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简介 
 

本手册旨在为专业设计人员、业主和其他人员在编制餐饮服务计划和完成计划审查工作表方面提                                                                                                                                                                  

供技术帮助，从而使计划审查过程更加一致。工作表已标明手册的参考章节。个人在计划审核过

程中如有问题，应致电地方卫生部门（LHD）或密歇根州农业与农村发展部（MDARD），具体取决

于由谁进行计划审核。机构联系信息： 

MDARD：Food Retail - Plan Review District Map  

LHD：Local Health Department Maps 
 

针对食品服务机构、食品零售店以及所有其他食品经营活动进行计划审查，是密歇根州农业与农

村发展部以及密歇根州地方卫生部门的重点工作。 

 

良好的计划审查有助于避免未来发生的问题。通过在平面图上列出设备并确定其位置，以及绘制

电气、机械和管道系统的规格图，可以在纸面上发现潜在的问题，并在进行昂贵的采购、安装和

施工之前进行修改。 

 

食品机构计划审查认为是食品计划的重要组成部分，能够使： 

● 监管机构确保食品机构的建造或翻新符合现行法规或规则； 

● 行业建立有组织、高效率的食品供应；以及 

● 监管机构在施工前消除违规行为。 

 

谁必须提交计划？ 
 

如果需要制定计划，则计划须在施工或改建之前获得批准！监管机构将尽快审查计划和规格，以

确定其完整性和适当性。监管机构将在最多 30 个工作日内审查，并批准完整的计划和规格。提

交不完整的计划和规格会延误计划审查过程和食品机构的建造。如果监管机构在收到提交的完整

计划和规格后 30 个工作日内未进行审查，则认为计划和规格完整、充分，但监管机构仍有权要

求对已建食品机构进行更改。各地方卫生部门的计划审查费用各不相同。以下食品机构必须提交

计划，以供审查和批准： 

● 食品服务机构（地方卫生部门——收费不同）。 

● 长期零售食品机构（MDARD——197 美元）。 

● 特殊临时食品单位（地方卫生部门或   MDARD——收费不同）。* 

● 流动食品机构（地方卫生部门或  MDARD——收费不同）。* 

● 鼓励其他获得 MDARD 许可的零售机构利用 MDARD 的计划审查服务。 

*STFU/流动食品机构计划审查手册可在以下网址获得: 

MDARD - Plan Review for Industry  
一旦计划获得批准后，按照批准的计划完成施工，还须食品机构计划营业前至少  30 天向相关监

管机构提交食品机构许可申请。然后，监管机构必须进行检查，才能颁发许可。 

 

本指南参考了《食品法》和密歇根州修订的  FDA 2009 年《食品法规》。如需查看《密歇根州修

订食品法案》、《密歇根州食品法》及其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws 
可致电  800-292-3939 获取免费单行本。 

https://www.michigan.gov/mdard/-/media/Project/Websites/mdard/documents/food-dairy/pr/specialist-regional-map.pdf?rev=b21380337dd84064b730c387691953a1&hash=2BECBEE82AF1A3FC1E30C69FF1DD5CD9
https://www.michigan.gov/mdhhs/inside-mdhhs/county-offices/lhd
https://www.michigan.gov/mdard/food-dairy/lhdresources/planreview/plan-review-for-industry
https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
http://www.michigan.gov/mdard/0%2C4610%2C7-125-50772_45851_61711---%2C00.html%C3%A5%C2%8F%C2%AF%C3%A8%E2%80%A1%C2%B4%C3%A7
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建议表 

食品机构计划审查手册 

 

欢迎所有用户（例如餐饮业经营者、建筑师、工程师和监管人员等）对本计划审查手册提出修改 

建议。我们会根据需要定期修订文件。感谢您在百忙之中提出宝贵意见。   

姓名：   电话：  

传真：  电子邮件地址：  
 

地址：  
 

城市、州、邮政编码：  
 

将修改建议提交至： 

Plan Review Specialist 
Food Service Program 
Food & Dairy Division 
Michigan Department of Agriculture and Rural Development 
PO Box 30017 
Lansing, MI. 48909 

  

 
 

针对修改建议，请列出该部分在文件中的具体位置。可以在下方列出您的建议，也可另附纸张。

请具体、明确列出建议。 
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恭喜！您拟在密歇根州建造一家固定食品机构。负责进行计划审查的监管机构取决于食品机构

的类型。 

• 如果固定食品机构主要是食品服务机构，请向地方卫生部门（LHD）提交计划审核包。 

食品机构指固定或流动的餐馆、咖啡店   、自助餐厅、快捷咖啡馆   、便餐店、烧烤店、茶

室、三明治店、苏打喷泉饮料机、酒馆、酒吧、鸡尾酒会、夜总会、汽车餐厅、工业供 

餐机构、为公众服务的私人组织、出租大厅、餐饮厨房、熟食店、剧院、小卖部或食品

摊位类似场所，在这些场所内准备食品或饮料，通过在场所内或其它地方的服务直接消

费，以及任何其它向公众供应或提供食品的饮食机构或经营场所。 

• 如果食品机构主要从事食品零售（例如：杂货店），请将计划审核包提交给密歇根州农

业与农村发展部（MDARD）。 

应完成以下所有项目，并将其汇编成一个文件包，否则可能会因监管部门要求提供更多材料而

延误计划审查。以下斜体字所列文件可在 MDARD - Plan Review 上找到，或联系 LHD 要求提

供副本。 

1. 填写完整的  计划审查申请表和相关计划审查费用 
• 由  LHD 进行的餐饮服务机构计划审查是强制性的。LHD 的计划审查费用因辖区而异。如

了解相关费用，请联系将负责计划审查的 LHD。 
• MDARD 计划审查费用为 $197.00。通过 MDARD 进行的强制性计划审查取决于拟议零售食

品机构的经营情况。如果零售食品机构将有带座位的熟食区和/或有确定的独立食品服务
区域，则必须进行计划审查。考虑食品服务区域是否独立的指标包括： 

o 菜单中包含可直接食用的食品。 
o 独立于熟食服务柜台的食品服务柜台。 
o 在独立于熟食区的区域内提供定制作食品。 
o 为受时间/温度控制的安全食品配餐，供直接食用。 
o 外卖。 
o 独立于熟食经营区的食品服务区。 

在确定何时必须进行计划审查时，所列指标并非单独存在的。这些指标用于确定食品服
务区，并表明经营独立于熟食区。强制性计划审查必须同时具备这两个因素。自愿计划
审查是零售食品机构的一种选择，不被视为强制审查，也没有相关费用。MDARD 鼓励所
有经营者提交改造或施工计划以供审查。有关您的拟议经营需要进行强制计划审查还是
自愿计划审查的问题，请致电 1-800-292-3939。 

 

2. 已填写完整的计划审查工作表 
• 固定食品机构请完成固定设施工作表。 

 
3. 填写菜单 

• 对于没有正式/固定菜单的设施（例如：提供轮换菜单的学校），可接受所提供食品和饮 
料的清单或具有代表性的样本菜单。 

4. 标准操作程序（SOP） 
• 开业前须制定与经营活动相适应的  SOP。 
• 固定食品机构的 SOP 指南可参阅《固定食品机构 SOP 手册》，而流动食品机构的标准

操作程序可参阅《流动 STFU SOP 工作表》。 
 

5. 认证经理文件 
• 大多数食品机构须至少雇用一（1）名全职认证经理，该雇员须通过美国国家标准学会（ 

ANSI）认可的认证计划（《2000 年食品法》（经修订）第 289.2129 节）。开业前需要 

计划审查提交指南 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/lhdresources/planreview
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提供证明文件，核实这一要求。 

6. 一套完整的、按比例绘制的平面图（1 英尺比 1/4 英寸为正常易读比例），其中需要说明： 
• 拟议的设备布局图，准确标明所有设备。 
• 机械平面图（例如烹饪通风系统：包括抽油烟机、管道和排气扇）。 
• 管道平面图（如洗手池、食品准备水槽、餐具清洗水槽、洗碗机、热水器、冷热水管、 

下水道、隔油池、地漏/水槽、流动单位的淡水和废水储水箱）。 
• 照明平面图，说明灯具和适用的遮罩类型。 
• 场地平面图（例如，关于外部垃圾存放处和容器、外部储存区域、现场水井和污水处理 

的具体信息）。 

7. 设备规格 
• 包括每件设备的制造商详细规格使用说明书。所需的最基本信息包括以下内容： 

o 类型、制造商、型号、性能容量、尺寸。 
o 设备安装方式（例如：安装在支脚或轮子上，固定或灵活的公用设施连接） 
o 说明设备是新设备还是旧设备，是否通过美国国家标准学会（ANSI）认可的认证

项目（例如： NSF、ETL、UL 等）的卫生认证或分类。 
o 卫生标准操作程序（SSOP）：包括食品加工、切割、研磨设备的清洁和维护说明 

。 
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食品机构计划审查流程 

11 拟拟议议建建造造//改改建建//改改装装的的新新食食品品机机构构。。注注：：在在获获得得批批准准之之前前不不得得开开始始施施工工。。 

22 操操作作人人收收集集所所需需文文件件，，填填写写申申请请表表和和其其他他所所需需项项目目————将将材材料料连连同同付付款款一一起起提提交交给给相相关关监监管管机机 
构构。。 

33 由由监监管管机机构构进进行行审审查查。。注注：：如如该该设设施施由由现现场场供供水水或或污污水水处处理理系系统统提提供供服服务务，，则则在在批批准准计计划划之之前前 
必必须须获获得得额额外外批批准准。。 

44 如如适适用用，，监监管管机机构构会会要要求求提提供供有有关关缺缺失失材材料料或或所所提提供供信信息息中中不不符符合合要要求求部部分分的的补补充充信信息息。。 

55 计计划划获获得得批批准准，，监监管管机机构构发发出出计计划划审审查查批批准准函函。。 

66 施施工工开开始始** 

77 在在施施工工期期间间，，经经批批准准的的图图纸纸应应保保留留在在现现场场。。经经批批准准后后如如变变更更图图纸纸，，必必须须以以书书面面形形式式将将变变更更内内容容 
报报经经主主管管部部门门批批准准后后，，方方可可施施工工。。 

88 申申请请人人于于拟拟营营业业日日期期前前3300 天天内内申申请请食食品品经经营营许许可可证证。。 

99 完完成成并并提提交交风风量量平平衡衡测测试试报报告告，，以以及及当当地地机机械械部部门门对对通通风风系系统统的的批批准准和和任任何何其其他他适适用用部部门门（（如如管管 
道道、、建建筑筑等等））的的批批准准（（如如监监管管机机构构要要求求））。。 

1100 应应监监管管机机构构的的要要求求，，在在所所有有施施工工完完成成后后，，申申请请人人应应预预约约开开业业前前检检查查。。 

1111 如如果果场场所所符符合合《《密密歇歇根根州州食食品品法法》》和和《《密密歇歇根根州州修修订订食食品品法法案案》》的的规规定定，，监监管管机机构构将将进进行行开开业业前前 
检检查查并并批批准准发发放放食食品品许许可可证证并并批批准准经经营营。。SSOOPP须须在在开开业业前前提提交交并并审审查查。。 
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*在计划批准前，管理机构有权在建造开始时发出停工令。 

定义 

该文件正文中定义的词语用斜体表示 
 

“可接受的食品设备”是指认为符合《食品标准》规定的食品设备，例如通过美国国家标准协会 

（ANSI）认可的认证计划进行卫生认证或分类的设备。此类设备视为符合《食品法案》第  4-1  和 

4-2 部分的规定。 

 

术语“认证”是指食品设备已根据组织自己的标准进行了评估。“分类”一词用于一个组织根据

另一个组织制定的标准对食品设备进行评估。 

“批准”是指监管部门在确定符合保护公众健康原则、惯例和公认标准的基础上可以接受。  

“易于清洁”是指： 

1. 表面特性，即： 

a. 用正常清洁方法有效去除污垢； 

b. 取决于表面的材料、设计、构造和安装；以及 

c. 根据表面的批准位置、目的和用途，随表面将致病或致毒物质或其他污染物带入食

品的可能性而变化。 

2. “易于清洁”包括将本定义第  1 项中规定的使表面符合易于清洁标准的标准分等级应用于

需要不同清洁度的不同情况，例如： 

a. 不锈钢是否适用于食品制备表面，而不需要不锈钢用于地面或消费者用餐桌面；或 

b. 厨房中的实用附件或配件与消费者用餐区的装饰附件或配件需要不同程度清洁。 

 

“设备”指食品机构经营中使用的物品，如冷冻机、绞肉机、抽油烟机、制冰机、肉块、搅拌机 

、烤箱、伸入式冰箱、磅秤、水槽、切片机、炉灶、桌子、环境空气温度测量装置、自动售货机 

或洗碗机。 

“设备”不包括用于处理或储存从供应商处收到的大量装箱或外包装食品的物品，例如：手推车 

、叉车、推车、托盘、货架和滑轨。 

 

“食品机构”指加工、包装、罐装、保存、冷冻、制造、储存、准备、供应、出售或提供出售食

品的经营场所。食品机构包括但不限于食品加工厂、食品仓库、食品服务机构和零售杂货店。食

品机构不包括以下任何一项： 

1. 慈善、宗教、兄弟会或其他非营利组织经营自制烘焙食品销售，或在会议期间或作为筹款 

活动的一部分仅提供自制食品。 

2. 根据《公共卫生法》第 17 篇（MCL 333.20101 至  333.22260）须获得许可的卫生设施或

机构内的住院病人食品经营活动。 

3. 设在监狱、牢房、州立精神病院、寄宿处、兄弟会或联谊会会所、修道院或其他设施内的

食品经营场所，而该设施是居住者的主要住所，食品经营仅限于为居住者提供膳食，作为

其生活安排的一部分。 

 

“食品加工商”指进行食品加工、制作、批发、包装、贴标签或储存的食品机构。食品加工商不

包括枫糖浆生产商。加工是一种行为，例如：罐装、冷冻、脱水、干燥、蒸馏、提取、保存、研

磨、粉碎、碾磨、清洗、修剪、包装或以其它方式保存或改变食品的形式。 
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“食品服务机构”是指固定或流动的餐馆、咖啡店   、自助餐厅、快捷咖啡馆   、便餐店、烧烤店 

