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应急行动计划 

序言 

紧急事件期间允许持有人与管理当局的责任 

 

允许持有人 

 

单独事件 

如果在一个单独的单位发生停电、停水、供水污染、失火、水灾或发生污水回灌，

造成危害健康的风险，允许持有人应当采取以下措施： 

 

1． 评估现场情况。在启用可选择程序仍无法确保安全运营的情况下应

立即停止运营。 

2． 通知管理当局所出现的危害健康的风险并讨论可以选择的程序。确

定是否属于大范围紧急事件。 

3． 如果接到管理当局执行这个“应急行动计划”的指示，则按照这个计

划采取适当措施，或在管理当局批准重新运营之前保持关闭状态。 

 

 

  



   

大范围紧急事件 

如果停电、停水、供水污染、失火、水灾或污水回灌影响到许多单位，造成危害

健康的风险，允许持有人应当采取以下措施： 

1. 对运营中的风险做出评估，根据“2000 年密歇根州食品法”确定运营

是否安全。 

2. 如果不能确保安全运营，应将运营单位关闭。 

3. 如果能够确保安全运营，则这个单位可在正确执行“应急行动计划”

的条件下保持运营。 

管理当局 

管理当局采取的措施如下： 

1. 对涉及危害健康的单独事件迅速做出反应，为允许持有人提供指导， 

以便帮助其尽快恢复运营。 

2. 在大范围紧急事件期间允许持有人在其单位评估食品安全并准许持

有人按照“应急行动计划”行事。 

3. 在大范围紧急事件期间，通过大众媒体、热线、网站等与食品工业

界交流。 

4. 在大范围紧急事件期间，监察允许持有人是否在执行“应急行动计

划”。 

5. 采取适当行动保护公众健康。 

  



   

 

 

应急行动计划序言 

事先计划 

事先做出计划与准备是至关重要的。您应当考虑您的哪种业务的对某种风险最薄

弱，并采取谨慎措施减少风险对业务的影响。例如，统计显示，在本文件已列出

的危害健康的紧急风险当中，停电是最可能经常发生的。问问您自己，如果今天

您的单位停电，您会做些什么事？如果停电持续一段时间，涉及的范围很大，大

家都在争购冰块、电池、发电机、冷藏运输车等，您会怎样对付？您的业务能够

幸存吗？ 

 

全国档案记录署的统计显示： 

 在遭到灾害袭击的公司中，有 43%的公司没有重新恢复运营。 

 在重新恢复运营的公司中，有 29%的公司在两年内倒闭。 

造成损失的原因包括：支付闲置工作人员工资的巨大开支；失去工作人员的损失；

由于灾害造成的工作与物质上的开支；库存的损失；其它现金开支；丧失生意；

丧失客户的忠实度以及客户信心的丧失。 

  



   

 

下列的核对表旨在帮助您开始做计划： 

  与供水有关的问题  

 事先准备好 “应急菜单” ，包括不需要用水或用水很少的食品

的制法。 

 储存能够应付一段时间的一次性服务和一次性使用的物品。 

 储存瓶装用水。 

 为使用运输水而保有存水罐。 

 储存可处理的手套和净手液。 

 与瓶装水供应商或拥有执照的饮水运输商达成业务协议，以确

保在发生紧急事件期间有可选择的水源供应。 

 在你的地区和地点确定公共供水设施，以便用容器在那里得到

饮用水。 

 制定一个使用厕所的应急计划。如果供水中断，你和你的雇员

到那里能找到可使用的厕所？ 

 与冷冻冰供应商达成业务协议，以便确保在发生紧急事件期

间，你能够找到供使用的冷冻冰。 

 保存好可为你提供帮助的有关人员的联络信息，如水管工、打

井承包商、公共事业公司、冷冻冰供应商、供水商、当地健康

  



   

部门、密歇根农业和农村发展署（MDARD）和紧急事件广播

的频道等信息。 

 制定一个你的单位用水设备的一览表，并制定一个应急计划，

在发生停水或水污染时，你需要采取哪些措施。使用“应急行

动计划”作为指南，以便帮助你说明需要在你的单位所采取的

步骤。 

 

  供电中断  

 停电是最常见的人为制造的灾难。统计数字显示，停电持续的

平均时间为四个小时。2003 年 8 月发生的停电事故涉及美国

东北部的大片地区，持续的时间长达四天。 

 在发生紧急事件时考虑使用发电机。确保发电机有能力驱动关 

    键设备运转，如冷藏与冷冻设备、泵机、安全灯、水加热器等。

    确保每个人经过培训，能够安全操作设备。为安全起见，通知

    动力公司雇员你正在使用发电机。 

 考虑确保在紧急情况下，能够在现场使用冷藏车。 

 考虑确保在你需要冷藏密封盒装食品的时候，能够使用带有一

   部备用发电机的冷库。 

 事先准备好一份“应急菜单”，包括不需要烹饪的食品的制 

  



   

   法，以防抽风系统不能将烟气、蒸汽和油烟等清除。 

 制定一项减少冷藏食品损失的计划。开启冷藏设备的门会导致

   食品更快变热。你会采取什么措施防止冷气丧失？ 

 如果你计划使用冰块给食品降温，在大家都大量需要冰块的情

   况下，你去何处获得冰块？ 

 不可在封闭的空间（既，人可走入的冷藏室）使用干冰，因为

   干冰可能会产生积聚的二氧化碳。  

 供暖、空调和安全系统、电脑、现金出纳机、照明和其他系统

   可能失灵。制定一项解决这些问题的计划。 

 保持可为你提供帮助人员的联络信息，如公共事业公司、垃圾

   运输公司、冰块供应商、冷藏车公司、食品仓库、化粪池清除

   服务公司、当地健康部门、密歇根农业和农村发展署以及紧

   急事件广播站频道等信息。 

 制定一份在你的单位使用电力的设备的一览表。制定一项应急

   计划，如果发生停电，说明你需要采取的措施。使用“应急行 

   动计划”作为指南，说明你在自己的单位所采取的措施。 

 

 

 

  



   

  污水回灌  

 制定一个带有下水道设施设备的一览表。由于下水道发生问

   题，造成一个或数个设备失灵，你将采取什么具体措施予以解

   决？使用“应急行动计划”作为指南，以协助你说明你在单位 

   所采取的步骤。 

 制定一个使用厕所的应急计划。如果下水道阻塞，你和雇员在

   那里可找到可以使用的厕所？ 

 保存可为你提供帮助的人员的联络信息，如水管工、下水道清

   理服务公司、动力公司、化粪池清除公司、当地健康部门、密

   歇根农业和农村发展署等信息。 

 制定一个与您单位内关键人员交流的计划。随身携带一份紧急

   联系电话一览表。 

 考虑购买可以直接插入插座而不是需要通电才能工作的

电话。 

 使用在停电时可以提供连续通信的服务。 

 计划如何在没有电脑和传真机的情况下如何传达重要文

件和其他信息。 

 

