


第六章:
采后处理和消毒
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• 确定与收获和采后活动相关的潜在污染
途径

• 确定减少风险的实践

• 确定清洁和消毒食品接触面的步骤

• 确定害虫控制计划的关键部分

• 描述运输新鲜农产品过程中能减少污染
风险的关键做法

• 列出在采后活动中需要监控的关键实践

• 描述降低风险的纠正措施

• 识别关键记录以记录实践

教学目标
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保持清洁
• 在收获和收获后的处理过程中保持清洁，才
能继续进行生产安全操作

• 考虑所有接触或影响农产品的东西

– 包装和拣选集装箱

– 包装设备

– 手和衣服

– 采后用水

– 建筑(例如, 冷却区, 储存区)
– 运输/交通工具
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消毒措施
• 基本概念

– 使用基本的打扫方法

– 提供设施和培训工人，使实践得到正确实施

– 消除害虫和垃圾

– 避免积水

• 清洁和消毒

– 如果可能的话，对设备和工具，如收获容器
、包装工作台和包装线，使用4步清洗和消
毒程序



6

工人的采收和采后培训

• 工人绝不能收获被粪便污染的农产品

• 工人绝不能收割或分发掉落的新鲜农产
品

• 工作人员的健康和卫生习惯应包括:
–穿着干净的衣服和鞋子

–遵守农场关于手套、发网和珠宝的规定

–使用工人休息区域、洗手站和洗手间
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并不是所有的包装区域都是一样的

封闭型

有门和窗

能一定程度的控制进入建筑

开放型
开放环境

可能有顶盖
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降低所有包装区域的风险

保持干净 为工人提供适当的卫生设施和休息场所

害虫管理 保持整洁避免积水
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评估包装区域的风险
• 将农产品从田间通过包装区进入仓库再到运
输出去售卖的流程绘制成地图

• 确定农产品可能直接接触的表面和设备的区
域(区域1)

• 识别其他可能带来食品安
全风险的区域，如与食品
接触面相邻的设备表面、
地面积水或相邻的土地用
途(区域2、3和4)
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包装间的区域分布
通过在包装区域内指定区域或“分区”来帮

助考虑优先清洁和消毒工作。

区域 1
(直接接触食
品的表面)

区域 2
(设备外表面)

区域 3
(地面)

区域 4
(外面)
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区域1: 直接接触食物的表面

• 是最大的隐患，如果被污染，可能
会导致农产品的交叉污染

• 包括收获/储存箱、工人的手、传送

带、皮带、刷子、滚筒、分拣台、
货架和器皿

• 包括收获/储存箱、工人的手、传送

带、皮带、刷子、滚筒、分拣台、
货架和器皿

• 最大的努力应集中在1区，因为它
对食品安全有最直接的影响
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制定降低风险的卫生消毒措施

• 实施通过风险评估确定的降低风险的实践

• 这些实践可能包含: 
–实施或加强工人培训

–建立虫害控制计划

–清洁和消毒食品接触面

–改为使用可以很容易地清洗和消毒的设备

–清洁和维护冷却器

–清洁交通工具
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清洁和消毒
区别是什么/为什么重要？

• 清洁: 清除表面的污垢(土壤)，包括使
用清水和清洁剂

• 消毒: 对清洁表面的处理，以减少或消
除微生物

重点：你不能清洁一个肮脏的表面。

清洁永远是第一位的!
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清洁和消毒：食品接触表面

• 第一步: 清除食品接触面上的任何明显污垢
和杂物
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• 第二步: 使用合适的清洁剂擦洗表面

清洁和消毒：食品接触表面
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• 第三步: 用清水冲洗表面，确保清除
所有清洁剂和泥土

清洁和消毒：食品接触表面
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• 第四步: 在食品接触面使用经批准的消毒剂
。可能需要冲洗。让表面自然干燥。

清洁和消毒：食品接触表面
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最佳方案:设备的卫生设计

• 食物接触面应该:
–无毒，没有吸收性

–经久耐用, 耐腐蚀

–易于清洁和消毒

• 设备的设计和安装应便于清洁和消毒

–方便使用设备和邻近空间

–能够拆卸或使用刷子、滚轮和喷嘴进行清
洁和消毒
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最好的情况并不总是可能的

• 许多农场有旧的或木制的设备，不容易清
洗或消毒。但并非应该放弃清洗和消毒!
– 大多数东西都可以清洗，即使是旧的设备!
– 保持设备清洁(必要时消毒)
– 制定清洁计划，降低污染风险，防止生物膜的形
成

– 洗涤后将木质表面风干

– 不能正确维护或清洁的设备和工具可能需要丢弃

– 确保新设备和建筑物的设计易于清洁和消毒
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改造设备
• 确保设备的变更或修改不会增加污染的风险

• 使用可以清洁和消毒的材料

– 不要使用地毯和其余不能清洁或不能干燥的材料

• 如果设备用于新用途或不是为新用途而设计的，可
考虑咨询技术援助资源或卫生专家

• 如果可能的话，投资正确的设备而不是修改设备

制造后的焊缝不容易清
洗，可能成为污染源
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在进入包装区域之前降低风险

• 在使用收获箱之前先清洁它们

• 制定操作规程，在进入包装和储存区域之前
清除收获箱的土壤并尽量减少收获箱与土壤
的接触

• 包含:
– 污染进入包装和储存区域的风险

– 洗涤水中积累的有机物

– 更换洗涤水的频率需要改变

– 当堆叠收获箱在另一个上面时会产生的风险
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维持包装间的卫生状况
• 定期检查和维护设备，以避免:

– 水管破裂，橡胶门密封件撕裂

– 积水

– 肮脏的传送带、刷子和生锈的

设备

– 冷凝:特别是来自墙壁、天花板、冷却设备、包
装线上方的管道和储存区

• 所有工人都必须接受培训，这样他们就知
道如何识别和降低风险
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包装箱

