
2026 年 FDA 食品规范——第 4 章学生教材 

学生教材 

第四章：装备、餐具与床单

材料 • 设计 • 洗碗 • 清洁 • 消毒 • 床单 • 储存 • 消毒 

培训说明：本教材总结了 2026 年 FDA 食品规范第 4 章的教学内容。司法管辖区的采纳和要求可能有所不同。 

如何使用这本教材 
第四章解释了食品设备、餐具和床单的制造、安装、维护、清洗、消毒、洗涤、晾干和储存，以避免污染食物

。 
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学习目标 
• 识别设备和餐具材料的可接受特性及重要使用限制。 
• 解释食品接触面设计和设备安装要求。 
• 正确设置并操作三格水槽。 
• 区分清洁和消毒，并明确何时需要。 
• 采用手动和机械洗碗的温度和化学消毒剂要求。 
• 确定食物接触面和餐具的清洁频率。 
• 解释亚麻布洗涤、风干和清洁物品存放的要求。 
• 请描述 2026 年针对体液污染和疫情爆发的新消毒措施。 

第四章一览 
部分 主题 
4-1 建筑与维修材料 
4-2 设计与建造 
4-3 数量与容量 
4-4 位置与安装 
4-5 维护与运营 
4-6 设备和餐具的清洁 
4-7 设备和器皿的消毒 
4-8 洗钱 
4-9 清洁物品保护 
4-10 设备和器具的消毒 

1. 设备和器皿材料 
用于餐具和食物接触面的材料必须安全，不能携带有害物质，也不能给食物带来不想要的颜色、气味或味道。

在正常使用下，它们必须耐用、耐腐蚀、不吸水、足够坚固以支持反复洗碗、光滑易洗，并且抗损坏。 

重要的物质限制 
材料 第四章规则——学生总结 
铸铁 通常不用作餐具或食物接触面;允许作为烹饪表面，

并用于连续的烹饪到服务流程中提供食物。 
铜/黄铜 一般来说，不允许接触 pH 值低于 6 的食物，如醋、

果汁或葡萄酒;在指定的预发酵/发酵步骤中，啤酒酿

造例外适用。 
镀锌金属 不得用于餐具或接触酸性食物的表面。 
海绵 禁止接触已清洁消毒或正在使用的食物接触表面。 
木材 通常有限制，但第四章包含了具体允许的用途，比如

某些砧板、砧板、餐具和擀面杖的硬枫木或同等硬质

、密纹木材。 
铅 / 锡 / 焊锡 严格的铅含量限制;食品接触的锡合金和焊料不得超

过规定的铅限值。 
关键理念：食品接触材料必须安全、耐用、光滑且可清洁。 
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2. 设计与建造 
食物接触面必须光滑，无断裂、开缝、裂缝、缺口、坑洞及类似瑕疵;可清洁和检查;且设计无难以清洁的内部

角度、角落和缝隙。CIP 设备必须允许有效的清洁和消毒溶液在系统中循环。 

• 设备和器具必须设计和制造，既耐用又能在正常使用下保持其特性。 
• 食物接触面不应有裸露的螺丝、螺栓或铆钉头，以免干扰清洁。 
• 设备必须允许排水，避免水分积聚。 
• 切割表面若被划伤或划痕，且无法有效清洁和消毒，必须重新打磨或丢弃。 
• 洗碗机必须配备可访问、可读的数据板，并附有操作规格。 

设备认证 
食品设备及多用途食品接触表面，包括餐具和餐具，经 ANSI 认证认证项目根据认可的美国国家标准进行卫生

认证或分类，被认为符合第 4-1 和 4-2 部分。 

3. 所需设备、温度计和测试套件 
• 制冷、加热和储存设备数量和容量必须足够维持第三章食品温度。 
• 食品温度计必须易于获取;对于薄食物如肉饼和鱼片，需要合适的小直径探头。 
• 手工洗涤需要一个温度测量装置，用于频繁检查清洗和消毒温度。 
• 热水机械洗碗需要不可逆的记录温度指示器来测量器皿表面温度。 
• 必须配备检测套件或其他设备以准确测量消毒液浓度。 
• 2026 年法规还要求配备检测试剂盒或设备，以测量消毒溶液浓度。 
• 清洁剂和化学消毒剂必须在所有运营时间内均可用，除非是根据规范规定的现场生产消毒剂。 