 

  



   

  预防火灾  

 在每一部电话机旁的明显位置粘贴上救火队的电话号码。 

 请求当地救火队员或其他当局审查决定是否存在火灾风险。 

 制定一项对付火灾的计划。进行火灾演习。 

 确保灭火器已充满，并且开启系统的检查情况为最新。 

 保存可为你提供帮助的人员的联络信息，如救火队、警察局、

   保险公司、修复公司、公共事业公司、律师、当地健康部门、

   密歇根农业和农村发展署等信息。 

  预防水灾  

 确定易被水损害的食品和其他产品是否存储在易受水灾影响                 

的地方，是否存储在脱离地面的地方，是否存储在低于水位线

或下水道线的地方。 

  制定一项检查与维修计划，其中包括对水坑泵、喷水管、管  

道、外表坡度、雨水下水道和其他能够引起水灾的设施检查与

维修。 

 保存可为你提供帮助的人员的联络信息，如水管工、电工、当

地多种用品出租店、救火队、警察局、保险公司、修复公司、

公共事业公司、当地健康部门和密歇根农业和农村发展署等信

息。 

  



   

 

 

应急行动计划 

供电中断 

 

 

 

 

 

  



   

 

应急行动计划 

供电中断 

为了给本“应急行动计划”确定危害健康风险的概念，持续性的停电指：断电已经

持续两个小时或以上。如果一次断电影响的是一个单位，建议允许持有人记录发

生的日期和时间，在断电开始时通知管理当局，并实施本“应急行动计划”。断电

超过两小时，允许持有人必须关闭运营并通知管理当局。 

 

I.评估 

如果发生断电的紧急情况，食品单位必须对以下多种因素、包括但不限于以下因

素做出评估和适当反应： 

 食品运营的复杂程度和范围， 

 紧急事件持续的时间， 

 其他重要基础设施与服务所受到的影响（如供水），以及 

 可采用的可供选择能够满足“食品法典”和“食品法律”要求的程序。 

 

食品单位的经理（或“主管人”）为确保始终满足食品安全的要求，有责任进行最

初和不断的评估。 

                 

 

  



   

II.反应 

 

以下是在持续停电期间可以采取的临时可供选择的处理受到特别影响的食品运

营的程序。 

 

受到影响的运营 

冷藏：冷藏设备失灵 

 可供选择的程序 

 记录断电开始的时间 

      并且 

 每隔两小时检查和记录食品的温度 

   （见图 III.恢复） 

 保持冷藏设备的门处于关闭状态         

 

 用商业制造冰或干冰填塞可能有风险的食品（见“计划部分”提到的谨慎

使用干冰）。 

 不要将热的食品放入冷藏设备 

 见本指南“恢复”部分有关处理具有风险食品的图表。 

                                                                 

 

  



   

 

通风：没有清除烹饪、烟雾、蒸汽、油烟等的机械通风设备。 

 可供选择的程序 

 停止一切烹饪运营 

照明：对人身安全、食品的准备和处理、清洁设备/炊具、清洁场所的人工照明

不足。 

 可供选择的程序 

 运营限制在有日光的时间进行。只从事可以在自然光线下安全操作的运

营。 

 使用其他能源照明（如果符合防火规定，如电池，蜡烛等）。只从事可供

选择照明条件下能够安全造作的运营。 

烹饪设备：烹饪设备失灵 

 可供选择的程序 

 测算时间和温度，以确定是否该扔掉食品。 

 扔掉在烹制过程中尚未达到最终安全温度的有风险的食品。 

   并且 

 停止烹制运营。 

 

                 

  



   

 

热食品存放：存放有风险的热食品的设备失灵 

 可供选择的程序 

 记录断电开始的时间 

   并且 

 扔掉所有从温度控制中取出（华氏温度 135 度以下）超过 4 小时以上的

带有风险的食品。 

   或者 

 使用可供选择的热源，如“罐装热” ，并在每小时检查温度。注释：如果

电力在 4 小时内恢复，用华氏 165 的温度重新加热食品。 

 

洗涤设备：为炊具和餐具清洁消毒的设备失灵 

 可供选择的程序 

 如果仍然有热水供应，使用带有三格的水池 

   或者 

 使用一次性使用的餐具 

   并且 

 停止产生脏炊具/ 餐具的运营。 

                                                              

 

  



   

用水：为单位供水的水井停止供水 

 可供选择的程序 

 见“供水中断”程序 

 

污水处理：污水抽水泵失灵 

 可供选择的程序 

 停止所有运营。与当地健康部门联系，作出可能选择。 

 

电热水器：无热水 

 可供选择的程序 

 在煤气灶上把水加热 

  

III.恢复运营 

 

恢复运营包括为重新开业，回到正常安全的运营状态所采取的必要步骤。 

被勒令或被要求停业的食品单位在获得管理单位的授权之前不得重新开业。 

见有关供水问题的“应急行动计划”中有关在“持续断水”条件下重新开业的问题。 

  

                                                               

 

  



   

冷藏食品安全指南 

在供电恢复时，使用下表作为指南，处理放在可能经过停电的冷藏设备中的 

有风险的食品。如果怀疑食品有风险，请把食品扔掉！ 

凉食品温度指南 

时间（小时） 42 至 45 华氏度 46 至 50 华氏度 50 华氏度或以上 

0-2  可销售有风险食品 立即在 2 小时内将

有风险食品降温

至 41 华氏度或以

下 

不可销售有风险

食品，应予销毁 

2-3 可销售有风险食品，但

必须在 2 小时内将这种

食品降温至 41 华氏度或

以下 

立即在 1 小时内将

有风险食品降温

至 41 华氏度或以

下 

 

4 立即在 1 小时内将有风

险食品降温至 41 华氏度

或以下 

不可销售有风险

食品，应予销毁 

 

5+ 不可销售有风险食品，

应予销毁 

  

                                                         

  



   

 冷冻食品：食品没有出现损害迹象，如滴水、污迹、变形、蒸发或容器 

 损坏的仍然坚硬或半坚硬的冷冻食品。 

 