茶室、三明治店、苏打喷泉饮料机、酒馆、酒吧、鸡尾酒会、夜总会、汽车餐厅、工业供餐机构 

、为公众服务的私人组织、出租大厅、餐饮厨房、熟食店、剧院、小卖部或类似场所，在这些场

所内准备食品或饮料，通过在场所内或其它地方的服务直接消费，以及任何其它向公众供应或提

供食品的饮食机构或经营场所。食品服务机构不包括以下任何一项： 

1. 仅供应欧陆式早餐的汽车旅馆。 

2. 提供 10 间或 10 间以下客房的住宿加早餐旅馆。 

3. 仅供应欧陆式早餐的、提供 10 间以上客房的住宿加早餐服务。 

4. 根据 1973 PA 116（MCL 722.111 至 722.128）受管制的托儿机构，除非该机构所从事的

业务被相关负责人认为是食品服务机构。 

 

“实体设施”是指食品机构的结构和内部表面，包括肥皂和毛巾分配器等附件以及灯具、暖气或 

空调系统通风口等附件。 

 

“管道装置”是指具有以下功能的容器或装置： 

1. 永久或临时连接到场所的配水系统，并要求从该系统供水；或 

2. 直接或间接将使用过的水、废料或污水排放到场地的排水系统。 

 

“管道系统”指供水和配水管；管道装置和疏水阀；土壤、废物和通风管；卫生和雨水下水道及

建筑物排水沟，包括其各自的连接、装置和场地内的附属物；以及水处理设备。 

 

“经营场所”指： 

1. 在许可持有人控制下的实体设施、其内容物以及毗连的土地或财产。 

2. 如果其设施和内容物在许可持有人的控制之下，并可能影响食品机构的人员、设施或经营

活动，如果食品机构只是医疗机构、酒店、汽车旅馆、学校、娱乐营地或监狱等更大经营

活动的一个组成部分，则指实体设施、其内容物以及土地或财产。 

 

“即食食品”是指无需清洗、烹饪或额外准备即可食用的食品。其中包括但不限于：已煮熟的生动

物食品；已洗净、去皮、去外皮或去壳和/或已煮熟以进行热保温的生水果和蔬菜；已煮熟和冷却

的所有安全时间/温度控制食品；以及烘焙食品。有关定义的进一步说明，请参阅《密歇根州修订

食品法案（Michigan Modified Food Code）》 

 

“垃圾”指没有通过污水系统被水带走的固体废物。 

“监管部门”指对食品机构有管辖权的地方、州或联邦执法机构或授权代表。 

“安全材料”指： 

1. 用不会直接或间接导致其成为任何食品的成分或以其他方式影响其特性的材料制造或组成 

的物品； 

2. 根据《联邦食品、药品和化妆品法案（Federal Food, Drug, and Cosmetic Act）》第 

409 节规定使用的添加剂；或 

3. 其他不属于添加剂的材料，其使用符合食品药品管理局的适用法规。 

“密封”指无裂缝或其他可使水分进入或通过的开口。 
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“光滑”指： 
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1. 与食品接触的表面无凹坑和夹杂物，可清洁性等于或超过（100  粗细度）3  号不锈钢； 

2. 设备的非食品接触表面与商用热轧钢表面相同，无可见水垢；以及 

3. 地板、墙壁或天花板表面平整，无粗糙或凸出物，使其变得不易清洁。 

 

“污水”指含有动物或植物物质悬浮物或溶液的液体废物，也可能包括含有化学物质溶液的液体 

。 

 

“安全时间/温度控制食品”——TCS（原称潜在危险食品）指需要安全时间/温度控制（TCS）以

限制致病微生物生长或毒素形成的食品。有关完整定义，请参阅《密歇根州修订食品法案

（ Michigan Modified Food Code）》 

1. TCS 食品包括： 

a. 生的或经过热处理的动物食品；经过热处理的或由生的种子芽、切好的瓜、切好的

绿叶菜、切好的西红柿或切好的西红柿混合物组成的植物食品，但这些食品未经处

理，无法限制致病微生物生长或毒素形成，或油中大蒜混合物未经处理，其混合物

无法限制致病微生物生长或毒素形成；以及 

b. 除本定义第 (2)(d) 分段规定外，因其 AW 值和 pH 值的相互作用而在《密歇根州

修订食品法案》表 A 或表 B 中被指定为需要产品评估（PA）的食品。 

 

“餐具清洗”指清洁和消毒餐具及设备与食品接触的表面。 

 

第 1 部分 

菜单、食品流程、HACCP 及消费者咨询 
 

工作表帮助 

工作表问题 # 《食品法案》 

及《食品法》* 

指南 

1 解冻 FC 3-501.13 1. 确定菜单上所有必须解冻的安全时间/温度控制（TCS）食品 
。 

2. 列出每种解冻方法中需要使用的食品。 

备注：较薄的食品（厚度小于 1 英寸）可包括切片肉、单个汉 

堡肉饼、热狗、某些海鲜等；较厚的食品（厚度大于 1 英寸） 

可包括烤肉、一箱汉堡肉饼、鸡肉、冷冻巴氏杀菌鸡蛋等。 

2 烹饪 

再加热 

FC 3-401.11-14 

FC 3-403.10-11 

1. 列出所有烹饪和加热设备的名称。包括电饭煲和微波炉等台

式设备。 

2. 检查每件设备是否用于烹饪和/或加热，是新设备还是二手设

备，以及是否被 ANSI 认可的第三方认证机构（如美国国家

卫生基金会（NSF）、Intertek（ETL）等）列入清单。这些

公司对设备进行测试，确定是否符合公认的卫生和建造标 

准。 

3 热保温和冷藏 FC 3-501.16 1. 列出所有热保温和冷藏设备的名称。例如：蒸汽台、电热箱 

、保温冷热箱、自助餐设备、冰箱等。 

2. 检查每件设备是否用于热保温和/或冷藏，是新设备还是二

手设备，以及是否被 ANSI 认可的第三方认证机构（如美国

国家卫生基金会（NSF）、Intertek（ETL）等）列入清单。 

3. 注意：问题 2 中列出的任何同时用于热保温或冷藏的设备 
。 

4 冰块 FC 3-202.16 尽可能详细地说明如何、何时、何地使用冰块来使 TCS 食品冷 
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  FC 3-303.11-12 藏。问题 10 可以回答在餐饮场所外使用冰块的问题。 

5 时间控制 FC 3-501.19 在特定和有限的情况下，可使用时间而非温度来控制 TCS 食品

中细菌的生长。建议在提出建议前仔细阅读相关的食品法规章节 

，并与监管机构进行讨论。必须为建议时间控制的每种食品制定 

标准操作程序。 

6 冷却 FC 3-501.14-15 1. 确定菜单中需要冷却的食品： 

a. 烹饪/加热后 

b. 用室温或预冷食材制作后（例如：金枪鱼沙拉） 

2. 确定并列出每种食品的冷却方法。 

7 裸手接触  

FC 3-301.11 
除非在使用前制定书面替代计划并获得监管部门批准，否则不允

许裸手接触即食食品。请检查避免裸手接触的方法。 

8 产品清洗 FC 3-302.15 如果要清洗产品，请列出将使用哪些水槽。 

9 日期标记 FC 3-501.17 说明对存放超过 24 小时的即食 TCS 食品将使用的日期标记方 

法。 

10 餐饮/场外服务 很多 说明将提供的任何餐饮或场外食品服务。 

*FC =《2009 年密歇根州修订食品法案》 *FL =《食品法》 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws   
或致电 800-292-3939 索取免费单本。 

 

菜单和食品流程 

菜单审查和食品机构的食品流程是计划审查程序的组成部分。菜单或食品机构提供的所有食品和

饮料清单必须作为计划审查申请的一部分提交给监管部门。 

与检查程序一样，计划审查程序应侧重于食品及其接收、储存、准备和服务的流程。应审查供应

食物的来源和数量，以及制备前和制备后的操作。必须了解这些信息，以便对实体设施进行适当

评估。 

通过零售食品机构经营的食品可分为以下  3 个流程： 

• 无烹饪步骤的食品流程 

o 接收——储存——准备——保存——上菜 

§ （可能包含其他流程，但没有烹饪步骤） 

o 例如：沙拉、熟食肉类、奶酪、生鱼片、生蚝 

 
• 当天供应的食品准备 

o 接收——储存——准备——烹饪——保存——上菜 

§ （可能还包含其他流程，包括解冻） 

o 例如：汉堡包、炸鸡、热狗 

 
• 复杂流程 

o 接收——储存——准备——烹饪——冷却——再加热——保温——上菜 

§ （也可能出现其他流程，但关键是反复通过 135°F 至 41°F 的温度危

险区） 

o 例如：炒豆子、剩菜 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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了解食品在食品机构中的流程非常有用，因为无论菜单上的配料如何，每个流程的关键控制点都

是相同的。 

应特别注意对复杂食品流程的审查，这些流程包括： 

• 配备或混合多种配料 

• 时间/温度控制安全（TCS）食品 

• 在供应前需要制备或保存数小时的食品 

• 需要冷却和再加热的食品 

• 多步骤加工（多次通过温度危险区 135˚  F 至 41˚  F） 

流程方法可以说是将食品机构中的众多流程分为几大类，分析风险，并对每一组食品流程进行

管理控制。这些分类还将影响设施设计、食品流程以及设备的数量、类型、功能和位置。 
 

布局、流程和菜单（包括食品制备过程）应成为主要考虑因素，以帮助经营者对食源性疾病的风险

因素进行主动管理控制（AMC）。对设施和设备进行战略性布局和摆放，可将不同的食品制作过程

分开，这是防止因个人卫生差、设备受污染和保存温度不当而造成食品污染的重要步骤之一。充足、

方便的储存也会促进经营。 

食品机构的菜单决定了安全准备和提供各种食品所需的空间和设备。菜单将决定拟议的收货和送

货区、储存区、准备和处理区以及解冻、烹饪和加热区是否可用，是否足以处理准备和提供的食

品种类和数量。 
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在审查菜单时，重要的是要评估准备食物的流动模式，以确保设施的布局能够将生的配料与即食

食品充分分开，并确保流动模式不会与废弃物和其他污染源交叉。如果在审查计划时考虑到食品

的流动，就能最大限度地减少交叉污染。 

在正确理解菜单和流程后，可对食品机构的计划进行审查，以帮助确保所考虑的食品在食品经营

的各个环节都能得到保护。 

下一页将根据食品机构内的食品加工过程，说明食品机构所需的一些设备。 
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食品流程和要求步骤 

 
 

接收 储存 准备 烹饪 冷却 再加热 保存 上菜 

无烹饪 X X X 
 

 X X 

当天供应 
 

X 

 

X 

 

X 

 

X 

 

 
 

X 

 

X 

复杂流程 
 

X 

 

X 

 

X 

 

X 

 

X 

 

X 

 

X 

 

X 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

预计设备需

求 

接收 储存 准备 烹饪 冷却 再加热 保存 上菜 

温度计 干品贮藏 预处理台 油炸锅 预处理水槽 油炸锅 冰箱 冷藏 

 
冷藏存储 切菜板 烤箱 冰浴 烤箱 冰块 热保温 

冷冻储藏 餐具 烤焙用具 鼓风冷却机 烤架 冷藏 餐具 

温度计 洗手池 烤架 浅盘 炉灶 热保温 
 

 
预处理水槽 灶台 冰箱 平底锅 食品保温器 

冰箱 平底锅 冷却棒 其他 温度计 

 
其他 温度计 洗手池 洗手池 

 
温度计 洗手池 

 

洗手池 预处理台 

 
其他 



食品机构计划提交指南 

17 

 

 

主动管理控制（AMC） 

为了有效减少食源性疾病风险因素的发生，食品机构的经营者必须集中精力实现主动管理控制。 

“主动管理控制”是指企业有责任制定和实施食品安全管理系统，以预防、消除或减少食源性疾

病风险因素的发生。 

 
有效食品安全管理系统的要素可包括以下内容： 

• 经认证的食品保护管理人员，他们通过了认证计划中的一项测试，证明对所需信息的熟练

掌握。 

• 在食品制作过程中执行关键操作步骤（如冷却）的标准操作程序（SOP）。 

• 食谱卡，包含制作食品的具体步骤以及需要监控和验证的食品安全关键限值（例如：最终

烹饪温度）。 

• 采购规格。 

 
HACCP 

危害分析关键控制点（HACCP）计划是一份书面文件，概述了特定食品加工的正式程序。《密歇

根州修订食品法案》要求针对某些特殊食品加工制定 HACCP 计划并获得特殊许可。《密歇根州

修订食品法案》第 3-502.11 条概述了所包括的加工类型。需要特殊许可和 HACCP 计划的特殊

食品加工包括： 

● 将熏制食品作为一种食品保存方法，而非增味方法。 

● 腌制食品。 

● 使用食品添加剂或添加成分，以达到以下目的： 

○ 保存食物，而不是作为增加风味的方法，或 

○ 为了安全起见，不对食品进行时间/温度控制。 

● 使用减氧包装（ROP）方法（即真空包装）进行包装，控制安全食品的时间/温度，除非

根据《密歇根州修订食品法案》第 3-502.12 条规定，对肉毒杆菌的生长和毒性的形成

以及单核细胞增生李斯特菌的生长进行控制。 

● 使用软体动物贝类生命维持系统展示缸，用以储存或展示供食用的贝类。 

● 定制加工供个人食用的动物，而非在食品机构出售或提供服务。 

● 发芽的种子或豆类。 

● 使用监管部门认定需要获得特殊许可的其他方法制备食品。 

 
在计划审查期间，食品机构的正确设计和建造是任何 HACCP 计划成功实施的关键。在进行任何

这些专门的食品加工之前，都需要进行正式的 HACCP 计划评估并获得批准。有关特殊许可和 

HACCP 计划的更多信息，请联系您的监管部门并访问：Retail & Food Service HACCP | FDA  
 

消费者咨询 

对于提供未煮熟或未加工动物产品的食品机构，必须在消费者点菜时阅读的任何内容上（如菜单 

、桌帐、标语牌、黑板或其他书面方式）标明消费者咨询。查看指导文件，请访问： 
FOOD CODE Consumer Advisory 

https://www.fda.gov/food/hazard-analysis-critical-control-point-haccp/retail-food-service-haccp
https://www.michigan.gov/mdard/-/media/Project/Websites/mdard/documents/food-dairy/mfl_consumer_advisory.pdf?rev=7cb196ca4e884b6cb7e92cf47ef814fd&hash=8CBDC7F1EC60F2786B79AD50DD9F5C3E
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  或致电您的监 
管部门，以获得制定消费者建议的帮助。 

http://www.michigan.gov/documents/mda/MDA_FCConsAdvisMay08_245934_7.pdf%C3%A6%CB%86%E2%80%93%C3%A8%E2%80%A1%C2%B4%C3%A7
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第 2 部分

