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TR 学生教材

第六章：物理设施

地板 • 墙壁 • 天花板 • 照明 • 通风 • 洗手区 • 清洁 • 害虫防治 • 动物 

培训说明：本教材总结了 2026 年 FDA 食品规范第 6 章的教学内容。管辖区的采纳和要求可能有所不同。 
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如何使用这本教材 
第六章重点关注食品场所的物理环境。它规定了设施表面、开口、照明、通风、员工设施、清洁、维护、害虫

防治和动物的要求，以确保建筑本身不成为食品污染源。 

学习目标 
• 确定地板、墙壁、天花板和户外表面的可接受特性。 
• 解释对覆水管、地毯、防光、通风和抗虫外开口的要求。 
• 说明主要餐饮场所所需的照明强度。 
• 描述所需的洗手用品、标识、厕所用品、储物柜和服务洗手池。 
• 解释如何正确清洁和维护实体设施。 
• 描述害虫预防和害虫控制的职责。 
• 解释第 6 章关于服务动物和获准宠物狗在户外用餐区的规定。 

第六章一览 
部分 主题 
6-1 建筑与维修材料 
6-2 设计、建造与安装 
6-3 数量与容量 
6-4 位置与位置 
6-5 维护与运营 
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1. 楼层、墙体、天花板及设施表面 

 

物理设施：平滑、耐用、必要处不吸水，且易于清洁。 

 

食品场所操作区的室内地板、墙壁和天花板材料通常必须光滑、耐用且易于清洁。受潮的区域——包括食品准

备区、步入式冰箱、洗碗区、厕所以及需要冲洗或喷涂清洁的区域——都需要使用不吸水的表面。 

• 地板、墙壁、地板覆盖物、墙面覆盖物和天花板通常必须设计和安装得光滑且易于清洁。 
• 裸露的公用管道不得妨碍清洁;裸露的水平公用水管不得安装在地板上。 
• 当地板通过非水冲洗方式清洁时，地板与墙体的接缝必须进行凹槽并封闭，最大于 1/32 英寸。 
• 使用水冲洗地板清洁时，地板必须进行排水分级，地板与墙体的接合处必须进行凹槽和密封。 
• 垫子和鸭板必须可拆卸且易于清洁。 
• 多孔室内墙材料，如混凝土、多孔砖块或砖块，通常必须在非干储藏区进行表面处理和密封。 

设施设计应使日常清洁更便捷，而非制造隐藏的土壤或害虫藏身处。 
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2. 地毯与潮湿区域 
在需要潮湿、冲洗或喷洒清洁的区域，不允许铺设地毯及类似的地板覆盖物。 

• 食物准备区禁止铺地毯。 
• 冷藏式冰箱里没有地毯。 
• 洗碗区禁止铺地毯。 
• 厕所内含洗手池、马桶或小便池的区域禁止铺设地毯。 
• 垃圾存放室或其他湿清洁区禁止铺地毯。 
• 允许铺设地毯时，必须牢固安装并在墙面处完成，以便清洁。 

3. 照明保护与设施功能 

保护食品免受玻璃破碎 
灯泡通常必须在有食物暴露时进行屏蔽、涂层或其他防碎功能;清洁的设备、餐具或亚麻布;或未包装的一次性

或一次性物品。加热灯需要防破损保护。 

通风与防虫装置 
• 供暖、通风和空调系统必须设计得确保进气和排气口不会污染食物或食物接触物品。 
• 用于电击或击晕昆虫的飞虫防治装置必须将昆虫留在装置内。 
• 防虫装置不得位于食物准备区上方，且不得允许昆虫或碎片掉落或被弹射到暴露的食物或清洁物品上。 Mark Bakos and Asssociates
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4. 厕所和外部开口 

 

外部开口：紧密贴合的门、维护良好的纱窗、密封的穿孔和防虫。 

 

厕所 
场所内的厕所通常必须完全封闭，并配有紧密的自闭门。除清洁和维护期间外，厕所门必须保持关闭。 

门、窗及其他开口 
• 关闭或填补地板、墙壁和天花板上的孔洞和缝隙。 
• 使用关闭且紧密的窗户。 
• 使用坚固、自闭、紧密的外门，但须遵守规范的例外情况。 
• 当门窗保持开启时，请使用有效的害虫防护，如每英寸 16 格筛网、设计合理的气帘或其他有效方法。 
• 外墙和屋顶必须保护场所免受天气和昆虫、啮齿动物及其他动物入侵。 
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户外步行和驾车路面必须进行排水等级。户外垃圾区必须按照法律要求进行排水整修和等级。 