 在供电恢复时，考虑以下恢复正常运营的几个关键方面： 

 水、电和/或煤气供应已经全面恢复  

 所有的断路器已根据需要重新设定 

 所有的设备和设施运转正常，包括：照明、冷藏（恢复运转温度：

  41 华氏度或以下）、热食品保存、通风系统、供水、污水抽水泵、

  热水器、厕所设施、清洗机械以及手洗设施。 

 在重新启动食品处理运营之前，对食物表面，设备和炊具做清洁和

  消毒处理，包括造冰机的盛冰盒，因为在断电期间，盛冰盒里有融 

      化 的 冰。 

 冲洗所有水管并更换或滤器等。 

 

                                           

 

 

                                        

                 

 

  



   

食品处理 

少量可能变质的食品（如漂白剂、洗涤剂或其他清洁剂使食品不可食用）应放到

外部的废物桶内以便运走。如要扔掉大量食品，食品单位应与处理公司联系，立

即将食品运至许可的垃圾地。如需许可的垃圾地的一览表，可在密歇根环境质量

署的网站上查找：www.michigan.gov/deq (点击waste/solid waste/ solid waste 

facilities)。 

 

应在变质食品的包装上贴上警告标签，告知清洁工这些食品是“有毒”食品。 

 

 

 

 

 

 

         

 

 

 

                 

  



   

 

 

 

应急行动计划 

供水中断 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



   

应急行动计划 

供水中断 

为了给本“应急行动计划”确定危害健康风险的概念，持续性的停水指：停水已经

持续两个小时或以上。如果一次停水影响的是一个单位，建议允许持有人记录停

水发生的日期和时间，在停水开始时通知管理当局，并实施本“应急行动计划”。

停水超过两小时，允许持有人必须关闭运营并通知管理当局。 

I.评估 

如果发生停水的紧急情况，食品单位必须对以下多种因素、包括但不限于以下因

素做出评估和适当反应： 

 食品运营的复杂程度和范围， 

 紧急事件开始和持续的时间， 

 其他重要基础设施与服务所受到的影响 

 可采用的可供选择能够满足“食品法典”和“食品法律”要求的程序，以及 

 食品单位的经理（或“主管人”）为确保始终满足食品安全的要求，有责

任进行最初和不断的评估。                                                      

II.反应 

以下是在持续停水期间可以采取的临时可供选择的处理受到特别影响的食品运

营的程序。               

                                                

         

  



   

影响运营的因素 

洗手-没有洗手用水 

 可供选择的程序 

 如果食品经过事先包装或可防止脏手的污染，而且在其它地点也可使用

带有洗手设施的厕所，可以使用经过化学处理的湿纸巾清洁双手。 

   和/或 

 可将来自经批准的公共供水系统的饮用水加热，放入一个带有龙头的清

洁密封水罐中，用清洁的热水洗手，洗手水流入下水道。提供适当的净

手液，纸巾和废物箱。 

   和 

 随后使用“FDA 食品法典”认可的洗手卫生剂。 

 停止实行用手接触的程序。 

    不可用手接触即可食用的食品。                                                  

 

厕所设施- 无水冲刷马桶和便池 

 可供选择的措施 

 在供水恢复之前，可以使用地点不便但可供员工在整个运营时间使用，

且带有适当洗手设施的厕所。 

                                                              

    

  



   

或者 

 如果没有厕所可使用，应停止运营。 

 

饮用水 

 

 可供选择的程序 

 使用商业制造的瓶装水 

   和/或 

 使用带盖卫生的容器，从经批准的公共供水系统拉水运水。 

   和/或 

 安排使用带有执照的饮水运输车。 

 

 

 

 

 

 

 

                

  



   

 

影响运营的因素 

烹制- 食品准备 

 可供选择的程序 

 使用商业制造瓶装水；使用带盖卫生的容器，从经批准的公共供水系统

拉水运水。安排使用带有执照的饮水运输车运水。 

   和/或 

 只生产那些不需要用水的食品。 

冰块 

 可供选择的程序 

 使用商业制造的冰块。 

混合式喷泉饮水 

 可供选择的程序 

 停止服务                                                   

清洁卫生设备、炊具、餐具、物体设施的清洁卫生设备、炊具、餐具、设施 

 可供选择的程序                                            

 使用一次性服务/使用的物品 

 

                                                               

   

  



   

 和/或                                                      

 使用商业制造瓶装水；使用带盖卫生的容器，从经批准的公共供水系统

拉水运水，安排使用带有执照的饮水运输车运水，以便为设备和炊具清

洗消毒。如果可从其他水源取水，则按照单位的程序清洗、冲洗和清洁。

必要时在清洗前应先擦拭。 

   和 

 当存储的清洁设备与炊具用完后，应停止运营 

 当物体设施的清洁程度不利于食品安全时，应停止运营 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                

 

 

  



   

III. 恢复运营 

恢复运营包括为重新开业，恢复正常安全的运营状态所采取的必要步骤。 

 

被勒令或被要求停业的食品单位在获得管理单位的授权之前不得重新开业。 

 

在供水恢复后和市政或管理当局解除“烧开水建议”后： 

  

 水管/龙头：按照（报纸、电台或电视台的）用水建议，或作为一般指南，

使用水龙头放凉水至少 5 分钟。 

 与水管连接的混合型饮料机、喷雾器、咖啡壶、茶壶、制冰机、玻璃杯

洗涤机、洗碗机和其他与水管连接的设备，都需要按照制造商的规定予

以冲洗、清洁和消毒。 

 使用水软化剂做一次新的水循环。 

 将高层建筑的存水罐的存水放干。 

 冲洗热水灌。 

 更换过滤器。 

 冲洗饮料机。 

 冲洗饮水喷泉：不停地放水 5 分钟。 

                                                                 

                                        

  



   

 制冰机的卫生： 

  ° 冲洗水管与机器的接口。 

  ° 将机器后面的水管阀门关闭并从机器接口上拔出水管。 

  ° 打开阀门，让 5 加仑的水通过阀门，并将用水处理掉。 

  ° 关上阀门。 

  ° 将水管重新接在机器的接口上。        

  ° 打开阀门。 

  ° 冲洗机器上的水管。 

  ° 打开机器开关。 

  ° 制冰一小时后将冰扔掉。 

  ° 按照制造商的规定，清洁和消毒所有接触过水和冰的部件和表面。 

 

使用 II 型与 III 型的非社区供水系统（私人拥有的水井）的食品单位在重新运营

前，必须满足“1976 年 PA339 法中的安全饮用水法”的有关防感染和抽样检查的

要求。为取得有关的特别指导，请与当地健康部门联系。 

 

