢、
无积
尘

交接
班

1、清

水清洗；
2、毛
巾擦洗

精磨机
缸内壁、搅拌架、管道、
阀门、缸体表面、刮刀

保温缸
缸内壁、搅拌架、管道、

阀门、缸体表面

地面 /

停/

开产
用毛巾
擦拭墙面、窗

台、空调
出风口

/

班别： 班次： 日期：

记录人： 工段长确认： 品控员确认：



3、防止发生交叉污染

交叉污染
来源

人员个人卫生

工厂选址设计

清洁消毒

生熟产品存放

卫生操作

原料成品存放



交叉污染的预防措施

 车间布局合理

 ① 工艺流程布局合理。

 ② 初加工、精加工、成品包装分开。

 ③ 生、熟加工分开。

 ④ 清洗消毒与加工车间分开。



 人流、物流、水流、气流设计合理

 ① 人流、水流：从高清洁区到低清洁区。

 ② 物流：不造成交叉污染，可用时间、

空间分隔。

 ③ 气流：入气控制、正压排气。

 加工人员卫生操作规范



 监控

 ① 开工、交班、餐后续加工进入生

产车间，检查人员卫生。

 ② 生产时连续监控，确保人流、水

流、物流、气流无交叉污染。

 ③ 产品贮存区域（如冷库）每日检

查卫生状况。



 纠偏

 ① 发生交叉污染，采取措施防止再发

生。

 ② 必要时停产，直到有改进。

 ③ 如有必要，评估产品的安全性。

 ④ 增加培训程序。

 记录

 消毒控制记录、改正措施记录



4、手的清洗与消毒，厕所设施的
卫生保持

未洗 漂洗

肥皂洗净 消毒
手的细菌对照试验



 手的清洗消毒

 何时：进入车间前、加工过程中、接触

不洁物后

 方法：清水洗手 → 取皂液 → 搓洗 →

用水冲净洗手液 → 喷洒酒精或浸入消

毒液中进行消毒，并保持足够的时间 → 

用清水冲洗 → 干手

 设施：非手动开关的水龙头、消毒液、

干手设施、流动消毒车



 厕所设施与要求

 位置：与车间相连接，门不能直接朝向

车间，确保在更衣室脱下工作服、鞋后

才能进入厕所

 数量：15-20人一个蹲位

 要求：通风良好，地面干燥，整体清洁；

有防蚊蝇设施；进入厕所前要脱下工作

服和换鞋；方便之后要进行洗手和消毒



监控

 每天至少一次，检查洗手设施的清洁完好

 卫生监控人员监督进入车间前、如厕后洗

手消毒情况

 消毒液浓度每小时检查一次

 每天开工前至少检查一次厕所设施状况



 纠偏

 检查发现问题立即纠正。

 记录

 ① 每日卫生监控记录。

 ② 消毒液浓度记录。



5、防止食品被掺杂

 污染物的来源

食品被外来
污染物污染

污染的冷凝水

空气中的灰尘、

颗粒

溅起的污水

不戴口罩造成的

吐沫、喷嚏污染

微生物性
污染物

化学性

污染物
物理性

污染物

润滑剂

燃料

杀虫剂

清洗剂

消毒剂

化学药品残留物

墙壁的脱落物

工器具脱落物

无保护装置的照

明设备的碎片

脱落的头发、线

头、围裙碎片



外来污染物预防与控制

 包装物料：存放库保持卫生、通风、防

霉、防虫鼠，内外包装分别存放，内包

装进场后进行微生物检验

 储存库：保持卫生，分别存放，防鼠

 冷凝水：通风，温度稳定，及时清扫，

安装排气装置，天花板设计成圆弧型



监控
 对任何可能污染物进行检查，每4小时检查

一次
纠偏

 ① 除去不卫生表面的冷凝物。

 ② 用遮盖物防止冷凝物落到食品、包装材

料及食品接触面上。

 ③ 清除地面积水、污物、清洗化合物残留。

 ④ 评估被污染的食品。



 6、有毒化学物质的标记、储存和使用

 食品生产有关有毒化学物质的种类

1、洗涤剂 如：洗洁精

2、消毒剂 如：次氯酸钠、酒精

3、杀虫剂 如：灭害灵、灭鼠药等

4、试验室用药品 如：氰化钾等剧毒品

5、食品添加剂 如：亚硝酸钠、防腐剂等



 有毒化学物质的正确标记

1、原包装容器的标签应标明：容器中的化

学品名称；生产厂名、厂址；生产日期；批

准文号；使用说明和注意事项；等等

2、剧毒物品应标有特殊的、醒目的符号

3、储存库及工作容器的标签应标明：容器

中的化学品名称、浓度；使用说明和注意事

项等



 有毒化学物质的使用与管理

1、建立化学物品台帐（入库记录），以一

览表的形式标明库存化学物品的名称、有效

期、毒性、用途、进货日期等

2、建立化学物品领用、核销记录

 贮存

在单独的区域贮存，柜子带锁



监控

 监测有毒化学物质是否被正确标示、贮

藏、使用

 ①建议一天至少检查一次。

 ②全天都应注意。



 记录

 做好有毒化学物质

进货、领用记录，

食品添加剂进货、

领用、使用记录，

消毒剂配制及浓度

检查记录。



 7、员工的健康与卫生控制

食品生产经营人员每年必须进行健康检查；新

参加工作和临时参加工作的食品生产经营人员必须

进行健康检查，取得健康证明后方可参加工作。

凡患有痢疾、伤寒、病毒性肝炎等消化道传染

病（包括病原携带者），活动性肺结核，化脓性或

者渗出性皮肤病以及其他有碍食品卫生的疾病的，

不得参加接触直接入口食品的工作。

—— 《食品安全法》



7、员工的健康与卫生控制

 上岗前健康检查。

 定期健康检查，每年进行一次体检。

 食品生产企业应制订体检计划，

并设有体检档案

 生产人员养成良好的个人卫生习惯

 制定培训计划，对员工进行系统的培训，提

高卫生消毒的意识



8、有害动物的防治

 有害动物的种类

 包括所有对食品卫生带来危害的动物。

如：各种老鼠等啮齿类动物、苍蝇、蚊

子等各种昆虫、鸟类、家养宠物等



 有害动物的危害

1、直接消耗食品

2、在食品中留下排泄物

3、其本身或其身体部位就是异物隐患

4、给食品带来致病性微生物的污染，如传播沙

门氏菌、葡萄球菌、产气夹膜杆菌、肉毒梭菌、

志贺氏菌、链球菌以及其他致病菌等



防治措施

 ① 清除滋生地，彻底清扫，及时清理废弃

物。

 ② 预防进入车间。采用风幕、水幕、纱窗、

黄色门帘、暗道、挡鼠板、翻水弯等。

 ③ 杀灭。灭蝇灯、粘鼠胶、鼠笼。







特别提醒

 SSOP计划应尽可能详细，有可操作性，其内容不

限于上述八项内容

 卫生监控频率可根据情况而定，但必须在监控计
划中做出规定

 监控发现问题时，应立即进行纠正

 除虫、灭鼠应有执行记录，监督检查应有检查记
录，纠正行动应有纠正记录

 SSOP的纠偏一般不涉及到产品

 卫生监控的内容认为严重和必要时，可列入
HACCP计划加以控制