洗手 
 

洗手是防止食品污染的关键因素。正确的洗手方法可以减少病原体从生食品到即食食品的交叉

污染。必须有足够数量的洗手池，且洗手池要放置在方便的位置，以确保雇员洗手。重要的是 

，仅在设备齐全的洗手池洗手，以帮助确保雇员有效地清洁双手，最大限度地减少对食品和食

品接触表面的污染。 

 

洗手池、干手设备或一次性毛巾、洗手液和废物容器的位置应便于在食品制备、食品分发和餐 
具清洗区工作的雇员使用。 

 

洗手池前不得有任何阻挡物。 

 

洗手池必须位于厕所内或紧邻厕所。 

 

洗手池的数量应足够多，位置应方便食品准备区、食品分发区和餐具清洗区的所有雇员使用。 

 

洗手台必须方便使用，不得用于洗手以外的用途。用于制备食物、清洗设备或器皿或服务的水

槽（拖把池）不得用于洗手。 

 

每个洗手盆须配备通过混合阀或组合水龙头调温的冷热水，水温至少达到 100˚   F。如使用自动关

闭、慢速关闭或计量水龙头，其设计应能提供至少 15 秒钟的水流，而无需重新启动水龙头。 

 

使用洗手台时溅起的水花不得污染食物、与食物接触的表面、清洁设备或餐具。如果洗手池紧

邻食品制备区、餐具或设备存放处或食品接触表面，且洗手池与食品、食品制备区、食品接触

面、清洁餐具和设备之间的空间不能提供足够的保护，则可能需要安装可清洗的挡板或隔板。 

 
同样，洗手池中肥皂和纸巾分配器的位置也须在计划审查期间进行审查，以确保其使用不会污

染食品、食品接触表面、餐具和设备。此外，在审查计划时还必须审查雇员够到水龙头把手、

肥皂和纸巾的距离，以确保他们能适当地使用洗手池，并且在洗手时不必将手伸过肮脏的表面 

。 
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在确定洗手池的位置时，可采用以下指南： 

● 在每个员工工作站附近设置洗手池。 

● 洗手池应位于雇员视线范围内，并以距离其工作站 20 英尺 

以内为准则。洗手池与雇员工作站的距离、间距和位置

由监管部门自行决定。 

● 洗手池应靠近进行食物流程的位置。 

● 方便处理生食和即食食品的雇员使用洗手池。 

● 在洗碗区附近设置洗手池。 

● 如果附近的食品、食品预处理、食品接触面与餐具清洗区表面（沥水板）的距离在 

18  英寸内，则可能需要在水槽上安装防溅罩。防溅板不应妨碍使用水槽， 

并应从水槽前端延伸至水槽边缘上方 12 英寸处， 

且易于清洁。 

 

在所有供食品雇员使用的洗手池上，必须设置通知食品雇员洗手的标志或海报， 

并应清晰可见。 
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第 3 部分 

冷藏、冷却、烹饪、再加热、热保温 
 

冷藏、冷却、烹饪、再加热和热保温设备必须符合《密歇根州修订食品法案（Michigan Modified 

Food Code）》的要求。经美国国家标准学会（ANSI）认可的认证机构（如 NSF、UL、ETL）认证符

合 NSF/ANSI 卫生标准的食品设备，如设备状况良好且未经改动或修改，将自动被视为符合《食品

法案》。对于未经 ANSI 认可的认证机构认证的设备，应审查其是否符合《密歇根州修订食品法案》

第 4-1 和 4-2 小节的要求。 

 

冷藏和冷却设备 
要求冷藏设备和冷冻设备分别将  TCS 食品保存在  41°F 或以下和  0°F（冷冻）。建议冰箱的环

境空气温度保持在  36°F 至  38°F 之间。 所有制冷设备都须有数字标度指示温度计，精确到 

+3°F。须提供足够的冷藏和冷冻设备以支持预定菜单。冷藏设备的摆放和安装须考虑到充分通风 

问题。冷藏和冷冻设备内的空气流通不应受阻，并应使冷空气在整个设备内均匀一致地流动。 

 

冷藏和冷冻储存涉及五个主要方面： 

1. 短期储存易腐食品和 TCS 食品。 

2. 长期贮藏（包括未加工的动物产品和完整的农产品）。 

3. 用于快速冷却食品的储存空间。 

4. 用于配备和加工 TCS 食品的空间。 

5. 为客户服务提供的展示储存空间。 

如果安全食品的时间/温度控制是在供应前一天或更早准备，则须提供快速冷却程序，能够在 6

小时内将 TCS 食品从 135°F 冷却至 41°F（在 2 小时内将 135°F 冷却至 70°F）。快速冷

却设施的容量须足以容纳需要在 6 小时内冷却到 41°F 的食品量。须确定快速冷却设施（如冰

浴槽、冰棒冷冻库、鼓风冷却机）的位置。对于需要准备和处理 TCS 食品的操作，应考虑在工

作站设置冷藏和冷冻设备。例如，可能有必要在油炸冷冻产品的油炸锅附近设置冷冻设备 

。除非设计用于此目的，否则不应将制冷设备直接安装在烹饪设备或其他可能对冷却系统的运

行产生不利影响的高热量设备附近。 

 

 

 

 

 

 

 

步入式冷藏/冷冻设备 

步入式冷藏设备应符合 ANSI 认可的认证或同等标准，或监管部门认为可以接受的标准。不建

议将步入式饮料或啤酒冷藏设备用于食品储存。须使用经批准的地板和整体凹槽底座。所有缝

隙、间隙、贯穿件、接缝和塞孔均应密封平整，与表面材料齐平。 
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室外步入式设备 室内步入式设备 
 

如果需要长期储存易腐食品和安全时间/温度控制食品，或需要为熟食和已烹制食品留出冷却空                                                                                                                                                                      

间，则应安装步入式设备。这些冷藏设备应安装在送货区或收货区附近。建议在步入式设备的门

上安装易于清洁的帘条。这不仅有助于保持步入式设备的温度，还能节省能源成本。 

 
应适当设计室外步入式设备的位置，以便在室外进行安装，并应考虑到各种环境问题。室外步入

式设备应设计有顶棚、经批准的顶棚防水保护装置，并应提供运输食品用走道。食品在运进和运

出室外步入式设备时需要得到充分的保护。建议使用室外步入式设备储藏带包装/被覆盖的食品，

并从室外单元单向运输到设施内部。室外步入式设备须经当地建筑官员批准，并由监管部门根据

具体情况进行评估和批准。建议在步入式设备排水管的末端安装滤网，以防止害虫进入，并与地

面保持 6 英寸的距离，以防止积雪堵塞。 

 
如果步入式设备的地板需要用水冲洗清洁，或需要排放液体废物或过量的融水，则地板应有一

定倾斜角度以便排水。如果步入式设备的结构与建筑物是一体的，经监管部门事先批准，可在

设备内安装适用的地漏。位于步入式冷藏设备或冷冻设备内的地漏需要按照本手册第 12 部分

的说明进行防倒流处理。 

 
每个步入式设备均须配备照明设备，当设备装满产品时，照明设备应在距离地面  30  英寸处提 

供  10  英尺烛光。建议在中心位置安装照明设备。照明设备须有适当的遮罩或防碎装置。 

 
除非监管部门另行批准，否则步入式设备的冷凝水管应通过气隙排入经批准的地漏。未经事先

批准，不得在步入式设备中安装地板水槽或地漏。所有步入式设备都须与天花板和侧墙进行适

当接合和密封。步入式单元不能与冷藏食品加工间混淆。请参阅本文件稍后部分的冷藏加工间 

。 
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嵌入式冰箱 

这些设备用于储存易腐食品和受时间/温度控制的安全食品。这些

设备应考虑满足厨房操作的日常储存需求。这些设备应方便地安

装在食品准备和食品配备处。这些设备不能用于快速冷藏熟食和

准备好的食品。 

嵌入式冰柜 

冷冻设备用于长期储存。它们不是设计用于快速冷却的设备。这

些设备应放置在送货区和干燥储藏区附近。 

鼓风冷却机/快速冷却设备 
 

建议在处理大量需要快速冷却的食品时使用这些设备。鼓风冷却 

器是一种高效的冷却机制，适用于需要冷却的任何数量的食物，以及制冷冷却空间有限的地方。 

 

 

 

鼓风冷却机外部 鼓风冷却机内部 
 

 

 

 

 

冷藏工作台 

当菜单中包括配备 TCS 食品时，建议使用这些设备。这些设备便于从设备顶部取放食品。这些设

备不是为长期储存食品或冷却而设计的。 
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冷藏加工间 

当处理大量冷藏的安全时间/温度控制食品时，应考虑使用这些区域（如切肉间）。这些区域应

设置经批准的洗手池。 

 
 

陈列储存冰箱 

这些设备用于在冷藏条件下显示安全食品的时

间/温度控制。例如熟食陈列柜、鲜鱼陈列柜以

及肉类和家禽陈列柜。 

 
 

客户服务陈列柜/冷藏自助餐柜 

这些设备用于冷藏食品，供顾客取用。它们是为短期展示而设计的，不是为冷却食物而设计的。饮

料展示冷却柜不允许用于储存开放式的时间/温度控制的安全食品。冷自助餐和沙拉吧是为短期展

示而设计的。它们应采用机械冷藏，并配有经批准的侧板保护防飞溅罩。 
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制冰机 

如果要使用冰块作为食品和饮料的冷却介质，设备的设计和大小应足 

以满足在批准地点的所有操作需求。 

 

 

 

 
应根据菜单和预计的食物量计算冷藏和冷冻空间的大小。冷藏和冷冻

设备的数量和位置应与从接收、储存和食品加工到服务点的食品流程

相辅相成。 

计算冷藏/冷冻储存总需求 

工作表帮助 

工作表问题 # 《食品法案》 

及《食品法》* 

指南 

74 冷藏存储 FC 3-501.14-16 必须提供足够的冷藏储存空间，以冷却和保存 41  华氏 

度或以下的冷藏 TCS 食品本节工作表中提供的信息将

有助于确定是否有足够的冷藏储存空间。 

74 步入式设备  1. 列出每个步入式冷藏和冷冻设备的编号或名称。 

应与图纸上的编号或名称相同。 

2. 列出每个步入式设备的内部可用高度。例如，对 

于天花板高度为 7 英尺的设备，如果底部搁板离 

地 6 英寸，存储空间距天花板 1 英寸，则可用 

高度为 5.5 英寸。 

3. 列出每个设备的内部长度和宽度。 

74 直立式设备  1. 列出每个直立式或伸入式冷藏和冷冻设备的编号

或名称。请勿列出工作、准备或流水线冰箱；这

些设备不用于长期冷藏或冷却食品。 

2. 列出每个设备的内部深度、宽度和高度。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws  或致电 800-

292-3939 索取免费单本。 
 

如需对所需的冷藏储存空间进行规划，需要考虑以下因素：菜单、服务类型、食品配备过程、每天

的用餐次数、每周的送餐次数以及冷藏系统所在区域是否有足够的空气流通。以下公式可以帮助确

定所需的冷藏储存空间（注意：任何步入式设备和嵌入式设备实际仅提供 40% 的可用空间和 75%

的可用空间）。 

 

Microsoft Excel 公式（Formula Master 7.0 版）工作表可以通过以下公式自动计算所需的冷藏

储存空间。可在以下网页的最下方获得 Formula Master 7.0 版： 

MDARD - Plan Reviewer Resources  
 

这些公式可确定所需的长期冷藏储存空间大小。准备、工作和生产线冷却设备/冷冻设备不应用于 

长期冷藏。虽然这些设备可能是设施运行所需的，但这些设备所提供的空间不应计入所需的整体 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
https://www.michigan.gov/mdard/food-dairy/lhdresources/planreview/plan-reviewer-resources
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冷藏储存空间。 

 

如果计划在冷藏储存空间中存放大宗散装食品（如整箱农产品、桶装食品、大肉箱）、非食品类

物品，或计划在冷藏储存空间中进行食品制备活动（切肉、食品干燥/熟成/发酵等），则可能需

要超出以下公式计算量的额外冷藏空间。如果计划在冷库内进行这些类型的食品存放及食品制备 

，则需要与监管部门沟通。虽然冷藏计算提供了可能需要多少冷藏空间的良好基准，但监管部门

有权根据设施的具体运营情况调整这些计算数量。 

 
 

冷藏空间计算公式：基于冷藏配送之间的用餐时间 
 

步入式冷却设备计算公式： 

每餐的体积（Ft
3
）x 餐次数量 

.40 
 

嵌入式冷却设备计算公式： 

每餐的体积（Ft3）x 餐次数量 

0.75 
 

预估典型每餐体积： 

每餐体积 = .1 Ft
3
 

 

餐次数量 = 每日餐次 x 冷藏配送之间天数 

 

****根据以下示例进行计算：一家餐厅每天供应 250 份餐点，冷藏配送间隔时间为 4 天，步入                                                  

式设备所需空间如下。 

 

餐次数量：250 x 4 = 1000 

 

.1 Ft
3 
x 1000 = 250 Ft

3 
步入式设备所需空间 

.40 

 

如需计算上述示例所需的内部存储面积（Ft
2
），请用体积（Ft

3
）除以单元的内部可用高度。 

 
 

示例： 

 

对于内部可用高度为 6 Ft 的步入式设备 

 

250 Ft
3 
= 41.7 Ft

2 
步入式设备所需面积 

6 Ft 

 

步入式冷藏设备的内部面积须达到  41.7 Ft
2
，才能冷藏储存  1000 份食物。 

 

****根据以下示例进行计算：一家餐厅每天供应  250 份餐点，冷藏配送间隔时间为  4 天，嵌入

式设备所需空间如下。 
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餐次数量：250 x 4 = 1000 

 