 

     

                

  



   

 

 

 

应急行动计划 

供水污染（生物） 
 

 

 

 

  



   

应急行动计划 

供水污染（生物） 

只要市政府根据“应急行动计划”颁布“烧开水建议”或者供水中大肠杆菌的最大污

染度超过标准，威胁健康的风险就会存在。对于影响一个单位的单独事件，允许

持有人必须关闭运营并向管理当局报告。 

I.评估 

如果发生供水污染的紧急情况，食品单位必须对以下多种因素、包括但不限于以

下因素做出评估和适当反应： 

 食品运营的复杂程度和范围， 

 紧急事件开始和持续的时间， 

 其他重要基础设施与服务所受到的影响，以及 

 可采用的可供选择能够满足“食品法典”和“食品法律”要求的程序。 

食品单位的经理（或“主管人”）为确保始终满足食品安全的要求，有责任进行最

初和不断的评估。 

 

 

 

 

                                                                

 

  



   

  

II.反应 

以下是在供水受生物污染的情况下可采取的处理特殊食品运营的临时程序（“烧

开水建议”）。“烧开的”水指：水必须至少持续 5 分钟的滚沸状态。虽然有时为了

给家用饮水消毒使用化学品（如漂白剂),食品单位一般来说不适合使用化学品消

毒，因为他们没有设置能够测量化学残留的设备。                   

影响运营的因素 

饮水 

  可供选择的程序 

 使用商业制造的瓶装水和/或烧开至少一分钟的水 

   和/或 

 用带盖的卫生容器从经批准的公共供水系统拉水 

   和/或 

 安排使用拥有执照的饮水运输车 

用水制成的饮料，包括碳化饮料、自动装填咖啡机、热水器、橘子汁和茶等 

  可供选择的程序 

 停止使用碳化饮料机器、自动装填咖啡机、热水器等。 

关于安全饮水的补充信息可从以下网址获取：

www.epa.gov/ogwdw/faq/emerg.html。                                 

                                                                               



冰的制造 

  可供选择的程序 

 扔掉现存的冰。 

   和 

 停止造冰。 

 使用商业制造冰。 

   

准备需要用水的食品 

  可供选择的程序 

 在发现污染前，扔掉所有的用水准备的即可食用食品。 

 用商业制造的瓶装水或开过的水准备即可食用食品。 

洗涤/浸泡程序 

  可供选择的程序 

 使用已经洗过的包装过的产品         

   和/或 

 使用冷冻/罐装的水果和蔬菜 

   和/或 

 用开水、商业制造的瓶装水，或从公共供水系统运来的安全的可

饮 用水清洗新鲜产品。           

                                 

  



融化冷冻食品 

  可供选择的程序 

 只在冰箱中融化或融化食品只是烹饪过程的一个部分 

烹饪 

  可供选择的程序 

 使用商业制造的瓶装水 

   和/或 

 用带盖的卫生容器从经过批准的公共供水系统运水 

   和/或 

 安排使用持有执照的饮用水运输车 

洗手 

  可供选择的程序 

 使用加热的瓶装水、开水或从公共供水体统运来的安全用水 

   或 

 在用自来水洗手后使用洗手消毒剂   

   和 

 因用手接触的原因而停止可供选择程序。不要用手接触即可食用

食品。                         

        

             

  



                                                   

为炊具和餐具清洗和消毒 

  可供选择的程序 

 使用一次性的炊具和餐具 

   或 

 使用现存的自动洗碗机或带有三格的冲洗池。确保采取适当的消毒

措 施（消毒浓缩剂/温度）。 

             

喷雾器- 用来给产品、海味食品和肉类食品喷雾等。 

  可供选择的程序 

 停止使用喷雾器 

 

III. 恢复运营 

恢复运营包括为重新开业和恢复正常和安全的运营所采取的必要步骤。 

 

被勒令或被要求停业的食品单位在获得管理单位的授权之前不得重新开业。 

 

 

 

                

  



   

 

在市政府或管理当局通知供水可以安全使用之后，运营单位必须证实以下步骤已

经完成： 

 水管/龙头：按照（报纸、电台或电视台的）用水指南，或者，按

照 一般指南，用水龙头放冷水至少 5 分钟。 

 与水管连接的设备，如混合型饮料机、喷雾器、咖啡壶、茶壶、制

冰 机、玻璃杯洗涤机、洗碗机和其他与水管连接的设备，都需要

按照制 造商的规定予以冲洗、清洁和消毒。 

 使用水软化剂做一次新的水循环。 

 将高层建筑的存水罐的存水放干。 

 冲洗热水灌。 

 冲洗饮水喷泉：不停放水 5 分钟 

 制冰机的卫生： 

   ° 冲洗水管与机器的接口。 

   ° 将机器后面的水管阀门关闭并从机器接口上拔出水管。 

   ° 打开阀门，让 5 加仑的水通过阀门，并将用水处理掉。 

   ° 关上阀门。  

   ° 将水管重新接在机器的接口上。 

   ° 打开阀门。 

                                                              

  



   

 

   ° 冲洗机器上的水管。 

   ° 打开机器开关。 

   ° 制冰一小时后将冰扔掉。 

   ° 按照制造商的规定，清洁和消毒所有接触过水和冰的部件和表 

   面。 

 

使用 II 型与 III 型的非社区供水系统（私人拥有的水井）的食品单位在重新运营

前，必须满足“1976 年 PA339 法中的安全饮用水法”的有关防感染和抽样检查的

要求。为取得有关的特别指导，请与当地健康部门联系。 

                                                           

 

 

 

 

 

      

 

 

                

  



   

 

 

 

 

 

 

应急行动计划 

污水回灌 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



   

应急行动计划 

污水回灌 

 

本“应急行动计划”中所说的污水回灌指：在一个食品单位中的设备或水管设施发

生污水泛滥。“食品法典”指明，污水指含有动物或植物的乳液或溶液，也包括含

有化学品的溶液，它是一种液态废物。透明的废水（既，冰盒、机器的下水道、

冷藏和空调设备产生的液体）不被认为是污水。在单独事件影响一个单位的情况

下，允许持有人必须关闭运营并向管理当局报告。 

 

I.评估 

如果发生污水回灌的紧急情况，食品单位必须对以下多种因素、包括但不限于以

下因素做出评估和适当反应： 

 食品运营的复杂程度和范围， 

 紧急事件持续的时间， 

 其他重要基础设施与服务所受到的影响 

   （例如，食品、设备、炊具、织物、一次性使用的物品、员工健康）和 

 可采用的可供选择能够满足“食品法典”和“食品法律”要求的程序。 

食品单位的经理（或“主管人” ）为确保始终满足食品安全的要求，有责任进行

最初和不断的评估。                                    

                         