4. 手工洗碗：三格水槽 
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第四章视觉：清洗、冲洗、消毒和自然风干。 

除非有批准的替代方案，否则手工清洗、冲洗和消毒设备和用具时，必须配备至少三个隔间的水槽。隔间必须

足够大以浸泡最大物品，否则必须使用其他获批方法。 

步 会发生什么 
1. 准备 必要时刮除或以其他方式清除食物残渣;保持水槽和

排水板清洁。 
2. 洗涤 使用合适的清洁剂清洗。手动清洗液必须至少达到

110°F（43°C），即清洁剂标签上的温度。 
3. 冲洗 使用经批准的冲洗程序，用清水去除磨料和清洁化学

品。 
4. 消毒 使用热水浸泡或经批准的化学消毒剂，使用所需的温

度、浓度、pH/硬度（如适用）及接触时间。 
5. 自然风干 让设备和餐具自然风干或充分排水。不要用布擦干接

触食物的表面。 
双隔间水槽仅可在§ 4-301.12 中的特定批准和批量操作条件下使用。不得用于厨房用具或餐具连续或间歇性流

动的持续洗涤过程。 

5. 消毒：热水与化学品 

 

第四章 视觉提示：必须使用合适的检测套装或设备检测消毒液浓度。 

热水消毒 
方法 需求 
手动热水浸水 水温保持在 171°F（77°C）或以上;浸泡时间至少 30

秒。 
机械热水消毒 机器必须达到 160°F（71°C）的餐具表面温度，并使

用不可逆的记录温度指示器测量。 
多管处新鲜热水消毒冲洗 固定机架单温机：至少 165°F（74°C）。其他机器：

至少 180°F（82°C）。规范还规定了最高 194°F，但

有指定例外。 
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化学消毒剂 
消毒剂 第 4 章关键要求 
氯 最低溶液温度取决于浓度和 pH 值。例如，50-99 

mg/L 在 pH 10 或以下时至少需要 100°F，或 pH 8 或

以下时至少需 75°F。请遵循 EPA 注册的标签。 
碘 至少 68°F;pH 5.0 或以下（或制造商指定的有效 pH）

;12.5-25 mg/L。 
季铵 至少 75°F;根据 EPA 注册标签说明，浓度和水硬度。 
其他化学消毒剂 除非 EPA 注册标签另有说明，否则温度至少为 75°F;

请根据标签使用。 
化学消毒剂浓度必须使用测试套件或其他设备准确测定，且测试套件必须按照制造商标签说明使用。 

 

 

化学接触时间 
• 氯：一般至少 10 秒。 
• 在§ 4-703.11（C）（2）规定的 pH 和温度条件下，50 mg/L 氯：至少 7 秒。 
• 其他化学消毒溶液：至少 30 秒，除非有其他批准的时间/温度/浓度/pH 组合达到消毒效果。 
• 务必遵循 EPA 注册标签使用说明。 

6. 机械洗碗 
洗碗机必须按照其数据板和制造商的说明操作。洗涤和冲洗罐必须保持清洁，溶液必须保持清洁，喷嘴必须保

持清洁，以提供有效的喷雾模式。 

机器状况 关键最小值 
热水消毒，固定架，单次温度——洗涤溶液 165°F 
热水消毒，固定架，双温洗涤液 150°F 
热水消毒，单罐输送机，双温洗涤溶液 160°F 
热水消毒多槽输送机——洗涤溶液 150°F 
化学消毒喷雾机——洗涤液 120°F 
热水消毒——餐具表面 160°F 