.1 Ft
3 
x 1000 = 133.3 Ft

3 
嵌入式设备所需空间 

0.75 
 

冷藏储存设备的其他指南 

● 步入式和嵌入式冷藏设备的货架建议采用经 ANSI 认可的认证计划（如 NSF、UL、ETL） 

认证或分类符合  NSF/ANSI 卫生标准的设备。 

● 步入式和嵌入式冷藏设备的内部饰面建议经 ANSI 认可的认证计划（如 NSF、UL、ETL） 

认证或分类符合  NSF/ANSI 卫生标准。 

● 冷藏设备必须配备数字标度指示温度计，精度为 +3 °F。温度感应装置必须安装在设备内，

以测量最热部分的空气温度。所有此类温度计均应在外部安装指示器，以便于读取设备的

温度。经 ANSI 认可的认证计划根据 NSF/ANSI 标准的测试条件进行评估时，冷藏设备和

冷冻设备应能保持适当的温度。 

● 冷藏和冷冻设备内的空气流通不应受阻，并应使冷空气在整个设备内均匀一致地流动。 

● 以下是根据冷藏设备类型推荐的空气温度设置： 

冷藏设备类型 柜内空气温度设置 

存储和陈列冷却设备 41°F 

工作台冷却设备 36°F - 38°F 

存储和陈列冷冻设备 0°F 

● 快速降温冷藏设备必须能够在 6 小时内将煮熟的 TCS 食品从 135°F 冷却到 41°F，并

要求食品在 2 小时内从 135°F 冷却到 70°F。 

● 如果设备顶部与天花板之间的空间小于或等于 24 英寸，则设备顶部与天花板之间必须有

经批准的封闭空间。 

● 固定设备的间隔应便于沿侧面和后面进行清洁，或应与相邻设备或墙壁密封。 

● 步入式冷冻设备的门应配备泄压口。 

● 所有步入式设备的建造和安装均应符合《密歇根州修订食品法案（Michigan Modified 

Food Code）》和/或《食品法（Food Law）》的要求。 
 

烹饪、再加热和热保温设备 
烹饪、再加热和热保温设备的设计目的是在规定的时间内将食品加热到规定的温度，以确保食品

安全。烹饪、再加热和热保温的温度经过科学分析确定。时间和温度要求是根据产品上可能存在

的病原体确定的。建议使用符合 NSF/ANSI 标准的商用级设备。必须考虑烹饪/再加热/热保温设

备的放置和安装，以确保适当的通风和卫生。这些设备的结构须使用安全的材料，经久耐用、不

吸水且易于清洁。 
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备注： 本节所述的商用设备均放置在通风橱

内，以排出油脂、蒸汽和烟雾，因为它们可能

会造成潜在的火灾或健康风险。有关具体要求 

，请参阅本手册中的通风主题，并联系所在地

区的机械检查员。如果在烹饪设备上方安装了

额外的设备或搁架，建议在设备或搁架的底部

安装一个两端封闭的不锈钢凹面板，以方便进

行适当的清洁，并防止滴水污染下方的食物。 

（见照片） 

 

 
用于加热食物的设备分为两类： 

1. 烹饪/再加热 

2. 热保温 

 

所有使用的设备必须能够达到《密歇根州修订食品法案（Michigan Modified Food Code）》第  3

至 4 章“消除导致公众健康问题的生物体（Destruction of Organisms of Public Health 

Concern）”中规定的最低加热温度。《密歇根州修订食品法案》的副本可在以下网址获得： 

FDA Food Code (Michigan Amended)   

 

再加热设备必须能够将 TCS 食品的内部温度迅速（最多 2 小时内）提高到至少 165 °F。 需要 

使用适当的产品温度计监测食品温度。 

 
热保温设施和设备必须能够在展示、供应和保存食品期间将  TCS 食品的内部温度保持在  135°F

或以上。 

 

 

 

炉灶和烤架 

煤气炉、电炉或烧柴炉用于烹饪和再加热锅或平底锅中的食物。烤架就像一个炉子，可以将食物 

直接放在火焰上炙烤。 
 

https://www.michigan.gov/-/media/Project/Websites/mdard/documents/food-dairy/laws/mi_modified_2009_food_code.pdf?rev=fff7e01364af4bed846a1cafa52b40fa
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烤箱 

烤箱是用于烹饪或加热食物的隔热箱体。它们可以是燃气、电

或燃木设备。 

 

 

 

 

 

 

 

 
组合式烤箱/蒸锅（蒸烤一体机） 

蒸烤一体机与对流式烤箱类似，能够产生干热、湿热或两种热 

量的组合。 

 

 

 

 

 
 

电饭煲/保温箱 

该设备可以煮饭，然后在 135°F 或更高温度下保温。 

 

 

 

 

 
 

锅 

锅是用于煮沸大量食品的炊具。这些设备通常需要就地清洁，并应配备必要的卫生工具。必须设 

置足够的地漏，以处理废水。 
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转架烤肉炉 

转架烤肉炉是一种独立设备，包括一个热源和用于烤串或烤肉

的架子。把牛肉、猪肉或家禽肉放在火上旋转，将食物烤到所

需温度。 

 

 

 

 
 

小型设备 

小型设备（台式）包括微波炉、意式三明治烤盘、烤炉和烤面包炉。这些设备可根据用途将食物

加热到所需的烹饪或再加热温度。 

   
 

油炸锅 

油炸锅是使用加热到高温的油进行烹饪的设备。热油的闪点可能

导致火灾。请按照制造商的说明进行操作、维护和清洁，以防止

火灾事故的发生。 

 

 

 

 

保温台 

保温台是燃气或电加热装置，旨在保持温度，不用于烹饪或再加热 TCS 食品。其设计应便于拆卸

和深度清洁内部表面。这些设备须能够保持最低 135°F 的温度。 

 

 

 

 

 

 
 

客户

服务 

展示设备/自助餐热食设备 
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燃气或电加热设备，用于保持温度。它们不用于

烹饪或加热 TCS 食品。它们应采用耐用和易于清

洁的材料制造。其设计应便于拆卸和深度清洁内

部表面。设计应使用防喷罩或盖子保护食品免受

环境或顾客的污染。设备须能够保持最低 135°F

的温度。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第 4 部分 

食品保护设施 
 

一般食品、设备和餐具保护 

建议为处理、清洗和准备生肉、鱼类和家禽（如有提供）设立单独的食品准备区。如果计划使用 

便携式砧板，建议将砧板用颜色编码或标签标明具体用途。 

 

所有展示、供应或盛放的食物都须通过以下方式充分保护，以免受到污染：包装；供应线、储藏 

或食物防护保护装置；展示柜；或其他有效方法，包括分配器）。 
 

建议自助设备和食品防护罩符合适用的 NSF/ANSI 标准（如 NSF/ANSI 标准 2（NSF/ANSI 

Standard 2）），而非强制要求。 

 

NSF/ANSI 标准 2 规定了食品防护罩的一般要求： 

● 食品防护罩用于在顾客口部和未包装食品间提供一道“屏障”。 

● 对于自助流水线： 

o 柜台顶部与食品防护罩底部前缘之间的最大垂直距离（顾客伸手可及的开口）

应为 13 英寸。 
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o 所供应食品的前缘与食品防护罩底部前缘之间的最小水平距离须是顾客伸手可 
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及的垂直开口距离的四分之三。 

o 食品防护罩的保护水平面（X）和保护垂直面（Y）之和必须大于或等于  20 英

寸。X 或 Y 均可等于 0。 
o 除非食品防护罩的一端距离墙壁  3  英寸或更短，否则应在食品防护罩的两端设 

置垂直屏障，即侧板。从食品防护罩的底部前缘开始，侧板必须至少有  18  英 

寸深（前后），并且不能安装在台面上方超过  1.5 英寸的地方。侧板最低高度

须等于食品防护罩的总高度。 

o 请参见下一页的 NSF/ANSI 标准 2 食物防护罩示意图。 
 

 

● 垂直食品防护罩： 

o 垂直食品防护罩应至少距离地面  60 英寸。 
o 食品防护罩底部边缘与台面的最大垂直距离应为 6 英寸。 
o 所陈列食品的前内部边缘与食品防护罩前侧（顾客一侧）之间的最小水平距离

应为垂直距离的四分之三。 
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o 侧边防护罩应为垂直防护罩，从食品防护罩的底部前缘开始，深度至少为 12 英

寸（前后）。侧边挡板最低高度须等于食品防护罩的总高度。垂直侧边挡板的底

边与台面的最大距离应为 1.5 英寸。如果垂直食品防护罩的一端距离墙壁 
3 英寸或以下，则不需要侧边防护罩。 

o 请参见下一页的 NSF/ANSI 标准 2 垂直食物防护罩示意图。 
。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 食品防护罩应是透明的，其设计应尽量不妨碍顾客观看食品。 

● 为防止碎裂，暴露在外的玻璃边缘应使用紧固槽、剥离材料或其他方法（例如：将钢化 

玻璃边缘修圆）加以保护。 

● 不同的食品防护罩尺寸取决于所使用的食品防护罩类型。有关食品防护罩要求的完整列 

表，请查阅 NSF/ANSI 标准 2 
 

《食品法典》要求将干净的设备和餐具、洗净的床单以及一次性服务和一次性使用的物品存放于 

： 

● 清洁、干燥的地方； 

● 不会受到飞溅、灰尘或其他污染的地方；以及 

● 离地面至少 6 英寸的地方。 

 

使用中的餐具必须以符合《密歇根州修订食品法案（Michigan Modified Food Code）》第 3- 
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304.12 节的方式存放。这些物品的存放应在  SOP 中列出。 

 

 
 

第 5 部分 

供水、污水处理和隔油池 
 

工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》* 

指南 

29-30 供水 FC 5-1 请参见以下信息。 

31-32 污水处理 FC 5-403.11 请参见以下信息。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws   
或致电 800-292-3939 索取免费单本。 

 
供水 

与食品机构供水有关的主要问题有： 

1. 确保为设施提供安全、充足的供水，包括充足的热水供应；以及 

2. 确保水在设施内保持安全。 

 
安全水源：从水源开始。确定水是饮用水还是非饮用水。必须核实是否有经批准的公共供水。任

何非社区公共供水（井水）的使用都须符合当地、州和/或联邦法律以及施工和检测标准。如果

计划使用非社区公共供水（井水），请联系当地卫生部门了解相关要求。更多信息请访问：

Noncommunity Water Supply  
 

充足饮用水：应从依法建造和经营的水源提供饮用水，以满足食品机构的高峰用水需求。 

 
污水处理 

包括液体废物在内的污水均应排入公共污水处理系统或依法建造和运营的独立（化粪池）污水处

理系统进行处理。如果使用独立的污水处理系统，则应在图纸上注明位置，并提供符合州和地方

法规的证明。如果您计划使用独立（化粪池）污水处理系统，请联系当地卫生部门了解相关要求 

。更多信息请访问 Onsite Wastewater Management  
 

隔油池 

隔油池/截留槽是为废水通过而设计的一个腔室，当其余废水通过时，油脂会浮到顶端留存。通

常要求将可排放脂肪、油和油脂的装置或下水道中的废水导入隔油池/截留槽。在确定隔油池、

油脂截留槽或集水池的数量和大小时，请联系当地市政府/辖区的管道部门以获得指导。如果安

装了隔油池，应适当拉开隔油池的间距，以便于维修和清洗。有关安装要求，请咨询当地市政

府/辖区的管道部门。 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
https://www.michigan.gov/en/egle/about/Organization/Drinking-Water-and-Environmental-Health/noncommunity-water-supply
https://www.michigan.gov/en/egle/about/Organization/Drinking-Water-and-Environmental-Health/onsite-wastewater-management
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备注：对于由州政府（MDARD）直接监管的食品机构，如有下列情况，您需要填写“地方卫生部门

现场供水和/或废水系统审查申请”表格 FI-235： 

● 拟在已有水井和/或化粪池系统的现有建筑物上开设新的许可机构（非所有权变更 

）。 

● 新业主拟改变经营方式和/或拟进行的经营方式改变导致废水流量或饮用水消耗量 

增加。 

本表的副本和使用说明可向所在州（MDARD）的监管部门索取。 

 
第 6 部分 

食品设备及安装 
 

食品机构中的所有设备必须符合《密歇根州修订食品法案（Michigan Modified Food Code）》

第 4 章中的设计和建造标准。经 ANSI 认可的认证机构（NSF、UL、ETL）认证或分类符合 

NSF/ANSI 卫生标准的食品设备被视为符合《密歇根州修订食品法案》第 4-1 和 4-2 部分的规

定。 

 

包括制冰机和储冰设备在内的设备不得安装在裸露或无保护的下水管道、开放式楼梯井或其他污 

染源下方。 

 

以下设备安装要求将有助于确保适当的间距和密封性，以便进行充分和方便的清洁： 

 

● 地面安装设备 设备应尽可能安装在经批准的可锁定脚轮、滑轮或轮子上，以便于移动、

清洁和灵活操作。需要煤气或电气连接等公用设施的可移动设备应配备方便使用的快速断

开装置，或者公用设施管线应是柔性的，并有足够的长度，以便移动设备进行清洁。如果

使用柔韧的公用设施管线，则须安装比公用设施管线短的安全链。请查阅当地的消防安全

和建筑法规，以确保此类安装符合规范。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

安装在脚轮上的移动厨房设备 
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带脚轮的烤箱 带安全链的灵活燃气接口 

 

• 未安装在轮子或脚轮上、带有公用设施接口的地面安装设备应： 
o 设备的整个周边都与地面密封。密封复合物应柔韧但无胶质或粘性，不收缩，保持 

弹性，接缝处应防水、防虫）；或 

o 安装在坚实、光滑、不吸水的砖石基座上。砖石基座和路缘石应至少有  2 英寸高 

，平台和地面交界处的半径至少为 1/4 英寸。设备应至少超出基座 1 英寸，但不

得超过 4 英寸。砖石基座和设备之间的空间必须按上述要求密封；或 

砖石底座上的设备 
 

 

 

o 用支脚抬高，使地面与设备之间至少留有  6 英寸的间隙。支脚不得包含空心开口 

端。 

 

安装在卫生支脚上的设备 
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o 对于个人无法轻易移动的设备，设备之间和后面的间距必须足够大，以便清洁。 