  



   

 

II.反应 

以下是在发生污水回灌时可采取的处理特殊食品运营的临时程序。 

 

影响运营的因素 

一般情况：直接连接水泵系统的设备的污水排放很慢或者不能排放 

 一般程序 

 将受到影响的设备/固定装置从服务场地移走。 

   和 

 移走障碍物或与服务公司联络。 

 先用洗涤液，再用消毒液全面清洗污水。 

 不要在污水区行走。 

 使用其他能够正常运转的设备或固定装置。 

 

洗手：单位的所有洗手池不能排水 

 可供选择的程序 

 如果食品是事先包装好的，或不受脏手的污染，并且厕所中有洗手设备，

可以使用化学处理过的湿纸巾清洁手。 

 

                                                                

  



   

 或者 

 将热水放入带有水龙头的容量达 5 加仑的密封容器中。打开龙头用干净

和 温暖的水洗手，洗手水可流进另一个容器。提供合适的净手液，可

处理 的手巾和废物箱。洗手水只能排入工作正常的修理工的水池或马

桶中。 

    或者 

 停止运营。 

厕所设施- 所有的厕所设施不能排水 

 可供选择的程序 

 在供水恢复之前，可以使用地点不便但可供员工在整个运营时间使用的

厕 所。 

  或者             

 如果没有可使用的备用厕所，停止运营。 

烹饪用水池 – 用于融化食品、清洗水果和蔬菜以及冷却食品的水池不能排水  

 可供选择的程序 

 在冰箱中融化食品或作为烹饪的过程。 

 使用事先洗过并包装好的产品。 

 使用不需要清洗的冷冻或罐装的果菜。 

        

                               

  



   

 使用其他降温方法。                             

 改变制作方法，避免使用烹饪用水池的程序。 

器皿洗涤设备- 所有的洗碗机、三格水池和洗锅水池不能排水 

 可供选择的程序 

 停止冲洗餐具或炊具，使用一次性使用物品。 

 如果清洁的设备、炊具和一次性使用的物品用完，停止运营。 

修理工/公用水池- 不能排水    

 可供选择的程序 

 停止使用修理工水池。 

 将拖把水倒入马桶。 

 如果不能保持设施的卫生状态，停止运营。 

污水不断在单位泛滥- 在一些设备被移走之后，污水继续在建筑物中泛滥 

 可供选择的程序 

 停止运营。 

 

 

 

 

 

                   

  



   

III. 恢复运营 

恢复运营包括为重新开业和恢复正常和安全的运营所采取的必要步骤。 

被勒令或被要求停业的食品单位在获得管理单位的授权之前不得重新开业。 

 

确定问题的原因并采取相应和正确的行动。 

 对于阻塞的下水道，允许持有人应该： 

   。与服务公司联系，让其找到并清除阻塞物。 

   。在需要的情况下，更换磨损或损坏的水管。 

 现场的污水处理系统失灵： 

   。与当地健康部门联系以便了解有关要求。 

   。在此系统被修好之前，与污水清除公司联系，将装有污水的水罐

     抽干，并运至经批准的处理场地。 

   。如果有必要，在受到影响的地段设置路障，防止公众和员工接触

      暴露 的污水。 

   。与污水处理系统安装公司联系，安排维修事宜。 

对清扫员工的健康与安全的考虑 

 佩戴护眼装置。 

 穿上可以在事后清洗和消毒的橡胶靴。 

 穿戴保护性工作服，如工作袍。                          

                                                                

  



   

 要求员工换鞋并穿着保护性衣物，如果他们要在单位中受影响的地段和

其他地段之间走动。  

 按照职业安全健康署（OSHA）处理有关清洗过程的规定，处理洗涤剂、 

    消毒剂和其他化学品。 

 在处理污染物之后、参加食品准备工作之前（包括接触暴露食品、清洁

设备和炊具、打开的一次性使用的物品），应当立即洗手。 

  。两次洗手：在设备安置恰当的洗手间用洗涤剂清洗双手和双臂的暴露

   部分。在沾满洗涤剂泡沫的双手和双臂的表面用力揉搓 20 秒钟，然

后   用干净水彻底冲洗干净。然后重复进行。 

  。使用可处理的手巾将双手擦干。 

  。使用可处理的手巾关掉水龙头以避免手被重新污染。 

  。然后使用净手液。 

  。为避免给食品处理人员带来污染，在使用洗手间后，要求清洁人员清

    洗洗手间的龙头和其他部分。 

 

                                                                

 

 

 

                   

  



   

进行总清洗 

 所有损坏的食品设备、炊具、织物和一次性使用物品都必须销毁和予

以  适当处理。 

 无法修复的受到影响的地面、墙壁、家具、地毯、炊具和设备必须予

以搬 走和替换。  

 受到影响的墙壁、地面和设备的表面必须用肥皂和水予以清洗、冲洗

和消 毒。地毯应当移走或使用蒸汽予以清洗。 

 移走潮湿的物质。处理掉任何无法予以有效清洗和消毒的物质。 

 清除任何滞留的污水。 

 对受影响地段的炊具和设备做清洗和消毒处理。 

 先用洗涤剂清洗地面、设备和其他受影响的地段，然后用干净水冲洗。

    

  。使用清水消毒剂（每 5 加仑水用 8 盎司漂白剂 = 500 单位每百万氯

溶    液。）对地面和受到影响的地段消毒。 

  。用空气干燥受影响的地段。 

  。洗涤或扔掉接触污水的拖把头和其他清洗用品。 

  。其他措施：雇用具有专长可处理食品单位污水回灌的清洁公司。 

 

 

                                                                

  



   

受污染的织物和一次性使用物品 

 清洗与污水接触过的任何织物或工作服 

   。单独清洗受污染的织物 

   。使用漂白剂 

   。使用机械干燥机 

 扔掉任何与污水接触过的一次性使用物品。 

    挽救食品的一般评估  

扔掉所有的与污水接触过的食品或食品包装物。在暴露给污水后，很少有食品或

饮料能够被挽救。软包装食品或包装上有旋转盖的食品必须予以销毁。在某些情

况下，金属罐头或硬塑料盒包装食品可以挽救。即便如此，罐头的状态是另外一

个限制因素。如果出现锈迹、污迹或标签损坏，则不可挽救。如果包装受到污染，

污水会使食品不能安全食用。如果污水覆盖、溅洒、滴漏或渗漏到包装上，应将

下列食品扔掉： 

 含酒精饮料：密歇根酒精控制委员会通常会要求获得销毁这种受影响 

产品的命令，从而导致全部销毁这种产品。在有些情况下，为取得押 

金,可以挽救“可退换的”的空罐或空瓶。有时密歇根酒精控制委员会会在

没有要求获得命令的情况下，没收全部库存。应当与密歇根酒 精控制

委员会商讨有关事宜。  

 