5. 私人住宅及生活/睡眠区 
私人住宅、用作生活或睡眠区的房间，或直接通向生活或睡眠区的区域不得用于餐饮场所。如果住宿或睡眠区

位于场所内，必须通过完全隔断和坚固的自闭门将其与餐饮场所隔离。 

6. 洗手设施和厕所用品 

 

洗手设施：设备齐全，易于使用，并确认洗手。 

设施需求 第六章规则——学生总结 
洗手液 每个洗手槽或相邻符合条件的洗手槽必须配备洗手液

、洗手粉或香皂。 
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手工干燥 提供一次性毛巾、连续清洁毛巾系统、加热空气干燥

机或经批准的气刀系统。 
洗手标志 所有员工洗手槽都必须在明显的标志或海报上提醒餐

饮员工洗手。 
废物容器 如果提供一次性毛巾，必须准备废物容器。 
卫生纸 每个厕所必须有供水。 
水槽用途 食物准备水槽、餐具洗手槽、服务水槽和拖水设施不

得配备专为洗手槽设计的洗手辅助工具。 
洗手槽必须得到妥善供应，并明确标识用于洗手。 

 

7. 照明要求 

 

照明：10 英尺、20 英尺和 50 英尺的烛光需求因地区和任务而异。 

第 6 章根据任务和区域设定了最低光强。这些数值是重要的检查和设施设计标准。 

最小光强 必要时 
10 英尺蜡烛（108 勒克斯） 在步入式冷藏设备和干粮储存区，以及清洁时的其他

房间/区域，都离地面 30 英寸。 
20 英尺蜡烛（215 勒克斯） 在自助餐/沙拉吧等消费自助食品表面;销售新鲜农产

品或包装食品的地方;在可伸手式/柜台下冰箱内;以及
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洗手、洗碗、设备/餐具存放和厕所区域的地面 30 英

寸处。 
50 英尺蜡烛（540 勒克斯） 在员工处理食物或使用刀具、切片机、研磨机或锯子

等设备/器具的场所，这些场地对员工安全至关重要

。 
记忆辅助：10 - 储存/清洁;20 - 自助服务，室内冷藏、水槽/储物/厕所;50 - 食品准备和安全敏感工作。 

 

8. 通风、储物柜和服务水槽 
• 必要时需要具备足够容量的机械通风，以保持房间免受过热、蒸汽、冷凝、蒸汽、异味、烟雾和烟雾的干

扰。 
• 当员工在场所内定期更换服装时，必须有更衣室或区域。 
• 必须提供储物柜或其他合适设施，以便有序地存放员工衣物和财物。 
• 必须根据第 5 章的要求，配备服务水槽或带路缘清洁设施。 

9. 员工及设施区域的位置 
• 洗手槽必须根据第 5 章的要求，位置方便。 
• 厕所必须方便地设置，员工在所有工作时间均可使用。 
• 员工的饮食区和烟草使用区必须选址，以确保食品和受保护物品不受污染。 
• 员工储物柜必须放置在员工物品不得污染食品、设备、餐具、床单或一次性使用物品的地方。 
• 损坏、变质、召回或其他故障商品等待退货/抵扣，必须在指定区域隔离，远离食物和受保护物品。 
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10. 清洁和维护物理设施 
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清洁与维护：使用正确的清洁方法，保持通风，并进行自然风干清洗工具。 

 

• 物理设施必须保持良好维护。 
• 尽可能频繁地清洁实体设施，以保持其清洁。 
• 除了溢出或意外外，应安排在暴露食物最少时进行清洁，比如关门后。 
• 使用无尘地板清洁方法，如湿式清洁、吸尘、处理过的扫除尘器，或使用防尘剂扫地。 
• 清洁进气和排风管道，更换滤网，防止它们成为污染源。 
• 不要清洗维护工具，也不要将拖把水倒在食物准备水槽、洗手槽或洗碗设备中。 
• 使用后，将拖把放置好，使其自然风干，避免弄脏墙壁、设备或用品。 
• 尽可能频繁清洁管道装置，保持清洁。 