每件设备下方至少要有 6 英寸的畅通无阻的空间。 

o 如果设备靠墙且不可移动，则设备须与墙壁连接和/或密封，以防止液体废物、灰

尘和碎屑在墙壁和设备之间堆积。 

o 当设备连接在一起或在设备之间使用吊板时，所产生的接缝必须密封，以防止液 

体废物、灰尘和碎屑在设备之间堆积。 
 

• 须提供畅通、可用的走道和工作空间。关于走道和工作空间的最小宽度，请咨询消防和建 
筑法规部门。 

 

• 所有公用设施和服务管线以及穿过地板的开口都必须完全密封。须尽量减少出现穿透墙壁

和地板的情况。须尽量减少外露的垂直和水平管道以及管线。禁止在地板上安装外露的水

平公共设施管线和管道。食品准备区或洗碗区的公用管道或管线上使用的任何隔热材料必

须光滑、不吸水且易于清洁。开关盒、电器控制面板、壁柜等最好安装在烹饪区和洗碗区

以外的地方。安装在必要的清洁操作或食品制备过程中会溅水的区域的电气设备应防水并

可清洗。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
设备间距 
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建议设备间距；前提是两端都有通道： 

 

设备长度（A） 与墙和临近设备之间的距离（B） 

4 英尺以下 6 英寸 

4 英尺至 8 英尺 12 英寸 

8 英尺或以上 18 英寸 

 

• 台面安装设备是指非便携式设备，设计用于安装在桌子、台面或架子上。所有安装在柜台上

的设备必须： 
o 与桌子或柜台密封；或 

o 用经批准的支脚抬高，使桌子或柜台与设备之间至少有 4 英寸的间隙，以便清洁 

。 
 

设备与台面密封 设备高于台面 4 英寸 

 

• 其他： 沥水板、洗碗桌和其他不可移动的桌子等下方敞开的设备应与墙壁保持 4 英寸的

间距或与墙壁密封，以便于清洁。食品准备区所有桌子和水槽的金属支脚都应由不锈钢制

成。食品准备台下的搁架也应由不锈钢制成。 
第 7 部分 
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干品贮藏 
 

工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》* 

指南 

75 干品贮藏 FC 3-305.11-12 部分食品机构有单独的房间用于存放干食品和单件食

品，有些则在主要准备区内使用货架。如果建议使用

单独的储藏室，请列出所需的房间尺寸。如果建议使

用各种货架，但没有单独的储藏室，请列出建议的货

架尺寸。 
 

备注：请勿列出存放有毒/清洁化合物和清洁餐具的货

架。如果储藏室的一部分将用于存放这些物品，请注

明为此预留的房间面积。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws   
或致电 800-292-3939 索取免费单本。 

 

所需的干货储藏空间取决于菜单、两次配送之间的供餐数量、配送频率以及需要储存的一次性物

品数量。干货储藏的位置应毗邻食品准备区，并方便收货。食品不应存放在暴露的下水管道下。

同样，用于储存食品的橱柜也不应位于暴露在外或未受保护的下水管道、开放式楼梯间或其他污

染源下方。固定式货架至少要有 6 英寸的离地间隙。 

 

货架、台车、货架、托盘和滑板必须耐腐蚀、不吸水且光滑。用于散装盒装或外包装物品的托盘 

、货架和滑板应设计成可以用手或方便的手推车或叉车移动。货架、推车、货架、托盘和滑板应 

远离墙壁，以便于清洁和虫害监测/检查。 

 

存放面粉、玉米面、糖、干豆、大米等散装食品时，应使用经批准的食品容器，并配备严密的盖 

子和手推车。 

 

应有足够的通风。储藏室最好没有未隔热的蒸汽和水管、热水器、变压器、制冷冷凝装置、蒸汽

发生器或其他发热设备。 建议温度为 50°F 至 70°F。 

 

Microsoft Excel 公式（Formula Master 7.0 版）工作表可以通过以下公式自动计算所需的干货

储藏空间。可在以下网页的最下方获得 Formula Master 7.0 版： 

MDARD - Plan Reviewer Resources  
 

以下公式不包括储存设备/餐具、清洁用品、维修用品、空瓶/空罐、促销品等的空间。如果您打

算将这些物品与干货一起储存，需要向监管部门说明，并且可能需要额外的干货储藏空间，超出

上述计算范围。虽然干货储藏空间计算提供了可能需要多少干货储藏空间的良好基准，但监管部

门有权根据设施的具体运营情况调整这些计算数量。 
 

干货储藏空间计算公式 
 

公式  #1：根据两次干货配送之间的供餐情况确定干货储藏室面积 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
https://www.michigan.gov/mdard/food-dairy/lhdresources/planreview/plan-reviewer-resources
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干货储藏室面积（Ft
2
） =  每餐体积 x 餐次数量  

平均高度 x 可用房间面积的百分比 
 

• 每餐体积 = 0.1 Ft
3
 

• 餐次数量 = 每日餐次 x 干货配送之间天数 

• 平均房间可用高度 = 4 至 7 英尺 

• *房间地板可用面积一般百分比 = 0.3 至 0.8（30% 至 80%） 

*地板可用面积是可用作储藏空间的 

实际地板面积。 

 

****通过以下示例计算干货储藏室所需面积：一家餐馆每天供应 100 份餐食，干货每 10 天配送 

一次。假设可用高度为  5 Ft，地板可用面积百分比为  0.3： 

 

餐次数量：100 x 10 = 1000 
 

所需干货储藏室面积 = .1 Ft
3 
x 1000 餐次 

5 Ft x 0.3 

= 67 Ft
2 
干货储藏室面积 

 

公式  #1：根据两次干货配送之间的供餐情况确定货架直线英尺 

 

存储货架直线英尺（Ft）= 每餐体积 x 餐次数量 

D x H x C 

• 每餐体积 = 0.1 Ft
3
 

• 餐次数量 = 每日餐次 x 干货配送之间天数 

• D = 货架深度（英尺） 

• H = 货架之间的高度/间隙（英尺） 

• C = 货架高度有效容量为 80%（.80） 

 

****通过以下示例计算所需干货储藏货架大小（未拟建造干货储藏室）  ：一家餐馆每天供应  100 

份餐食，每 10 天配送一次干货。其拟设货架的深度为 1 Ft，货架之间的高度/间隙为 1.5 Ft。 

 

餐次数量：100 x 10 = 1000 
 

所需货架线性英尺 = 0.1 Ft
3 
x 1000 餐次 = 83 线性英尺 货架 

1 Ft x 1.5 Ft x 0.8 

 
 

第 8 部分 

水槽及清洗设施 
 

工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》* 

指南 

11 洗碗 FC 4-5 第 4 至 7 

部分 

请参见以下信息 

12 服务水槽 FC 5-203.13 请参见以下信息 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 
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水槽 

请务必检查设计图，确保已包含以下类型的水槽： 

● 洗手池（见本手册第 2 部分） 

● 食物准备水槽（建议使用） 

● 服务（拖把/杂物）水槽 

● 餐具清洗：人工和/或机器 

● 预清洗和“倾倒”水槽（建议使用） 
 

食品准备水槽 

提供单独的区域，将涉及生食和即食产品的食品处理操

作分开。在清洗农产品、解冻食品或在冰浴中冷却食品

时，最好提供一个单独的、沥水板至少为 18 英寸的食

品准备水槽。 

 

 

 

 

 

 

 

服务（拖把/杂物）水槽 

应至少提供一个服务水槽或一个配有地漏的封闭式清洁

设施，其位置应便于清洁拖把或类似的湿地面清洁工具 

，以及处理拖把水和类似的液体废物。 

拖把和类似的清洁用品应存放在使用后可以风干的地方 

。必须防止供水倒流（见本手册第 12 部分）。 

 

 

 

 
 

餐具清洗：人工和机器 

食品机构的餐具清洗的最低要求是有一个三格水槽。除三格水槽外，还可安装机械式餐具清洗机 

。 

 

人工清洗餐具 

对于人工清洗餐具，应提供一个不少于三格的不锈钢水槽，但在某些情况下，监管部门可能允许

使用两格水槽。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws  
或致电 800-292-3939 索取免费单本。 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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Soiled items FLOW Clean l ems 

► 
 

 
 

Recommended warewashing arrangement using three-compartment sink. 
Drainboards for soiled dishes and for cleaned utensils must be adequate. 
A 36" drainboard should have a pitch of 1/811 to 3/8° per foot toward the sink. 

 
THREE COMPARTMENT SINKWITHINDIRECT CONNECT 

Ill Jl  I \ 
.. 

t -- 
 

Sanitize 
 

Rinse 
 

Wash 

"" I I _I 

36/t Drainboard I 
I,!  36u Drainboard 



食品机构计划提交指南 

44 

 

 

 

 
 

● 每格水槽应足够大，以完全浸没该场所使用的最大的锅、平底锅或不就地清洗的设备。 

● 每格水槽应提供足够的冷热饮用水，清洗溶液的温度应保持在不低于  110  华氏度，或清 

洁剂生产商标签说明上规定的温度。 

● 应配备足够大的沥水板、餐具架或桌子，以放置清洁和弄脏的餐具。沥水板应能自动排水 

。 

● 在风干湿的锅、餐具和设备的地方，应在水槽附近设置地漏。应在洗碗池附近设置经批准 

的架子、货架或碗碟台。 

● 提供足够的设施用于预先冲洗或预先刮擦设备和餐具。 

● 应备有并使用经批准的化学测试工具，以确定消毒剂的浓度。 

● 如果使用热水对设备和餐具进行消毒，则须确定在第  3 格水槽将水加热至  171 华氏度 

的方法。须说明浸泡设备和餐具的架子。 

● 清洁剂和消毒剂工作用品必须存放在经批准的地点。建议存放在三格水槽沥水板下方的铁 

丝架上。 

 

机械式餐具清洗 

强烈建议安装的任何机械式餐具清洗机都要符合国家认可的标准，并通过 ANSI 认可的认证计

划（NSF、UL、ETL）进行认证或分类。请向当地管道部门咨询有关安装机械式餐具清洗机以及

是否需要通过 ANSI 认可的认证计划进行认证或分类的事宜。 

清洗

洗涤槽 

冲洗

洗涤槽 

消毒

洗涤槽 

预清洗洗涤槽 

建议用于清洗/冲洗/消毒前冲洗

餐具 
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● 所有机械式餐具清洗机的排污管道均不得直接与下水管道相连。 

● 必须提供足够的设施来风干清洗过的餐具和设备。沥水板、餐具架或桌子必须 

足够大，以便适当、充分地风干设备和餐具。 

● 必须提供储存设施，将清洗和消毒过的餐具和设备存放在离地面至少 6 英寸高

的固定架上或封闭的柜子里，防止飞溅、灰尘、高空管道或其他污染。计划必

须具体说明用于存放所有餐具和设备的位置和设施。 

● 应在洗碗机的脏碗一侧提供适当的预冲洗或预刮擦设施。 

● 应提供沥水板，沥水板应足够大，以便适当放置餐具，其位置不应影响餐具清

洗设施的正确使用。可接受用移动洗碗台代替沥水板。 

● 如果洗涤剂分配器或干燥剂分配器没有安装整体式防回流装置，则分配器的安

装点应位于餐具清洗机真空破坏器的下方。 
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● 必须提供可视装置，以核实洗涤剂和消毒剂是否已放入，或在洗涤剂和消毒剂没有放入到

相应的洗涤和消毒流程时发出视觉或声响警报。 

● 对于化学消毒餐具清洗机，应提供并使用经批准的化学测试工具，以确定消毒剂的浓度。 

● 对于热水消毒餐具清洗机，必须在计划审查期间确定餐具清洗机的热水增压器。 

● 热水消毒餐具清洗机应配备并使用经批准的最高温度计或高温试纸。 
 

预清洗和“倾倒”水槽 

建议为餐具清洗前的预冲洗提供单独的水槽。还建议在吧台或其他饮料准备区等产生液体食品垃

圾的区域设置“倾倒”水槽。监管部门可自行决定是否需要设置这些水槽。 

  
 

第 9 部分 

预清洗水槽 “倾倒”水槽 

热水供应要求 
工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》 

指南 
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 *  
71 热水使用固定装置 FC 5-103.11 确定并列出所有将提供热水的设备。 

72-73 建议使用的热水器 FC 5-103.11 如果提供多个独立的热水器，请标明哪个热水器为哪

个设备服务。除非另有说明，否则将认为燃气热水器

的效率为 75%。热水器的效率越高，所需的热水器尺 

寸会越小。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问： MDARD - Food and Dairy Laws    
或致电 800-292-3939 索取免费单本。 

 

热水供应应足以满足食品机构高峰期的热水需求。用于洗手的热水温度不得低于 100 °F。使用热水

消毒的机械餐具清洗机的热水温度必须升高至 150°F 至 165°F（用于清洗）和 165°F 至 180°F 

（用于消毒），或根据机器上的制造商数据板进行设置。使用化学品消毒的喷淋式洗碗机的洗涤溶液温

度不得低于 120℉。 人工餐具清洗的清洗溶液温度不得低于 110°F。 人工热水消毒的水温不得低于 

171°F。 为确定热水生成能力的大小，除非制造商规格表另有说明，否则应假设机械洗碗机的供水温

度要求为 140°F。如果没有设备的具体热水用量数据，可使用下表提供近似值： 

设备类型 每小时加仑（GPH） 

 高 低 

食品准备水槽 15 15 

单格水槽 20* 15* 

两格水槽 40* 30* 

三格水槽 60* 45* 

喷淋冲洗 45 45 

吧台水槽（三格） 20 20 

吧台水槽（四格） 25 25 

化学消毒洗杯机 60 60 

洗手间洗手池及厨房洗手池 5 5 

烹饪水槽 10 10 

热水灌装水龙头 15 5 

热水蒸锅/蒸汽桌 10 10 

咖啡桶 5 5 

锅架 5 5 

垃圾箱冲洗器 50 50 

9 磅和 12 磅洗衣机 45 45 

16 磅洗衣机 60 60 

淋浴喷头 20 20 

拖布池 15 5 

倾倒水槽 5 5 

高：当使用多用途餐具时使用。 

低：当使用一次性餐具时使用。 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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估算机械式餐具清洗机、洗锅机和镀银餐具清洗机的预计热水需求量（每小时加仑，最后冲洗一