                 

  



   

  暴露过的食品、批量食品、新鲜产品、肉、禽、鱼和鸡蛋； 

 任何用纸、塑料、织物或纤维包装的食品； 

 硬纸箱包装的食品，即使里面的食品似乎是干燥的，包括谷类、面条、

大米和食盐。 

 用硬纸密封的或者用锡箔或玻璃纸包装的食品，如蛋黄酱沙拉油； 

 玻璃瓶中的食品，包括用蜡纸、锡箔、玻璃纸或织物包装的未开盖的食

品； 

 包装瓶或容器上带有易拉盖、瓶塞或旋转盖的食品、液体或饮料； 

 所有打开的容器和包装；用袋子或罐装的食品； 

 有凹痕、滴漏、涨大或生锈的罐头； 

 罐头被散乱放置，远离其正常的存储地点（可能由于虫蛀或开裂的结

构）；和  

 没有规定标签的罐头不能出售。因此，应当扔掉标签被损坏的罐头。 

                 

                                                                                     

 

 

   

 

              

  



   

挽救食品- 恢复 

  如果大量的食品受到影响（既整个超级市场的或整个食品仓库的食品），

  也许可以采取挽救措施使食品适于人或动物消费。但是在密歇根，没有

  经批准的恢复食品者。这些食品或者必须予以销毁，或者被没收，运往

  外州，交给有复原能力的经过批准的公司。这种行动要与美国食品与药

  物管理署和其他州的官员合作进行。这类情况需与密歇根农业与农村发

  展署食品与奶制品部联系，协作处理运输这种食品的事宜。这种没收食

  品的运输在转交给食品与药物管理署或目的地的官员之前，必须始终受

到监控。 

              

处理食品 

 如果确定必须将食品扔掉： 

 将受污染的食品从食品准备和食品设备储存地转移至指定的存放

地，用带盖的废物桶或其他封闭的地点封存，以避免向公众提供，

或者造成偶然污染设施和其它食品。 

 如果批发商能够向单位提供信用，必须保留这种食品，食品必须

清楚标明“禁止出售”字样。 

 在食品供应商或批发商记录信用前，需要抛弃的食品可以存放在

单独的与其它食品隔开的冷藏地点。 

                 

  



   

 为遵守保险和管理的规定，食品单位应当记录食品的数量和种类，

以及成本和处理掉的原因。 

 使用清洗物（如漂白剂）可能使少量食品变质，应将其放置在带

盖的设施 外的废物桶中。 

 大量的食品应当放置在安全的带盖的废物容器中，并尽快由垃圾

处理公司处置。 

 必须按照州和地方有关废物处理的规定，在许可的废物场所处理

食品废物。 

 个人或运输者在运送食品前应与当地的废物存放地联系，以确保

废物被接受。 

 

如欲取得允许的废物堆放地的一览表，请探查密歇根环境质量署的网站： 

www.michigan.gov/deq (点击on waste/solid waste/solid waste facilities)。 

 

 

 

 

 

                

  



   

 

 

 

 

应急行动计划 

失火 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



   

 

应急行动计划 

失火 

 

根据应急行动计划，免除报告的失火指：可以用简单物品如湿毛巾或锅盖熄灭的

在食品单位发生的小型失火。但是，其他类失火必须向管理当局报告。 

 

I.评估 

 

如果发生失火的紧急情况，食品单位必须对以下多种因素、包括但不限于以下因

素做出评估和适当反应： 

 食品运营的复杂程度和范围 

 紧急事件持续的时间 

 其他重要基础设施与服务所受到的影响 

   （例如，供水、供电、物质设施、设备、烟雾或水的损害、呛人的臭味、

  有毒化学品的存留）和 

 可采用的可供选择能够满足“食品法典”和“食品法律”要求的程序。 

食品单位的经理（或“主管人”）为确保始终满足食品安全的要求，有责任进行最

初和不断的评估。 

                                                                 

  



   

II.反应 

以下是在发生失火时可采取的处理特殊食品运营的临时程序。 

 

影响运营的因素 

失火限制在一个小区域或出现在一个设备上，使用简单的灭火物品即可扑灭（既，

手提灭火器），而且不用大面积清理 

 可供选择的程序 

 在清理和少量修理的情况下，未受影响的区域仍然可以运营。 

  

                

灭火程序，不论失火规模大小，都会污染下列物品：食品、设备、炊具、织物、

一次用物品。通常使用压火装置（即，通风盖压火系统或救火队的专业设备） 

 可供选择的程序 

 停止运营。只有在恢复步骤完成后才能恢复运营。 

 

失火对设备和设施的结构造成大面积损害 

 可供选择的程序 

 停止运营。只有在恢复步骤完成后才能恢复运营。 

 

                                            

  



   

III. 恢复运营 

恢复运营包括为重新开业和恢复正常和安全的运营所采取的必要步骤。 

被勒令或被要求停业的食品单位在获得管理单位的授权之前不得重新开业。 

 

允许持有人应当： 

 与当地房屋部门和其他相应的机构联系，确定建筑结构是否安全，可以

经批准使用。 

 尽快将可挽救食品与不可挽救食品区分开。 

 正确处置不可挽救食品。 

 做总清理。为设备和炊具清洗和消毒。 

食品挽救/总的考虑 

 如果大量的食品受到影响（既整个超级市场的或整个食品仓库的食品）， 

 也许可以采取挽救措施使食品适于人或动物消费。但是在密歇根，没有 

 经批准的恢复食品者。这些食品或者必须予以销毁，或者被没收，运往 

 外州，交给有复原能力的经过批准的公司。这种行动要与美国食品与药 

 物管理署和其他州的官员合作进行。这类情况需与食品与奶制品部兰辛 

 办公署联系，协作处理运输这种食品的事宜。这种没收食品的运输在转 

 交给食品与药物管理署或目的地的官员之前，必须始终受到监控。  

                 

  



   