不要假设每台高温机器都使用相同的歧管温度。机器类型很重要。 

 

7. 何时必须清洁食物接触面 
食物接触面和餐具必须干净可见且触感清晰。必须在防止交叉污染和病原体生长的时段进行清洁。 

• 每次使用前，除生肉和家禽的具体替代外，均应使用不同类型的生动物饲料。 
• 每次都会从生食变成即食食品。 
• 在使用生果/蔬菜和 TCS 食品之间。 
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• 在使用或储存食物温度计之前。 
• 任何可能发生污染的时间。 
• 与 TCS 食品配合使用时，通常白天至少每 4 小时服用一次，除非有特别例外。 

冷藏室例外，适用于 4 小时规则 
环境温度 最大清洁间隔 
41°F 或更低 24 小时 
>41°F 至 45°F 20 小时 
>45°F 到 50°F 16 小时 
>50°F 到 55°F 10 小时 

相应的清洁频率必须在食品机构中记录。第 4 章对某些储存容器、服务容器、在批准时间表下与食品搭配使用

的设备以及存放在 135 华氏度及以上水中的使用器具有额外例外。 

其他清洁频率 
• 烹饪和烘焙设备的食物接触面：至少每 24 小时一次，热油除外。 
• 微波炉腔体和门密封件：至少每 24 小时按照制造商推荐的程序进行一次。 
• 非食物接触表面：必要时使用，以防止土壤残渣堆积。 
• 冰茶机和自助餐具接触非 TCS 食品：至少每 24 小时一次。 
• 冰桶、饮料喷嘴、制冰机、饮料/糖浆管线、咖啡研磨机及类似封闭设备：根据制造商的频率，或如果未指

定频率，则足够频繁以防止土壤或霉菌。 

8. 清洁方法与正确顺序 
设备和器具必须有效清洁以去除污垢。批准的方法包括手动清洁、机械清洗、现场清洁系统以及指定的干洗方

法。 

一般洗碗流程 
• 预清洁：必要时刮除、浸泡或以其他方式清除食物残渣。 
• 清洗：使用合适的清洁剂。 
• 冲洗：用清水去除磨料和清洁剂。 
• 消毒：清洁后和使用前消毒食物接触面和餐具。 
• 自然风干：在接触食物前充分沥干或自然干燥。 
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第四章 视觉：清洁和消毒的设备和器具在使用前必须自然风干或充分排水。 

清洁可以去除土壤。消毒可以减少微生物。表面必须彻底清洁，才能有效消毒。 

 

9. 亚麻布和擦拭布 
• 干净的床单必须不含食物残渣和其他土壤。 
• 未直接接触食物的亚麻布在操作间隙中，当它们变得湿润、粘稠或明显脏污时会清洗。 
• 用于生动动物食品的布手套在使用其他生动物食品前必须先清洗。 
• 第三章允许的直接食物接触应用中使用的亚麻布和布餐巾在每次使用间进行清洗。 
• 湿拭布每天都会被清洗。 
• 根据需要清洗干拭布以防止污染。 
• 被污染的亚麻布必须存放在干净、不吸水的容器或可洗的洗衣袋中，并妥善储存/运输以防止污染。 

 

 

10. 干燥和存放干净物品 
• 清洁和消毒后，设备和器具必须在食物接触前自然风干或充分排水。 
• 不允许晾干布料，但已经风干的餐具可以用干净干燥的布擦拭。 
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• 清洁设备、餐具、床单及一次性用品必须存放在干净干燥、防溅、防尘和污染的地方。 
• 它们通常存放在离地面至少 6 英寸（15 厘米）的位置。 
• 清洁设备和餐具必须存放在自排水位置，以便自然干燥，并且必须盖好盖子或倒置。 
• 一次性服务和一次性用品在使用前保持原有保护包装或受到其他保护。 