次）的一种方法是参考制造商提供的机器品牌和型号的规格表。经 NSF/ANSI 3 - 商用餐具清洗

设备认证的特定餐具清洗机器的 GPH 值可在以下网页找到： 

Listing Category Search Page | NSF International  
 

Microsoft Excel 公式（Formula Master 7.0 版）工作表可以通过以下公式自动计算所需的热水

容量。可在以下网页的最下方获得 Formula Master 7.0 版： MDARD - Plan Reviewer Resources  
 

如需确定热水生成设备所需的容量和恢复率，须以每小时加仑（GPH）为单位计算需求量，并确定

每台设备所需的温升（假设食品机构的进水温度为 40°F，除非有具体数据）。然后将这些数字转

换为 BTU（针对燃气加热器）或 KW（针对电加热器）。将每台设备所需的 BTU 或 KW 相加，即可

确定加热器所需的 BTU 或 KW 容量。 

 

备注：如需计算 BTU 或 KW，请使用以下公式： (1 加仑水 = 8.33 磅）。 
 

燃气加热器（BTU）： 

要求 BTU = 

水量（每小时加仑）x 温升 x 8.33 

0.  75（运作效率） 

 

电加热器（KW）： 

要求 KW = 

水量（每小时加仑）x 温升 x 8.33 3412（BTU/KW） 

 

以下示例将说明上述估算指定设备所需热水器大小的方法： 
 

 
设备 

三格水槽 

每小时加仑

表格要求 

60 

温 度

要 求 

110°F 

 
温升 

70°F 

*根据水槽尺寸确定特定水槽每小时加仑（GPH）的计算方法。GPH  计算公式： 

 

GPH = 水槽尺寸（英尺 
3
）x（水槽格数）x 0.003255 英尺 

3
** 

 
**.003255 英尺 

3 
是一个常数，由水槽容量的 75% X 水的密度（7.5 gal/英尺 

3
），然后除以英尺 

3
 

中的英寸 
3 
数（1728 英寸 

3
/英尺 

3
）得出 

 
以下是一个长 21 英寸、宽 18 英寸、深 14 英寸的三格水槽的计算示例。 

 

首先计算单格水槽的体积：体积 = 长 x 宽 x 高 

 
21" x 18" x 14" = 5292 英寸 

3
 

 

5292 英寸 
3 
x 3 x 0.003255 英寸 

3
= 51.67 GPH 

 

本示例中使用的 3 格水槽的耗水量为 51.67 GPH 

这种计算方法考虑到水槽通常只装 75% 的容量。 

https://info.nsf.org/Certified/food/Listings.asp?Standard=003
https://www.michigan.gov/mdard/food-dairy/lhdresources/planreview/plan-reviewer-resources
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60（GPH）x 70° 温升 x 8.33 

0.75（运作效率） 

= 46,648 BTU 

或 

 

60（GPH）x 70° 温升 x 8.33 

3412（BTU/KW） 

= 10.25 KW 

 

假设食品机构的进水温度为 40°F。 

 

 
 

设备 

洗手池 

 

每小时加仑

表格要求 

5 

 

温 度

要 求 

100°F 

 
 

温升 

60°F 
 

60（GPH）x 60° 温升 x 8.33 

0.75（运作效率） 

 

60（GPH）x 60° 温升 x 8.33 

3412（BTU/KW） 

= 3,332 BTU 

或 

= 0.73 KW 

 

假设食品机构的进水温度为 40°F。 

 

 
 每小时加仑 Mfgr. 要求 要求温度  

设备 64 140°F 温升 

机械式 
餐具清洗机 

  100°F 

 

64（GPH）x 100° 温升 x 8.33 

0.75（运作效率） 

 
64（GPH）x 100° 温升 x 8.33 

3412（BTU/KW） 

= 71,083 BTU 

或 

=15.62 KW 

 

假设食品机构的进水温度为 40°F。 

 
 

在所列举的例子中，使用热水的设备有三格水槽、洗手池和机械式餐具清洗机，则主热水器的总需求量为 

（BTU 或 KW）： 

 
三格水槽 = 46,648 BTU 或 10.25 KW 
洗手池 = 3,332 BTU 或 0.73 KW 

机械式餐具清洗机 = 71,083 BTU 或 15.62 KW 
总需求 = 121,063 BTU 或 26.6 KW 

 

如果机械式餐具清洗机是热水消毒机，则须配备增压加热器，将机械式餐具清洗机所需的  GPH  额外提高 

40°F，以达到所需的 180°F 最终冲洗温度。 
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设备 

热水消毒机械式餐具

清洗机增压加热器 

每小时加仑 

Mfgr. 要求 

64 

温 度

要 求 

180°F 

 
温升 

40°F 

 

64（GPH）x 40° 温升 x 8.33 

0.  75（运作效率） 

 

64（GPH）x 40° 温升 x 8.33 

3412（BTU/KW） 

= 28,433 BTU 

或 

= 6.2 KW 

 

必须为热水消毒洗碗机提供增压加热器，其大小应能额外提供 28,433 BTU 或 6.2 KW。 

 

备注：建议提供至少  50 加仑的水箱。水箱的大小可能需要大于或小于  50 加仑，具体取决于设

备的运行情况。有关水箱的适当尺寸，请与监管部门联系。 

 

无水箱热水器 

 

无水箱热水器是一种不储存热水的设备，只在

需要时（如在固定设备上打开热水时）产生热

水。确定无水箱设备是否能提供足够的热水容

量，取决于无水箱设备在给定的温升条件下每

分钟能产生多少加仑（GPM）的热水；这就是

所谓的“流量”。在特定温度冲洗下产生的 

GPM 可以在无水箱设备制造商提供的流量表中

找到。 
 

由于热水是按需产生的，因此无水箱设备提供 

的热水流速比传统的水箱热水器慢。为了弥补流速较慢的问题 

 
无水箱热水器流量表 

设备。所需的无水箱设备数量取决于设施的热水 GPM。在安装多台无水箱设备时，需要将所有计

划并行安装的无水箱设备在特定温升条件下的 GPM 加起来，然后与设备的热水需求总 GPM 进行

比较。您希望所有无水箱设备在特定冲洗温度下的总 GPM 等于或大于设施的 GPM 需求量。 

 

可使用基于 Microsoft Excel 的公式（Formula Maste 7.0 版）表来帮助确定所建议的无水箱设

备是否能为设施提供足够的热水容量。可在以下网页的最下方获得 Formula Master 7.0 版：

MDARD - Plan Reviewer Resources  

https://www.michigan.gov/mdard/food-dairy/lhdresources/planreview/plan-reviewer-resources
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冷水进水 
管 

热水出水 
管 

第 1 热 
水器 

第 2 热水 
器 

串联连接 

冷水进水 
管 

热水出水 
管 

第 1 热 
水器 

第 2 热水 
器 

并联连接 

工作表帮助 

热水器的串联安装与并联安装 

 
在设施中安装多个热水器是很常见的，尤其是无水箱设备，通常需要多个热水器才能满足设备的 

总 GPM 需求。多台热水器可以串联或并联安装。 

• 串联安装时，只有一个热水器有冷水进水管，然后该热水器向下一个热水器供应热水。多

台热水器的串联安装不会增加总的能量输入或流量，因为水在流向设施设备使用前必须流

经每台热水器。串联安装时，能量输入和流量仅为串联中最后一台热水器的额定值，而不

是串联中所有热水器的累积值。 

• 并联安装时，意味着所有热水器都有自己的冷水进水管，然后所有设备都连接热水出水管 

。并联安装确实会增加总的能量输入和流量。它将每台热水器的能量输入和流量相加，提

供更大的最终能量输入和流量。这是所有热水器的累积值。 
 

 

 

第 10 部分 

装饰材料表：地板、墙面及天花板 
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问题 # 《食品法案》 

及《食品法》* 

指南 

15- 28 室内装饰 FC 6-1 

FC 6-201.11-18 

请参见以下信息。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws 或致电 800-

292-3939 索取免费单本。 

 

建议内部装饰： 

1.  搪瓷涂层钢（或其他耐腐蚀表面） 9. 不锈钢 

2. 密封混凝土块或砖 10. 铝 

3. 商用级乙烯基合成瓦 11. 瓷砖 

4. 商用级乙烯基薄板（无毡衬） 12. 涂漆板墙 

5. 玻璃纤维增强塑料（FRP）板 13. 环氧树脂、瓷漆、乳胶漆 

或釉面板墙 

6. 乙烯基吸音瓦 14. 塑料层压材料 

7. 浇筑无缝密封混凝土或浇筑合成材料 15. 隔音瓦 

8. 密封混凝土 16. 无釉砖 

 

以下图表提供了地板、墙面及天花板的指南。数字对应上表。 
 

厨房 地板 墙面 天花板 

食品准备/吧台供应区域 3, 7, 16 2, 5, 9, 10, 

11, 13 

6, 13, 14 

烹饪 3, 7, 16 9, 10, 11 6, 13, 14 

餐具清洗区域 3, 7, 16 2, 5, 9, 10, 13 6, 13, 14 

食品储存 3, 4, 7, 8, 

16 

2, 5, 13 12, 15 

清洁壁橱 7, 16 2, 5, 13 6, 13, 14 

垃圾房 3, 4, 7, 16 2, 5, 13 6, 13, 14 

步入式冷藏及冷冻设备 3, 7, 9, 10, 

16 

1, 9, 10 1, 9, 10 

其他储存空间 3, 4, 7, 8, 

16 

12 12, 15 

更衣室 3, 4, 7, 16 12 6, 12, 13, 14 

卫生间 3, 4, 7, 16 2, 5, 13 6, 13, 14 

 

地板 

● 食品准备区、食品储藏区、器皿清洗区、步入式冷藏室、更衣室、储物间、卫生间和门廊的

所有地面覆盖物必须平整、不吸水、易于清洁、经久耐用，建议使用商业级地面覆盖物。设

备不得刺破或压凹地板。防滑地板只能用于人流量大的区域。 

● 必须提交上表中未列出的任何替代材料进行评估。 

● 在墙面和地面交界处须有与墙面和地面材料相匹配的踢脚线。镶边的半径至少应为   1/4  英寸 

，高度为 4 英寸。 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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与混凝土地面一体的无釉砖踢脚线 踢脚线示例；橱柜踢脚线 
 

● 地漏、地面水槽和周围区域必须便于清洁。 

● 在用水冲洗清洁的地板上，或水或设备排出的其他流体废物流经的地板上，或在使用压力喷 

淋方法清洁设备的区域内，应安装适当的地漏。地板应向地漏倾斜，每英尺至少倾斜  1/8"。 

● 灌浆应为非吸水性材料，并浸渍有环氧树脂、硅树脂、聚氨酯或类似化合物。 

● 所有步入式冷藏设备，无论是带预制地板还是不带预制地板，都应按照制造商的安装要求进 

行安装。 
 

定制橱柜应采用耐用材料制造，表面应光滑、不渗水且颜色浅，且易于清洁。其中包括内部表面 

（如饮料台、沙拉或自助餐台、服务台和开放式台面的底部）。 
 

墙壁 

● 步入式冷藏设备、食品准备区、设备清洗区和餐具清洗区、卫生间和门廊的墙壁（包括非支

撑隔板）、墙面和天花板应光滑、不吸水并能反复清洗。墙面和天花板建议使用浅色。在步

入式冷藏设备、食品准备区、设备清洗和餐具清洗区、卫生间和门廊，不得裸露龙骨、托梁

和椽子。在允许的情况下，必须装饰裸露的龙骨、托梁和椽子，易于清洁表面。 

● 须提交上表中未列出的所有替代材料进行评估。 

● 釉面应为釉块、釉砖或瓷砖。灌浆须为非吸水性的，并浸渍有环氧树脂、硅树脂、聚氨酯或

类似化合物。如果使用混凝土砌块，则必须使用经批准的砌块填料，然后涂上环氧树脂类覆

盖层或类似材料，使其无孔隙且光滑。所有灰浆接缝都须少量修整以及进行适当处理，易于

清洁。 

● 接缝处的饰面应与墙体结构相适应。应消除接缝处的空隙。 
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天花板 

● 饰面应为浅色、光滑、不吸水且易于清洁。 

 

第 11 部分

卫生间设施 

 

卫生间设施应依照法律规定设置，应达到法律规定的数量。其位置应方便雇员随时使用。卫生间

设施应符合《1990 年美国残疾人法案》（ADA）的无障碍要求。有关要求请咨询当地建筑部门。 

《密歇根州冷热水管道规范（Michigan  Plumbing  Code）》中有具体的冷热水管道要求，该规范采

用了《国际冷热水管道规范（International Plumbing Code）》的规定。有关《密歇根州冷热水管

道规范》的要求，请咨询当地冷热水管道监管部门。 

 

卫生间和小便池的设计应易于清洁，并应按照法律要求安装整体式防倒流装置。如有异味应向外 

排放，卫生间应完全封闭，并应安装严密、自动关闭的门。 

 

杂货店、便利店和食品服务机构等食品设施的休息室可直接通向食品准备区。其他设施（通常是加

工厂）的雇员休息室须不通向食品接触空气污染的区域开放，除非已采取其他方法防止此类污染

（如双开门或正压气流系统）。 

 

在食品雇员使用的所有洗手池旁，必须设置一个指示食品雇员洗手的标志或海报，并且食品雇员须 

能清楚地看到这些标志或海报。 
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第 12 部分 

管道及交叉连接控制 
 

工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》* 

指南 

38-69 管道交叉连接 FC 5-202.13 &14 

FC 5-203.14 &15 

FC 5-204.12 

FC 5-402.11 

FL 289.6125 

本工作表要求填写一份表格，说明为设施

建议的倒流防止装置或方法。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws  或致电 800-

292-3939 索取免费单本。 

 

下一页的工作表，即交叉连接表，标明了一般的可能正确答案。交叉连接表上的每个“X”均代表

一个可能的答案。建议水管工人或建筑师填写此表。 某些答案只有在特定情况下才正确。 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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固定设备 