慈善捐助 

 也可能将上述食品如损害很小的罐头食品转给当地的食品银行，向慈善组织

 分发。见 “1993 公共法的 136 法- 食品捐赠者民事责任的免除"。食品捐

 赠者一般在法律责任上受到保护，除非发生以下情况: 

 由于捐赠者的有意、不负责任或粗心的行为导致的疾病。 

 疾病是由预制的食品引起，并属于下列情况: 

   。在捐赠时，预制食品已经属于潜在的有风险食品。 

   。在捐赠前，已经违反本州一个部门或机构颁布的有关预制食品准

     备、运输、储存、提供的一项法律或规定。 

   。由于密封容器中的食品不是由商业生产者准备的，因此造成的疾

     病。 

   。捐赠者实际上了解或预感到食品已经腐坏、污染、对接受食品者

     有害。 

以下是处理特别食品的指南： 

 ·含酒精饮料：密歇根酒精控制委员会通常会要求获得销毁这种受

影响 产品的命令，并导致全部销毁这种产品。在有些情况下，为

取得押金，可以挽救“可退换的”的空罐或空瓶。有时密歇根酒精控

制委员会会在没有要求获得命令的情况下，会没收全部库存。应当

与密歇根酒精控制委员会商讨有关事宜。 

               

  



   

 瓶装软饮料：除非使用用塑料包裹的带有螺旋盖的瓶装软饮料才有

可能与以挽救。装在玻璃瓶中的软饮料几乎不可能予以挽救。另外，

由于热量和烟雾的影响，装在塑料瓶中的软饮料一般不可能挽救。

必须将瓶中的饮料倒掉才能用此瓶换取押金。如果可使用适当的设

施处理这种液体并且不会引起健康问题，才能采取这种措施。如果

找不到这种设施，这些产品和容器必须运到许可的废物堆放地予以

销毁。 

 灌装软饮料：如果饮料没有经受过热或失火的侵害，也许这种灌装

饮料可以挽救。如果必要，必须对罐头予以清洗和消毒。如果饮料

经受了过热或失火的侵害或者无法清洁，则这种饮料必须予以销

毁。 

 奶制品：按照规定，由于奶制品的包装薄弱和对温度的要求敏感，

这种产品必须予以销毁，不得企图挽救。 

 食糖、糖果、面粉、谷物产品、面包产品、干豆类、大米和其他谷

物：由于包装薄弱，通常不允许挽救这些产品。 

 带有金属旋转盖或滑动盖的玻璃瓶中的产品：这类产品包括腌菜、

番茄调味酱、牛排汁、沙拉油、枫糖浆等。由于这类容器能够泄漏，

不可能予以清洗或消毒，因此必须销毁。 

 新鲜或冷冻的鱼类和肉类：几乎在所有情况下，这些产品必须予以

销毁。             

  



   

 冷藏和冷冻的食品：只有存放在完全封闭的人可走入的冷藏柜或冷

冻室中的冷冻食品，在供电没有持续中断的情况下，有可能被挽救。

否则，通常挽救是不可能的。迅速将这类产品转移到合适的地方储

存是挽救这类产品应当采取的必要步骤。 

 新鲜或干化产品：通常不允许挽救这类产品，这类产品必须销毁。 

 灌装产品：如果受到的热和水的损害很小，而且将罐头外表很快擦

干并将罐头转移到合适的地方储存，离开失火现场，则罐头产品能

够被很快挽救。 

 

由于挽救成本高而需挽救的产品价值不高，通常不对小量的灌装食品作清理和重

新贴标签。 

 

对一般清理的考虑 

 所有受影响的区域应予以清理和消毒。 

 如果必要，所有受到损害的食品、设备、炊具、织物、一次性

使用物品都必须从现场移走。 

 在救火部门确定建筑结构安全后，才能重新迁入建筑。 

 

 

                                                                 

  



   

对食品的处理 

 如果确定必须扔掉食品： 

 将受污染的食品从食品准备和食品设备储存地转移至指定的

存放地，并用带盖的废物箱或其他封闭的地点封存，以避免向

公众提供，或者造成偶然污染设施和其它食品。 

 如果批发商能够向单位提供信用，必须保留这种食品，食品必

须清楚标明“禁止出售”字样。 

 在食品供应商或批发商记录信用前，需要抛弃的食品可以存放

在单独的与其它食品隔开的冷藏地点。 

 为遵守保险和管理的规定，食品单位应当记录食品的数量和种

类，以及成本和处理掉的原因。 

 使用清洗物（如漂白剂）可能使少量食品变质，应将其放置在

带盖的设施外的废物桶中。 

 大量的食品应当放置在安全的带盖的废物容器中，并尽快由垃

圾处理公司处置。 

 

 

 

 

                 

  



   

 必须按照州和地方有关废物处理的规定，在许可的地点处理食

品废物。 

 个人或运输者在运送食品前应与当地的废物存放地联系，以确

保废物被接受。如欲取得允许的废物堆放地的一览表，请探查

密歇根环境质量署的网站：www.michigan.gov/deq (点击on 

waste/solid waste/solid waste facilities)。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 

                

  



   

 

 

 

应急行动计划 

水灾 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



   

应急行动计划 

水灾 

 

对于影响一个单位的单独事件，允许持有人必须停止运营并向管理当局报告。 

 

I.评估 

如果发生水灾的紧急情况，食品单位必须对以下多种因素、包括但不限于以下因

素做出评估和适当反应： 

 食品运营的复杂程度和范围， 

 紧急事件持续的时间， 

 其他重要基础设施与服务所受到的影响，（如，供水、食品、设备、织物、

一次性服务物品、废水处理、下水道、建筑使用、室内空气质量）以及 

 可采用的可供选择能够满足“食品法典”和“食品法律”要求的程序。 

 

食品单位的经理（或“主管人”）为确保始终满足食品安全的要求，有责任进行最

初和不断的评估。 

II.反应 

以下是发生水灾后可采取的处理特殊食品运营的临时程序。 

 

                                                                

  



   

影响运营的因素 

水管的轻微滴漏或地板上偶然出现的存水。食品、炊具、设备、干净织物、一次

性使用物品没有受到影响。 

 可供选择的程序 

 在修理/恢复工作进行的同时，不受影响的区域仍然可以运营。将受水

影响的地段与未受影响的地段之间的交通量限制在最小程度。 

 

建筑内部发生的水灾：由于水的泛滥、地表下水不良、水管破裂等影响到食品、

炊具、设备、干净织物或一次性使用的物品。 

     

 可供选择的程序 

 停止运营。只有在完成恢复步骤之后才能恢复运营。 

 

