附件1

市场猪肉摊的消杀流程

第一步：首次全面消毒

1. 操作：使用符合国家标准的消毒剂（如含氯消毒液、过氧乙酸等），对摊位台面、刀具、砧板、容器、地面及排水沟等所有接触面进行全面喷洒或擦拭。

2. 目的：杀灭表面可能存在的病毒、细菌等病原体。

3. 注意事项：消毒剂需按说明书配比浓度，确保有效性。

第二步：首次静置与冲洗

1. 静置时间：消毒后等待 18—30分钟（根据消毒剂说明调整），确保消毒剂充分作用。

2. 冲洗操作：用清水彻底冲洗摊位及工具，去除残留消毒剂和污物。

3. 目的：防止消毒剂残留影响食品质量，同时清除被杀灭的病原体。

第三步：二次强化消毒

1. 操作：再次使用消毒剂对摊位进行全面消毒，重点区域（如刀具缝隙、排水口）可增加擦拭次数。

2. 目的：进一步杀灭可能残留的病原体，形成双重保障。

3. 静置时间：消毒后静置 60分钟（根据消毒剂说明调整）。

第四步：最终冲洗与干燥

1. 冲洗操作：用清水彻底冲洗摊位及工具，确保无消毒剂残留。

2. 干燥处理：用干净抹布擦干或自然晾干，避免潮湿环境滋生细菌。

3. 目的：确保摊位清洁卫生，符合食品安全要求。

关键注意事项

1. 消毒剂选择：优先使用食品接触面安全的消毒剂，避免使用有毒有害物质。

2. 个人防护：操作人员需佩戴手套、口罩、防护服，防止消毒剂接触皮肤或吸入。

3. 废弃物处理：消毒过程中产生的废弃物（如使用过的抹布）需按医疗废物处理。

4. 记录与监督：每次消杀后记录时间、消毒剂种类及操作人员，定期接受市场管理部门检查。

流程优化说明

分步明确：将原流程拆解为四个清晰步骤，避免操作混淆。

时间标准化：统一静置时间为18—30分钟和60分钟，便于执行和监督。

安全强化：增加个人防护和废弃物处理要求，降低操作风险。

通过此流程，可有效降低猪肉摊位病原体传播风险，保障食品安全和公共卫生。