锯末、木屑、颗粒盐、烘烤粘土、硅藻土及类似吸水材料一般不得用于地面，除非对液体溢出有有限的即时局

部清洁。 

11. 害虫防治 
场所必须保持无虫害、啮齿动物及其他害虫的侵害。第六章描述了持续的预防与控制方法，而非仅依赖虫害后

的处理。 

• 定期检查进货的食品和补给货物。 
• 定期检查场所是否存在害虫。 
• 发现害虫时，使用合适的害虫防治方法。 
• 消除隐蔽条件。 
• 要足够频繁地移除死去或被困的害虫，以防止害虫的积累、分解或吸引更多害虫。 
• 存放扫帚、拖把、吸尘器及其他维护工具，避免污染食物或受保护物品，并清理储藏区。 
• 清除可能干扰清洁或成为害虫藏身处的不必要物品和垃圾。 
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12. 食品场所中的动物 

 

害虫和动物控制：防止害虫藏匿，并遵守法规中的具体动物例外。 

 

一般禁止在食品场所内饲养活体动物，但第 6 章列明了在无法造成污染的情况下的具体例外情况。 

• 水族箱及某些贝类/甲壳类展示中允许食用或观赏鱼类。 
• 陪同警察或保安人员的巡逻犬可在指定区域内携带。 
• 服务动物可在由残障人士控制且无健康或安全隐患的情况下进入未用于食品准备的顾客区域。 
• 指定的机构护理设施可在满足《守则》分隔、存放和清洁条件时，允许宠物在非用餐时间进入公共用餐区

。 
• 关押或类似限制的动物可进入非用于食品准备、储存、销售、展示或用餐的区域。 
• 经监管机构批准，餐饮场所可允许宠物狗进入户外用餐区。 
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宠物狗在户外用餐区并非食品法典自动允许;需要监管机构批准。 

 

第六章 快速回顾 
记住 核心规则 
设施表面 光滑、耐用、易于清洁;在预期湿气的地方不吸水。 
外部开口 通过紧密的封闭或有效的防护/空气屏障来防范昆虫

和啮齿动物。 
洗手站 使用一次性毛巾时，请使用肥皂、批准的干燥方法、

明显的洗手标志和废物容器。 
照明 根据区域和任务，可以点 10 英尺、20 英尺或 50 英

尺的蜡烛。 
清洁 必要时频繁清洁;在日常清洁中尽量减少暴露的食物

。 
维护工具 不要清洗它们，也不要将拖把水倒入食物准备、洗手

或洗碗的水槽/设备中。 
害虫 检查、控制、清除避难所，并保持场所无害虫。 
动物 通常禁止;仅有特定例外情况适用。 
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章节末选择题评测 
1. 食品场所操作区的室内地板、墙壁和天花板通常应为： 

• 答：粗糙且吸水性强 
• B. 光滑、耐用且易于清洁 
• C. 地毯 
• D. 未完成 

2. 受潮区域的表面通常应为： 

• A. 吸收性 
• B. 不吸水 
• C. 布料覆盖 
• D. 未密封的木材 

3. 哪些区域禁止铺地毯？ 

• A. 办公室 
• B. 餐厅 
• C. 步入式冰箱 
• D. 候车区 

4. 使用水冲洗地板清洁时，地板必须： 

• 答：铺地毯 
• B. 排水分级 
• C. 用纸板覆盖 
• D. 每日蜡烛 

5. 垫子和鸭板必须： 

• A. 永久固定 
• B. 可拆卸且易于清洁 
• C. 仅由木材制成 
• D. 用于所有准备区域 

6. 灯泡通常必须是： 

• 答：揭露 
• B. 屏蔽、涂层或其他防碎 
• C. 蓝色 
• D. 仅有荧光 

7. 可以安装一种可以电击昆虫的防虫装置： 

• 答：直接在准备台上方 
• B.所以昆虫碎片可能会落在食物上 
• C. 不会污染食物或清洁物品的地方 
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• D. 食物容器内 

 

8. 场所内的厕所通常需要一扇门，门如下： 

• A. 随时开放 
• B. 紧密配合且自闭 
• C. 仅有筛选 
• D. 操作过程中被移除 

9. 外开口通过以下措施防止害虫入侵： 

• 答：开窗 
• B. 墙上的孔洞 
• C. 紧密贴合的门和受保护的开口 
• D. 拆除门扫 

10. 当窗户或门保持开启时，一种获批的害虫防治方案是： 

• 答：每英寸 16 格筛分 
• B. 纱布 
• C. 纸巾 
• D. 开窗 

11. 根据第 6 章，私人住宅可用于餐饮场所运营： 

• A.是的，总是这样 
• B.只用来烘焙 
• C. 不 
• D. 只有午夜过后 

12. 洗手槽必须具备： 

• 答：仅用洗碗精 
• B. 手清洁皂 
• 仅使用 C. 消毒剂 
• D. 不使用洁面产品 

13. 哪一项是经批准的手部擦干条款？ 

• 答：员工围裙 
• B. 可重复使用的共用毛巾 
• C. 一次性毛巾 
• D. 纸板 

14. 员工洗手槽要求： 

• A.一个明显的洗手标志/海报 
• B.菜单 
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• C. 水槽上方的害虫防治原木 
• D. 烹饪图表 