• 只有新的一次性的容器或
清洗过的可重复使用的容
器才能用于包装农产品

• 包装容器和材料应存放在
有遮盖的地方，远离地面
，以减少害虫、风尘和其
他污染物的污染风险
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排除和阻止有害生物

• 阻止鸟儿用网或尖钉在椽子上栖息

• 尽可能地关好门窗

• 包装区域周围需割草

• 每天清理垃圾堆和垃圾，并在当天根据需
要清理

• 如果可能的话，把农产品盖好

• 检查所有的墙壁，门，窗户
– 修补地板和墙壁之间的裂缝并密封

– 确保门封到位，防止害虫进入



29

有害生物管理
• 陷阱可以帮助监测和减少有害生物活动

– 在地图上标出所有的陷阱位置

– 沿着包装或储存区域的墙壁放置陷阱

– 定期检查陷阱并做好记录

– 包装区域内不要使用诱饵

• 存放农产品的托盘应该离墙面至少12英寸，以帮
助进行视觉检查和陷阱监控

• 培训所有员工，让他们报告任何发现的害虫问题

• 确保你的害虫控制程序是控制你农场的害虫!
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冷藏区域
• 定期检查，以确保该区域的清洁以及冷却设
备的功能正常

– 农产品表面不结露、不滴水

– 门窗密封完好

– 每天开始的时候都要监测和记录冷藏区的温度

• 应该为所有存储区域建立一个清洁和虫害管
理程序

• 冷却冷藏并不是必要的程序，但如果农产品
需要冷藏，应确保正确冷藏!
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冰和冰浆

• 如果采后冷却中用到了冰和冰
浆，那么它必须是由每100毫
升水不含可检测到的大肠杆菌
的水制成的

• 用于制冰和配冰的设备应定期进行清洁和消
毒

• 冰应该储存在干净的容器里

• 不要将装有冰冻农产品的箱子堆叠在其他箱
子之上，以避免滴水和交叉污染的风险
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运输注意事项

• 许多不同类型的车辆
被用来运输新鲜农产品

– 敞篷卡车，封闭式卡车，
厢式货车，货车

• 有些农场可能将车辆用于多种农业用
途和个人用途
– 运输农产品前必须对车辆进行清洁

– 有时候一个干净的衬垫可以作为一个防止污染
的屏障



33

检查车辆

• 如果租用运输工具，应将清洁、消毒和
文件记录作为合同要求的一部分

• 如果需要制冷，在装载前应检查并确保
制冷装置工作正常且温度适当

• 所有用于运输农产品的车
辆都应该在装货前进行检
查，以确保它们是干净的
，没有物理碎片和异味
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标准操作规程
• 标准操作规程（SOPs）指导清洁和消毒
操作，并帮助确保操作正确

• SOPs 可用于:
– 监测害虫

– 准备清洁和消毒溶液

– 清洗和消毒农产品清洗线

– 清洁和监控冷库区域

– 装运新鲜农产品前检查卡车

– 清洁运输新鲜农产品的车辆
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微生物是唯一的风险吗?
• 新鲜农产品的污染大部分是由微生物引
起的

–例如:O157:H7大肠杆菌，沙门氏菌，单核
增生李斯特菌

• 但是，还有另外两种类型的污染问题需
要考虑

–化学风险

–物理风险
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食品安全的化学风险
• 化学危害包括农药、清洁剂、消毒剂和农场
使用的其他化学品

• 减少食品安全化学风险:
– 将化学品锁好并存放在远离农产品包装和储存区域
的地方

– 培训员工并为他们制定详细的标准操作规程

– 保持SDS在现场，以备紧急情况

– 只使用食品级的润滑剂，油，和化学药品，且根据
他们的标签使用

– 使用不会渗透到农产品中的非活性材料
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食品安全的物理风险
• 物理风险包括木材、金属、玻璃、塑料或其
他可能最终混入农产品的外来物

• 减少食品安全的物理风险:
– 给农产品上方的灯泡安装屏障或覆盖，或更换
成防碎装置

– 检查轴承和其他移动设备，确保它们处于良好
的工作状态，不要将金属部件或零件引入新鲜
的产品中

– 覆盖包装材料和农产品容器，以减少物理危险
进入的风险
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纠正措施
• 如果在产品包装、储存或运输
工具中发现食品安全风险:
– 立即评估情况

– 农产品受到影响了吗?它还可以出
售吗?还是需要扔掉?

– 确定问题的原因

– 需要做些什么来纠正它?
– 调整实践以应对风险，保留记录
，并进行监控，以确保纠正措施
已经解决了问题
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应该考虑纠正措施的例子

• 害虫侵扰

• 当工人的手指被锋利的
金属边缘割伤时，血液
污染了包装线

• 污水回流到农产品处理
区域

• 其他可能造成直接污染
的情况
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记录
• 与以往一样，记录对于确保完成工作和正确完
成工作至关重要

• 采后处理和消毒的记录必须包括:
– 工具、设备和容器的清洁和消毒

• 其他记录可能包括:
– 害虫管理

– 楼宇维修及监察

– 工人卫生消毒的标准操作规程培训

– 包装区域和冷库的清洁和监控

– 装货前的车辆清洁和检查
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总结
• 所有包装区域，无论其使用年限或设计，都必
须有消毒措施，以减少污染风险

• 当农产品通过包装和储存区域时，识别所有的
食品接触面——首先要注意保持这些表面的清
洁

• 清洁和消毒不是一回事

• 你不可能给一个肮脏的表面消毒

• 食物安全措施，例如清洁、一般保养和内务管
理，以及病虫害控制，必须落实到位，以减少
风险
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