11. 2026 年新要求：消毒 
2026 年 FDA 食品规范新增了第 4-10 部分，设备和器具的消毒。当现有消毒剂无法控制关注病原体时，必须进

行消毒。 

• 当设备、食品接触面、非接触面或餐具被呕吐物、粪便、血液或其他可传播疾病的体液污染时，应进行消

毒。 
• 在食源性疾病爆发或法规要求的迫在眉睫的健康危害时进行消毒。 
• 请遵循 EPA 注册的消毒剂标签使用说明。 
• 如果消毒剂涂抹在食品接触面，除非 EPA 注册标签另有说明，否则请用饮用水冲洗。 

2026 年更新：消毒和消毒不能互换。第四章现在明确说明何时需要消毒。 
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第四章 快速回顾 
记住 核心规则 
食品接触材料 安全、耐用、防腐蚀、不吸水、光滑且易于清洁。 
三隔间水槽 洗——>冲洗——>消毒——>自然风干。 
手动洗涤温度 至少 110°F，或标签上指定的温度。 
手动热水消毒 171°F 或以上;至少 30 秒。 
机械热水消毒 餐具表面必须达到 160°F。 
TCS 食物接触面 一般来说，除非有例外，否则至少每 4 小时清洁一次

。 
消毒剂测试 使用正确的测试套装/设备，并按照标签说明操作。 
清洁物品存储 干净、干燥、受保护，通常离地面至少 6 英寸。 
消毒 在特定体液、爆发或迫在眉睫危险情况下必须佩戴。 

 

章节末选择题评测 
1. 食品接触材料通常应包括： 

• 答：吸水性和柔韧性 
• B. 安全、耐用、防腐蚀且易于清洁 
• C. 仅装饰性 
• D. 多孔且轻便 

2. 铜通常不能接触 pH 值低于以下的食物： 

• 答：4 
• B. 5 
• 第 6 章 
• D. 7 

3. 镀锌金属不得与以下物质接触： 

• 答：酸性食物 
• B. 干米 
• C. 包装食品 
• D. 清洁餐具 

4. 海绵不得用于： 

• 答：楼层 
• B. 清洁和消毒过或正在使用的食物接触表面 
• C. 外墙 
• D. 干式储物架 
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5. 食物接触面必须具备： 

• 答：粗糙且吸水性强 
• B. 光滑且易于清洁 
• C. 每次使用后都要上色 
• D. 仅由不锈钢制成 

6. 手动洗碗槽通常至少必须具备： 

• A. 1 舱室 
• B. 2 个隔间 
• C. 3 个隔间 
• D. 4 舱室 

7. 三格水槽的使用顺序为何？ 

• 答：冲洗、清洗、消毒 
• B. 清洗、消毒、冲洗 
• C. 清洗、冲洗、消毒 
• D. 消毒、清洗、冲洗 

8. 手动洗碗洗涤溶液通常至少必须： 

• A. 85°F 
• B. 100°F 
• 摄氏 110 华氏度 
• D. 120°F 

9. 手动热水消毒至少需要水： 

• A. 160°F 
• B. 165°F 
• 摄氏 171°F 
• D. 180°F 

10. 手动热水消毒浸泡至少可持续： 

• 答：7 秒 
• B。10 秒 
• 约 15 秒 
• D. 30 秒 

11. 热水机械洗碗必须达到器皿表面温度： 

• 答：145°F 
• B. 155°F 
• 摄氏 160°F 
• D. 180°F 
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12. 固定架单温机在歧管处的新鲜热水消毒液至少必须： 