污水处理 供水 

气隙 空气隔 

断 

直接

连接 

AVB PVB RPZ 软管

龙头 

DC 

w/AV 

气隙 

38. 洗碗机 X X  X     X 

39. 洗杯机 X X  X     X 

40. 垃圾粉碎机   X X X    X 

41. 制冰机 X         
42. 冰桶 X         

43. 拖布池   X X     X 

44. 三格水槽 X X X      X 

45. 烹饪（食品准备） 

水槽 

X X       X 

46. 其他水槽， X X X      X 

洗手池除外（两格或 

单格） 

47. 蒸汽桌/热水蒸锅 X X  X     X 

48. 清洗水槽 X X       X 

49. 软管连接    X X  X   

50. 制冷冷凝 

排水管 

X X        

51. 带碳酸化器的        X  
饮料分配器 

52. 水软化器排水管 X X        
53. 步入式设备地漏 X X        

54. 锅具 X X  X X X    

55. 化学品分配器    X X    X 

56. 室外洒水器或 

灌溉系统 

   X X X    

57. 高压水枪     X X    
58. 可伸缩软管卷轴     X X   X 

59. 卫生间   X  防虹吸浮球旋塞 

60. 小便池   X X      

61. 锅炉      X  X  
62. 浓缩咖啡机 X X    X  X  
63. 蒸烤一体机 X X    X  X  
64. 锅 X X  X X X   X 

65. 再加热设备 X X   X X   X 

66. 蒸锅 X X   X X    

67. 喷淋冲洗     X    X 

68. 热水分配器    X    X X 

69. 咖啡机/果汁        X X 

分配器及其他非 

碳酸饮料 

分配器 

70. 其他          
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倒流防止装置缩略语 

AVB=大气型真空破坏器 

PVB=压力型真空破坏器 

RPZ=减压型倒流防止器 

DC w/AV=带排气口的双止回阀 

有关倒流防止器和 ASSE 等级的更多信息，请参见第 59 页。 
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供水管道防倒流 

 

交叉连接 

交叉连接是指两个原本独立的管道系统之间的任何物理连接或布置，其中一个管道系统包

含饮用水，而另一个管道系统包含安全性未知或不确定的水或蒸汽、气体或化学品，从而

存在液体或气体从一个管道系统流向另一个管道系统的可能性，其流动方向取决于两个系

统之间的压力差。当出现交叉连接时，就有可能产生倒流，从而将污染物或污物带入饮用

水管道。理想情况下，最好不要有任何交叉连接，但在某些情况下交叉连接是不可避免的 

。当安装需要交叉连接时，必须使用可接受的防倒流方法或装配/装置对其进行适当保护 

，排除任何非饮用水倒流回饮用水供应处的可能性。无保护的交叉连接会威胁到个人的健

康和安全，并可能污染使用该系统供水的食品或饮料产品。 
 

倒流 

倒流是指水流方向与预期或预定方向相反。水流逆向是不可取的。但是，经过适当保护的

系统可以保持安全。倒流有两种类型：“反压”和“反虹吸”。 
 

反压：在两个系统（饮用水和非饮用水供水）都处于压力下时发生。当非饮用水系统的压

力大于饮用水系统的压力时，就会发生倒流。这种压力差会使可能的污染物或污物倒流至

饮用水供应系统。主要原因包括： 

● 水（锅炉）的热膨胀 
● 下游泵产生的高压 
● 高度 

 

当供水系统中的压力低于大气压力，非饮用水源被吸入或虹吸到供水系统中时，就会发生 

倒虹吸现象。主要原因包括： 

● 管道截面过大，则会在受限区域产生吸气效应。 
● 供水管道的断裂或维修会在受影响区域上方的系统高处造成真空（重力将水排出） 

。 

● 高水位取水（如消防或水管冲洗）会造成真空。取水更有可能在系统的高处产生更 
强的负压。 

● 增压泵的吸入侧可能会产生真空，如高层建筑和加工厂。 
 

交叉连接的两种类型： 

• 直接连接：受到反压和反虹吸作用的交叉连接。 

• 间接连接：只受反虹吸作用影响的交叉连接。 

 

 
避免供水管道出现倒流的方法

气隙 

气隙是最理想的防止倒流方法。它简单、经济、非机械、安全可靠，可用于潜在的反虹吸

和反压应用。气隙是指将供水管末端与贮水器的水位边缘隔开的通畅的垂直空气空间。贮

水器可以是水槽、咖啡壶、蒸汽水壶、地漏、地面水槽等。气隙必须取两者中的较大值：

至少 1 英寸或供水管直径的两倍。 
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以下是一些应用气隙的示例： 

  
 

 
 

冰淇淋清洗水槽 向蒸锅注水 
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防倒流组件及装置 

如果无法使用气隙，则可以使用机械防倒流组件或装置来保护供水管道。所选机械防倒流

组件或装置的类型必须适应危险程度和具体应用。所有防倒流装置的安装须便于检查和维

修。所有机械装置的构造必须符合美国卫生工程师协会 (ASSE) 的标准。危害程度是选择

适当装置的一个考虑因素。 

当饮用水系统中出现潜在严重污染时，就会出现高危害情况。严重污染

（ contamination）是指饮用水的水质受到损害，通过污水、工业液体或废物的毒

害或疾病传播对公众健康造成实际危害。严重污染物（contaminants）包括杀虫剂、

化学品和传染性微生物等等。 

当饮用水系统中出现潜在轻微污染时，就会出现低危害情况。轻微污染

（ pollution）是指饮用水的水质受到损害，其程度不会对公众健康造成危害，但

会对饮用水的美观造成不利和不合理的影响。轻微污染物（pollutants）包括浑浊、

食物、饮料和食用色素等等。 

 

软管龙头真空破坏器  ASSE 1011（高或低危害） 

软管龙头真空破坏器可安装在软管阀门（水龙带龙

头、锅炉排水口等）的末端或任何可以连接软管的

地方。该装置仅提供反虹吸保护。 

安装和使用： 

● 截止阀必须位于真空破坏器的上游，下游不

得安装可能使其处于持续压力下的阀门。 
● 软管不使用时，必须取下弹簧式截止喷雾阀 

。 

● 批准用于高危害和低危害、非持续压力。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

大气型真空破坏器  ASSE 1001（高或低危害） 
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大气型真空破坏器的工作原理与连接型真空破坏器类

似，通常安装在拖把池、喷嘴、洗碗机、可以连接软

管的地方以及其他下流没有截止阀的区域。该装置仅

提供反虹吸保护。 
 

安装和使用： 

● 伞形装置必须垂直安装。通常情况下，该设备

须高于其下游最高污染源至少 6 英寸。 
● 截止阀必须位于真空破坏器的上游，下游不得 

安装可能使其处于持续压力下的阀门。 

● 批准用于高危害和低危害、非持续压力，以及 
不会出现倒流的情况。 

 

 

 

 

压力型真空破坏器 ASSE 1020 及 ASSE 1056（高或低 

危害） 

压力型真空破坏器与大气型真空破坏器类似，不同之处在

于它有两个测试旋塞和两个闸阀或球阀，用于测试装置。

该装置仅提供反虹吸保护。 

安装和使用： 

● 设备必须根据制造商的说明，参照其下游侧最高的进

气口或固定装置进行安装。设备的位置必须便于测试

和维修。 

● 设备可处于恒定压力下，并可在设备的上游和下游安

装截止阀。 

● 设备批准用于高危害和低危害、持续压力，以及不会

出现倒流的情况。 
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带中气压通风口的双止回阀 

ASSE 1012 和 ASSE 1022（低危害） 

 

排气式双止回阀（Vented double check 

backflow preventers）安装在没有高危害的餐饮

设备的供水管道上，以确保碳酸水、食物颗粒、

饮料等不会进入饮用水供应系统。这些装置通过

通风口将可能受到污染的水引出管道系统。 

 

碳酸饮料机须安装 ASSE 1022 装置（如右上角所

示）。《食品法案》 第 5-203.14 节还规定，当 

ASSE 1022 设备安装在碳化器的水管上时，必须 

在其上游安装 100 目滤网。这样可以保护设备不

受供水中颗粒的影响。100 目滤网可以与 ASSE 

1022 设备一起安装在碳化器泵内，也可以作为 

附件安装，如上所示（黑色“Y”是该   ASSE 

1022 设备的附加滤网）。 
 

ASSE 1012 设备（如右下角所示）的功能与 

ASSE 1022 类似，但不能用于碳酸饮料机。 

。 

安装和使用： 

• 这些装置可以水平或垂直安装，但不得安

装在凹陷处或积水处。在任何情况下都不

得堵塞泄压口。 

• 这些设备可处于恒定压力下，并可在设备的上游和下游安装截止阀。 

• 如果泄压口通过管道连接到排水口，则管道必须在排水口处设置气隙。 

• 这些装置仅获批准用于低危害、持续压力、反吸和反虹吸。 

 

 

 

 
 

减压区防倒流组件（RPZ） 

ASSE 1013（高或低危害） 

这种机械装置能最大限度地防止反虹吸和反压。 
 

安装和使用： 

● 在任何情况下都不得堵塞泄压口。 

 

 

 

 

 

 

 

 
ASSE 1012：用于替代 ASSE 1022 装置，碳酸饮料机 

除外 
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● 设备必须便于测试和维修。 

● 设备可处于恒定压力下，并可在设备的上游和 

下游安装截止阀。 

● 可将其安装在低于潜在污染源的位置。请参阅 

制造商的安装说明。 

● 如果泄压口通过管道连接到排水口，则管道必

须在排水口处设置气隙。 

● 批准可用于高危害和低危害、连续压力以及反 

压保护。 

 
 

反虹吸抽水马桶浮球旋塞：ASSE  1002（低危害） 

安装和使用：  须在溢流管高水位上方安装一个浮球旋塞组件。这样可以防止水箱中的水 

虹吸到供水管道中。 
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空气隔断 气隙 

溢流边缘 

 

设备排水管道/废水管上的防倒流装置 

 

当设备有排水管/废水管时，排水管/废水管的末端必须通过直接或间接的废水接口连接到设

施的排水或排污系统。连接类型取决于设备的用途。 

 

直接废水连接： 将废水、废料或污水直接排入设施排水系统的固定装置、容器或设备的排水

管或管道。 

直接连接 

 
 

间接废水连接：  固定装置、容器或设备中的排水管或管道，通过“气隙”或“空气隔断 

”将废水、废料或污水排入设施排水系统。 

• 气隙：是指排水管/废水管末端与贮水器溢流边缘之间的无障碍垂 

直空间。 

• 空气隔断：是指从一个固定装置排出废水或废液的排水管/废液管 

，其排入的另一个固定装置或贮器的位置低于贮器或固定装置的溢

流边缘水平。 
 

《密歇根州修订食品法案》规定，下水道系统与放置食品、便携式设备或器皿的设备的下 

水道之间 
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不得直接连接。《密歇根州修订食品法案》规定的例外情况如下： 

• 作为建筑物组成部分的冷藏空间地漏； 

• 如果法律允许*（如《密歇根州冷热管道规范》），餐具清洗机的排污口可与地漏

直接连接，但前提是餐具清洗机位于地漏 5 英尺范围内，且餐具清洗机的排污口

与适当通风的地漏疏水阀的入口侧相连。 

• 如果法律允许*（如《密歇根州冷热管道规范》），餐具清洗水槽或烹饪水槽可以

进行直接连接下水道系统。 

有关《密歇根冷热管道规范》的要求，请联系当地冷热管道监管机构。 

 

密歇根州食品法规定，储冰桶和制冰机的排污管道不得与其他排污管道直接连接，而应通 

过气隙排出。 

 
 

重要提示：本指导文件仅概述了《密歇根州修订食品法案》和《食品法》的要求，并未说

明《密歇根州冷热管道规范》或其他冷热管道法规中有关交叉连接控制的要求。有关《密

歇根冷热管道规范》或其他交叉连接控制法规的任何具体问题，请直接向负责这些法规的

监管机构咨询。 
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第 13 部分 

昆虫及鼠害防治 
 

工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》 

* 

指南 

33-35 昆虫及鼠害防治 FC 6-202.13 

FC 6-202.15 

请参见以下信息。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws 或致

电 800-292-3939 索取免费单本。 

 

所有通向室外的开口必须有效保护，防止昆虫和啮齿动物进入。所有非自动关闭的卷帘

门、滑动门或折叠门，或类似的可移动墙体系统，如果与外部形成一个连续的开口，则

必须有有效的害虫防治方法。更多信息，请参见本手册第 18 部分。 

 

有效屏障的例子包括： 

● 封闭、密闭、自动关闭的门。 

● 16  目或更细的、固定或自动关闭的纱窗。 

● 有效的气帘。 

气帘 
 

 

 

如果食品机构的大门通向一个较大的完全封闭的建筑（如体育馆、竞技场、仓库、购物中 

心、超级市场、机场或办公楼），而较大建筑的外部开口有防止昆虫和啮齿动物进入的保 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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护措施，则这一规定可能不适用。 

建筑 
 

所有砖石或水泥地基都必须防止啮齿目动物进入。封闭地基和外墙的所有开口，包括墙

壁和天花板穿孔周围的开口和穿孔。 

 
用最少  16  目大小的纱网的纱网覆盖所有建筑通风口。有效密封所有通风管道、天窗、气 

窗和其他通向外部的开口。 

 
窗户 

通向室外的窗户必须关闭且大小合适。如果为了通风或其他目的需要打开窗户，则必

须使用 16 目或更细的纱窗。得来速和外带服务的食品交付窗口必须有防止害虫进入

的有效方法。这可能包括窗口自动关闭功能（弹簧、防撞垫、电子开启器或重力操作 

）或提供适当设计和安装的气帘等方法。 

 
送货门、顾客门和卫生间门 

• 户外门： 所有户外门均应自动关闭且密闭。安装门底密封条和防风条，防止昆虫

和啮齿动物进入。注意：建议门的四周应遮光。 

• 车库门、卷帘门和装卸台：车库门和卷帘门必须有防虫保护措施。装卸台的所有

装货区都应适当安装严密的装卸平台密封条。如果这些门的位置位于厨房或其他

食品服务场所，则可能需要安装气帘。 

• 厕所（洗手间）门：位于食品机构内或毗邻餐饮场所的所有厕所均应安装严密的

自动关闭门。此要求不适用于位于食品机构外且不直接通向食品机构的厕所，如

购物中心管理部门提供的厕所。 

 

昆虫控制装置的设计和安装 

昆虫控制装置用于电击或击昏飞虫，应设计成将昆虫保留在装置内。这些装置不得安装在

食品制作区的上方，安装时应防止昆虫碎片污染暴露的食品、清洁设备、器皿和毛巾。 
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第 14 部分

照明 
 

在离地面  75 厘米（30 英寸）处、步入式冷藏室、干燥食品储藏区以及清洁期间的其他

区域，光照强度不得低于 108 勒克斯（10 英尺烛光）。 

 