 

 

15. 必须备有卫生纸： 

• A.每个厕所 
• B.只有员工厕所里才会 
• C. 仅凭请求 
• D. 在经理办公室 

16. 步入式冷藏和干粮储存区至少需要： 

• 答：5 英尺烛光 
• B. 10 英尺烛光 
• 约 20 英尺烛光 
• D. 50 英尺烛光 

17. 自助餐等自助餐面至少要求： 

• 答：10 英尺蜡烛 
• B. 15 英尺烛光 
• 约 20 英尺烛光 
• D. 50 英尺烛光 

18. 食品准备表面在考虑员工安全的情况下，至少需要： 

• 答：10 英尺蜡烛 
• B. 20 英尺蜡烛 
• 约 30 英尺烛光 
• D. 50 英尺烛光 

19. 必要时需进行机械通气以控制： 

• A.只有冷空气 
• B. 热量、蒸汽、冷凝、蒸汽、异味、烟雾和烟雾 
• C. 员工排班 
• D. 食品价格 

20. 员工储物柜应被放置在以下位置： 

• A.可能会污染食物 
• B. 保护食品和设备免受污染 
• C. 块式手洗 
• D. 是食物容器里的 

21. 通常应进行常规设施清洁： 
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• A.当暴露最多的食物时 
• B.当暴露的食物最少时 
• C. 仅限检查期间 
• D. 每年一次 

 

 

22. 哪种是无尘地板清洁方法？ 

• 答：干扫产生尘埃 
• B. 湿洗 
• C. 用压缩空气吹吹杂物 
• D. 在食物上摇晃地垫 

23. 拖把水可被以下方式处理： 

• A.一个食物准备槽 
• B.洗手槽 
• C. 洗碗设备 
• D. 指定的服务水槽/路缘清洁设施 

24. 使用后拖把应： 

• 答：被放在桶里 
• B. 放置自然风干，不弄脏墙壁或用品 
• C. 存放在备料台上 
• D. 宿醉的干净餐具 

25. 场所必须保持无以下污染： 

• 答：菜单 
• B. 昆虫、啮齿动物及其他害虫 
• C. 制冷 
• D. 照明 

26. 良好的害虫预防措施包括： 

• 答：忽略入境货物 
• B. 消除港口条件 
• C. 无限期存放未使用的设备 
• D. 保持门开着 

27. 维护工具应存放： 

• A.在食物准备桌上 
• B.所以它们不会污染食物或受保护的物品 
• C. 在干净的餐具抽屉里 
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• D. 在制冰机中 

28. 食品场所中的活体动物有： 

• 答：永远允许 
• B.一般禁止，但有特定例外情况 
• C. 餐厅必需品 
• D. 允许进入预备区 

 

 

29. 服务动物可在以下情况下进入客户区域： 

• A.他们准备食物 
• B.这些设备受控，且无健康或安全隐患 
• C. 它们被放置在桌子上 
• D. 他们进入食品准备区 

30. 宠物狗可在以下情况下进入户外用餐区： 

• A.任何客户都要求 
• B. 经监管机构批准 
• C. 食物在户外烹饪 
• D. 没有表格 
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答案 
1-10 11-20 21-30 
1. B 11. C 21. B 
2. B 12. B 22. B 
3. C 13. C 23. D 
4. B 14. A 24. B 
5. B 15. A 25. B 
6. B 16. B 26. B 
7. C 17. C 27. B 
8. B 18. D 28. B 
9. C 19. B 29. B 
10. A 20. B 30. B 

来源与培训用途 
主要来源：美国食品药品监督管理局，2026 年食品规范，第 6 章——物理设施，第 133-144 页。本教材对第 6
章进行了意译并组织，方便学生教学。FDA 2026 年变更摘要指出，第 6 章与前一版无异。请参阅官方食品规

范及相关监管机构，了解具体法规语言和司法管辖区特定要求。 
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