• A. 150°F 
• B. 160°F 
• 摄氏 165°F 
• D. 180°F 

13. 对于大多数其他热水消毒机，歧管处的新消毒冲洗至少必须是： 

• A. 165°F 
• B. 171°F 
• 摄氏 175°F 
• D. 180°F 

14. 碘消毒液通常必须位于以下位置： 

• 答：5-10 mg/L 
• 维生素 B. 12.5-25 mg/L 
• C. 50-100 mg/L 
• D. 200-400 mg/L 

15. 使用三级铵消毒剂，浓度为： 

• 答：由员工选定 
• B. 按照 EPA 注册标签/制造商说明书规定 
• C. 总是正好 50 ppm 
• D. 总是正好 100 ppm 

16. 消毒液浓度检测方法： 

• A.只有计时器 
• B.食物温度计 
• C. 合适的检测套件或其他设备 
• D. 视觉猜测 

17. 与 TCS 食品相关的接触面和餐具通常至少每隔一次清洁： 

• 答：2 小时 
• B. 4 小时 
• 约 8 小时 
• D. 24 小时 

18. 在 41 华氏度或以下的冷藏室中，列出的最大清洁间隔可能为： 

• 答：4 小时 
• B. 10 小时 
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• 约 16 小时 
• D. 24 小时 

 

19. 从生食换成： 

• A.又是生食 
• B. 即食食品 
• C. 冷冻食品 
• D. 干仓储 

20. 食物温度计必须在以下之前清洗： 

• 答：使用或储存 
• B. 阅读菜单 
• C. 打开冰箱 
• D. 盘点 

21. 烹饪和烘焙设备与食物接触面通常至少每隔一次清洁： 

• 答：4 小时 
• B. 8 小时 
• 约 12 小时 
• D. 24 小时 

22. 微波炉腔体和门封条通常至少每隔一次清洁： 

• 答：4 小时 
• B. 12 小时 
• 约 24 小时 
• D. 7 天 

23. 清洁后，食物接触面和餐具必须： 

• 答：使用前消毒 
• B. 毛巾晾干 
• C. 绘画 
• D. 湿润时包裹 

24. 消毒后，餐具通常应： 

• A. 用布擦干 
• B. 自然风干或充分排水 
• C. 湿时叠加 
• D. 用脏水冲洗 

25. 清洁设备和餐具通常至少要存放在离地面多高的位置？ 

• 答：2 英寸 
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• B. 4 英寸 
• 约 6 英寸 
• 深 12 英寸 

 

 

26. 湿拭布必须清洗： 

• 答：每日 
• B. 每周刊 
• C. 月刊 
• D. 只有撕裂时才会 

27. 弄脏的亚麻布应存放于： 

• 答：食品容器 
• B. 清洁不吸水的容器或可洗洗衣袋 
• C. 手沉 
• D. 清洁餐具架 

28. 2026 年法典增加了测试设备测量要求： 

• 答：碟的重量 
• B. 消毒溶液浓度 
• C. 地板温度 
• D. 板径 

29. 当表面被以下物质污染时，必须进行消毒： 

• 答：清洁水源 
• B. 呕吐物、粪便、血液或其他可能传播疾病的体液 
• C. 蒸汽 
• D. 未拆封包裹 

30. 在食物接触面施用消毒剂后，通常必须遵循： 

• 答：除非 EPA 标签另有说明，否则应使用饮用水冲洗 
• B. 仅用毛巾晾干 
• C. 油的应用 
• D. 在任何情况下不得采取进一步行动 
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答案 
1-10 11-20 21-30 
1. B 11. C 21. D 
2. C 12. C 22. C 
3. A 13. D 23. A 
4. B 14. B 24. B 
5. B 15. B 25. C 
6. C 16. C 26. A 
7. C 17. B 27. B 
8. C 18. D 28. B 
9. C 19. B 29. B 
10. D 20. A 30. A 

来源与培训用途 
主要来源：美国食品药品监督管理局，2026 年食品法规，第 4 章——设备、器皿和亚麻布，第 87-117 页。本

教材对第 4 章进行了意译和组织，方便学生教学。请参阅官方食品规范及相关监管机构以了解具体法规语言和

司法管辖区的具体要求。 
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