以下场所光照强度不得低于 215 勒克斯（20 英尺烛光）：在自助餐厅和沙拉吧等供消费

者自助享用食物的地方，或在出售或提供产品或包装食品的地方；在伸入式冰箱和台下式

冰箱等设备内部；在洗手区、餐具清洗区、设备和器皿存放区以及厕所内，距离地面 75

厘米（30 英寸）的地方。 

 

在食品从业人员处理食品或使用刀、切片机、研磨机或锯等器皿或设备的表面，光照强度 

不得低于 540 勒克斯（50 英尺烛光），因为这关系到从业人员的安全。 

 

颜色较深的墙壁和地板可能需要额外的照明。 

 

所有位于食物外露区、清洁设备、器皿和毛巾区或未包装的一次性服务和一次性使用物品

区的人工照明灯具，均须安装屏蔽装置，例如塑料屏蔽罩、带端盖的塑料套管、防碎灯泡

和/或其他经批准的装置。 

 

在允许的情况下，加热灯须有保护罩以防破损，保护罩须围绕灯泡并延伸至灯泡之外，只

露出灯泡表面。 

 

第 15 部分

通风 
 

工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》* 

指南 

76 通风 FC 4-204.11 

FC 4-301.14 

FC 6-202.12 

FC 6-304.11 

FC 6-501.14 

列出通风罩下的设备，以及通风罩是 

I 类、II 类还是无通风口的类型。要

获得机械许可证而提交给机械当局的

设备通风计划副本，也应提交给审查

监管机构。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws 或致

电 800-292-3939 索取免费单本。 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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《密歇根州机械规范（Michigan Mechanical Code）》 

所有房间都必须有足够的通风，防止过度高温、水汽、冷凝水、蒸气、臭气、烟雾和烟尘 

。密歇根州的通风系统必须按照《密歇根州机械规范》的规定进行安装。《密歇根州机械

规范》参照采用了《国际机械规范》和美国国家消防保护协会（National Fire 

Protection Association）的标准 NFPA-96。密歇根州有全州通用的机械规范。机械计划

必须提交给进行审查的监管机构和设施所在地区的当地机械管理机构。机械管理机构将签

发所需的许可证。机械规范可从密歇根州建筑法规局劳动和经济增长部（Michigan 

Department of Labor and Economic Growth, Bureau of Construction Codes）购买，

网址为 Mechanical Section 
 

 
 

机械规范对以下类型的食品机构通风系统不作规定： 

 

● 无管道烹饪装置 

● 任何被视为便携式设备的通风设备 

 

由于当地机械管理部门不会参与发放这些通风系统的许可证，因此应直接与审查监管机构

合作，以获得必要的批准。 

 

确定哪些设备必须通风 

与当地机械管理机构合作，确定某件设备是否必须置于通风罩下。 

 

空气平衡报告和烟雾测试 

建议提交空气平衡表。询问审查监管机构是否需要此信息。空气平衡表通常会显示从每个

通风排气罩排出的空气量，以及引入的等量加热补充空气以替代排出的空气。审查监管机

构可自行决定要求提交空气平衡报告，并在授权设施运营前对所有排气罩进行烟雾测试。

空气平衡报告和烟雾收集测试用于确保通风系统的气体收集功能正常。 

 

机械通风罩系统 

I 型通风罩适用于产生油脂、烟雾、过量蒸汽、热量、冷凝水、微粒物质、异味或造成室

内卫生或室内空气质量问题的设备。安装在 I 型通风罩下的典型设备包括：水壶、面食

烹饪器、热盘、烤箱、油炸锅、蒙古式烧烤炉、燃气烹饪设备、桌边烹饪设备，例如 

：铁板烧式烹饪、唐杜里烤箱、旋转烤架等。 

请与当地机械管理部门合作，确定哪些食品设备需要 I 型通风罩。 

https://www.michigan.gov/en/lara/bureau-list/bcc/Sections/mechanical-Unit
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炊事线上方的 I 型通风罩 

 
 

 

美国国家消防保护协会为食品机构提供了减少商业烹饪操作潜在火灾危险的资源。请参阅

下面的 NFPA 链接或当地/州消防法规。 

Codes and standards | NFPA 

 
II 型通风罩适用于产生蒸汽、热量、烟雾、冷凝水、油烟、蒸汽和非油脂食品的设备。 

请与当地机械管理部门联系，了解哪些食品设备需要使用 II 类通风罩。 

 

 
餐具清洗机上方的 II 型通风罩 

 

https://www.nfpa.org/for-professionals/codes-and-standards


食品机构计划提交指南 

71 

 

 

 

 

 

无通风口设备烹饪系统是一种内置通风系统的烹饪设备。此类烹饪设备应由当地机械管理

部门和其他适用的消防安全法规部门对通风系统进行审查和批准。 
 

 

 

 

第 16 部分 

更衣室及储物间 
 

工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》 

* 

指南 

13 更衣室 FC 6-305.11 如果雇员经常在场所内更衣，则应指定更衣

室或更衣区。应提供储物柜或其他适当设施 

，以便有序存放雇员的衣物和其他物品。指

定存放雇员个人物品的区域应位于不会污染

食品、设备、用具、床单和单次服务物品的 

地方。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws   

或致电 800-292-3939 索取免费单本。 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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第 17 部分 

垃圾以及垃圾贮存 
 

工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》 

* 

指南 

36 外部储存区域 FC 5-5 

FC 6-202.110 

位于室外的垃圾和废物容器、垃圾箱和垃圾捣

碎系统必须存放在光滑、耐用的表面上或其上

方，该表面由非吸水性材料制成或建造，例如 

：密封的混凝土或沥青。室外废物区的建造须

符合法律规定，并应铺设路缘和设置坡度以便

排水，从而收集和处理垃圾产生的液体废物以

及清洗该区域和废物容器产生的液体废物。垃 

圾和废物容器须有严实的盖子或罩子。 

37 内部储存区域 FC 5-5 垃圾或废物储存室须用可清洁、不吸水、可清

洗的材料建造，并应防虫、防鼠。如果使用滚

动式推车收集垃圾或废物，最好为这些推车提

供一个指定的存放区，以防污染食品或食品设 
备。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws  
或致电 800-292-3939 索取免费单本。 

 

 
第 18 部分 

露天用餐、露天食品准备区和户外烹饪操作 

 
室外用餐区、厨房或食品准备区暴露在室外环境中，或直接在室外烹饪，都会带来独特的

挑战，这取决于拟进行的是什么。如果这些操作符合为控制和尽量减少食源性疾病诱因而

制定的明确监管标准，就可以安全地进行操作。 

 

本节规定的最低准则与《密歇根州修订食品法案（Michigan Modified Food Code）》一 

致。 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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工作表帮助 

问题 # 《食品法案》 

及《食品法》 

指南 

77 露天用餐/露天食品

准备区 

FC 3-305.11, FC 3-305.14 

FC 3-306.11, FC 3-307.11 

FC 4-601.11, FC 4-903.11 

FC 4-904.11, FC 4-904.13 

FC 6-202.15, FC 6-202.16 

FC 6-501.111 

请参见以下信息。 

78 户外烹饪操作 FC 2-103.11, FC 3-305.12 

FC 3-305.14, FC 3-305.15 

FC 3-306.11, FC 3-306.12 

FC 3-307.11, FC 第 4 章 

FC 5-203.11, FC 5-501.13 

FC 5-501.15, FC 6-101.11 

FC 6-201.11, FC 6-202.11 

FC 6-202.16, FC 6-303.11 

FC 6-304.11 

请参见以下信息。 

*FC =  《密歇根州修订食品法案》。 

*FL = 《食品法》。 

如需查看食品法案、食品法和其他概况介绍，请访问：MDARD - Food and Dairy Laws 或致

电 800-292-3939 索取免费单本。 

 

意外暴露于室外环境 

如果用餐区和/或食品/饮料服务区暴露在室外环境中，则需要设置适当的屏障和程序，以保

护食品、餐具和食品设备免受污染，防止害虫进入。这种暴露于室外的情况通常是通过设

有门（如推拉门、车库门）、墙壁或窗户的用餐区应对，这些门、墙壁或窗户可以打开或

移动，使食品机构和厨房操作暴露于室外，尤其是在使用开放式厨房概念的情况下。适当

的屏障和程序包括但不限于以下例子： 

 

● 在暴露在室外的用餐区和厨房及/或食品准备区之间安装密闭的自掩门。 

● 在用餐区的外部开口处安装纱窗。 

● 在用餐区的外部开口和/或厨房/食品准备区的开口与室外露天用餐区之间

安装气帘。为达到效果，安装的气帘应等于或大于其所覆盖的开口尺寸。 

● 为暴露在外的食物和餐具提供适当的保护设备或罩子。 

● 在食品机构不向室外开放的时间进行上桌前的食品准备活动。 

● 限制在室外暴露区域内进行的食品准备/服务类型。 

● 在不营业时，为室外暴露区域内的食品准备/服务区提供持续保护。 

https://www.michigan.gov/en/mdard/food-dairy/foodlaw
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所需的屏障类型和程序取决于具体食品操作和流程。您需要和监管部门沟通，确定保护食

品、餐具、食品设备的最有效方法。 

 

户外烹饪/准备 

当计划将户外烹饪食品作为固定食品机构的一部分时，必须解决几个问题，以充分保护食

品、餐具和食品设备。室外烹饪/准备操作不是一个独立的过程，但可以与固定食品机构

的室内操作结合使用。 

 
 

● 室外烹饪/准备操作的地点 

○ 室外烹饪/准备操作必须位于靠近厨房入口的区域，该区域可方便、轻松地

获得食品机构内部操作所提供的支持服务。对于将食品、设备、餐具和其

他物品从食品机构内部安全、有保护地运输到室外区域以及返回的过程，

需要进行评估。 

○ 室外烹饪/准备操作区应不受室外废物容器、污水和雨水径流的影响。此外 

，该区域周围应保持植被，并采取有效的虫害防治措施。 

 

● 顶部防护 

○ 烹饪和准备设备必须充分覆盖（灶台、锅盖等）。根据拟议的经营活动，

可能还需要额外的顶部防护。可接受的顶部防护措施包括屋顶或其他永久

性结构、檐篷、遮阳篷或符合所有州和地方消防法规的桌式遮阳伞。即使提

供了顶部或其他防护性结构，仍可能需要对个别食品设备和/或容器进行保

护。 

 

● 墙壁 

○ 如果只进行烹饪，室外区域可能不需要围墙。但是，如果存在特定的环境

条件，则可能需要围墙来提供额外的食品保护。在某些地方，可能需要围

墙来防止风雨、风尘和碎屑、昆虫或其他可能污染食品、食品接触面、设

备、用具或员工的来源。如果遮挡物、帆布或其他类似材料可提供足够的

保护，监管机构可予以批准。 

○ 如果在切割、切片、清洗、分装或以其他方式制备食品时使用桌子或其他

与食品接触的表面，则需要墙壁来提供额外的食品保护。 

 

● 地板 

○ 室外烹饪/准备区的地面应平整、易于清洁且结构耐用。地板可能需要不吸

水，这取决于正在进行的操作，需要与监管机构讨论。 

 

● 设备 
○ 所有设备的构造、维护和清洁必须符合《食品法案》第 4 章的规定和制造

商的说明。冷藏和热保温设备、烹饪设施、制备表面和配料设备必须与室

外烹饪/制备区制备和供应的食品种类和数量相适应。建议在设施的内部厨 
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房进行预先制备或复杂的食品组装。 

 

设备可以是便携式的，也可以是永久固定的。室外烹饪/制备区使用的设备
必须能够烹饪食品并保持适当的温度。最好使用持续稳定的热源，例如：

燃气或电烹饪设备，而不是木柴或木炭。所有户外烹饪设备必须得到当地消

防安全部门的批准。 

 

● 洗手设施 

○ 洗手设施可以是临时性的，也可以是永久性的，取决于室外烹饪/制备区正

在进行的食品操作。需要与监管机构讨论最合适的洗手设施类型。 

 

● 餐具清洗设施 

○ 建议所有餐具清洗均在室内厨房进行，并在室外烹饪/制备区提供额外的清 

洁餐具。 

 

● 通风和防火 

○ 封闭的烹饪区会导致室外烹饪/准备区内积聚过多的热量、水汽、冷凝水、

蒸气、臭气、烟雾和/或油烟。因此，该区域可能需要机械通风。请与当地

的通风和消防监管机构合作，了解可能需要的机械通风和消防措施。 

● 照明 

○ 在所有营业时间内，室外烹饪/制备区必须有充足的人工或自然照明。 

○ 在食品处理场所上方提供的人工照明装置应适当遮蔽。 

○ 参见本手册第 14 部分。 

 

● 垃圾 

○ 室外烹饪/制备区应配备足够数量的不吸水、易清洗的垃圾容器。 

○ 垃圾容器不用时必须加盖，并应防虫防鼠。 

○ 油脂必须妥善处理，不得倾倒在地面上或排入下水道系统。 

 

● 食品防护 

○ 必须确保室外烹饪/制备区的安全，防止擅自取用食物、设备、用具和相关

物品。这包括保护用作烹饪设备燃料的物品（木材、木炭、丙烷罐）。 

 

第 19 部分 

非吸烟区及防窒息海报规定 
 

自 2010 年 5 月 1 日起，根据《罗恩·戴维斯无烟法（Ron Davis Smoke Free Law）》，密

歇根州大部分公共场所禁止吸烟。该法适用于任何就业场所或食品服务机构，要求张贴禁

烟标志。“就业场所”是指一个封闭的室内区域，其中包含一个或多个工作区域，供公共

或私人雇主雇用的一个或多个人员使用。“食品服务机构”指经修订的 2000 年《密歇根

州食品法》中定义的食品服务机构。 

 

如需更多信息或问题，请访问：Michigan's Smoke-Free Indoor Air Law，或致电  

https://www.michigan.gov/mdhhs/keep-mi-healthy/chronicdiseases/tobacco/michigans-smoke-free-indoor-air-law
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800-292-3939。 
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防窒息海报 

《食品法》第 6141 节规定： 

(1) 在场所内销售和消费固体食品的食品服务机构应在其厨房区域的显著位置张贴海报 

，图示并说明经有关部门批准的对成人和儿童都安全的防窒息技术，取出卡在窒息

者喉咙中的异物。 

(2) 本节并未规定食品服务机构的雇主或雇员有责任采用防窒息技术。 
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