III. 恢复运营 

恢复运营包括为重新开业和恢复正常和安全的运营所采取的必要步骤。 

 

被勒令或被要求停业的食品单位在获得管理单位的授权之前不得重新开业。 

                                                       

 

                

  



   

允许持有人应当： 

 尽快将可挽救食品与不可挽救食品、设备、炊具、织物和一次性使用物

品区分开。 

 正确处置不可挽救食品。 

 与当地房屋部门和其他相应的机构联系，确定建筑结构是否安全，可以

经   批准使用。 

 为确保员工的健康和安全，做总清理。对设备和炊具做清洗消毒。 

  如欲获取有关水灾后空气质量的信息，请看美国环境保护署刊物“实施

  列表：水灾清理- 避免出现室内空气质量问题”，网址是：

www.epa.gov/iaq/pdfs/flood.pdf 

 

对清扫员工的健康与安全的考虑 

 佩戴护眼装置。 

 穿上可以在事后清洗和消毒的橡胶靴。 

 穿戴保护性工作服，如工作袍。 

 要求员工换鞋并穿着保护性衣物，如果他们要在单位中受影响的地段和

其他地段之间走动。 

 按照职业安全健康署（OSHA）处理有关清洗过程的规定，处理洗涤剂、 

     消毒剂和其他化学品。 

                 

  



   

 洗手 – 在处理污染物之后、参加食品准备工作之前（包括接触暴露食品、

  清洁设备和炊具、打开的一次性使用的物品），应当立即洗手。 

  。两次洗手：在设备安置恰当的洗手间用洗涤剂清洗双手和双臂的暴露

    部分。在沾满洗涤剂泡沫的双手和双臂的表面用力揉搓 20 秒钟，然

    后用干净水彻底冲洗干净。然后重复进行。 

  。使用可处理的手巾将双手擦干。 

  。使用可处理的手巾关掉水龙头以避免手被重新污染。 

  。然后使用净手液。 

 为避免给食品处理人员带来污染，在使用洗手间后，要求清洁人员清 

 洗洗手间的龙头和其他部分。 

清理 

 ·所有损坏的食品设备、炊具、织物和一次性使用物品都必须销毁和予以 

适当处理。 

 无法修复的受到影响地面、墙壁、家具、地毯、炊具和设备必须予以搬

走 和替换。  

 受到影响的墙壁、地面和设备的表面必须用肥皂和水予以清洗、冲洗和   

消 毒。地毯应当移走或使用蒸汽予以清洗。 

 

 

                                                             

  



   

 移走潮湿的物质。处理掉任何无法予以有效清洗和消毒的物质。 

 清除任何滞留的污水。 

 对受影响地段的炊具和设备做清洗和消毒处理。 

 先用洗涤剂清洗地面、设备和其他受影响的地段，然后用干净水冲洗。 

 使用清水消毒剂（每 5 加仑水用 8 盎司漂白剂 = 500 单位每百万氯溶 

液。）为地板和其他受影响的地段消毒。        

 用空气干燥受影响的地段。 

 洗涤或扔掉接触污水的拖把头和其他清洗用品。 

 其他措施：雇用具有专长可处理食品单位污水回灌的清洁公司。 

 受到污染的食品、织物、一次性使用的物品 

  。扔掉（包装或未包装的）与污水接触的任何食品。 

  。清洗任何与污水接触的织物或工作服。 

 应与其他织物分开清洗。 

 使用漂白剂。 

 使用机械干燥机。 

  。扔掉任何接触污水的一次性使用物品。 

 

                                                                

                 

     

  



   

水灾恢复工作的一般评估  

水灾污水会带来污泥、脏水、化学废物。如果食品包装受到污染，则受水灾 影

响的食品就不能安全食用。应扔掉任何接触过水灾污水的食品或食品包装。在暴

露于水灾之后，很少有食品或饮料能够被挽救。用软包装或带旋转盖包装的食品

必须予以销毁。在某些情况下，用金属罐头或硬塑料包装的食品可以挽救。即使

如此，罐头的状况是另一个限制因素。如出现锈迹、污迹或标签损毁则属于不可

挽救之类。 

 

水灾污水能够造成食品包装的污染，使食品不能安全食用。如果污水覆盖、溅洒、

滴漏或渗进包装，下列使食品应作扔掉处理： 

 

 含酒精饮料：密歇根酒精控制委员会通常会要求获得销毁这种受影响 

 产品的命令，从而导致全部销毁这种产品。在有些情况下，为取得押金，

 可以挽救“可退换的”的空罐或空瓶。有时密歇根酒精控制委员会会在没

 有要求获得命令的情况下，会没收全部库存。应当与密歇根酒精控制委  

员会商讨有关事宜。 

 

 

 

  

                 



   

 

 暴露过的食品、批量食品、新鲜产品、肉、禽、鱼和鸡蛋； 

 任何用纸、塑料、织物或纤维包装的食品； 

 硬纸箱包装的食品，即使里面的食品似乎是干燥的，包括谷类、面条、

大米和食盐。 

 用硬纸密封的或者用锡箔或玻璃纸包装的食品，如蛋黄酱沙拉油； 

 玻璃瓶中的食品，包括用蜡纸、锡箔、玻璃纸或织物包装的未开盖的食

品； 

 包装瓶或容器上带有易拉盖、瓶塞或旋转盖的食品、液体或饮料； 

 所有打开的容器和包装；用袋子或罐装的食品； 

 有凹痕、滴漏、涨大或生锈的罐头； 

 罐头被散乱放置，远离其正常的存储地点（可能由于虫蛀或开裂的结构）；

和 

 没有规定标签的罐头不能出售。因此，应当扔掉标签被损坏的罐头。 

 

 

 

 

 

 

                                                                

  



   

挽救食品- 恢复 

  如果大量的食品受到影响（既整个超级市场的或整个食品仓库的食品），

  也许可以采取挽救措施使食品适于人或动物消费。但是在密歇根，没有

  经批准的恢复食品者。这些食品或者必须予以销毁，或者被没收，运往 

  外州，交给有复原能力的经过批准的公司。这种行动要与美国食品与药

  物管理署和其他州的官员合作进行。这类情况需与食品与奶制品部兰辛

  办公署联系，协作处理运输这种食品的事宜。这种没收食品的运输在转

  交给食品与药物管理署或目的地的官员之前，必须始终受到监控。 

        

对食品的处理 

 将受污染的食品从食品准备和食品设备储存地转移至指定的存放地， 并

用带盖的废物箱或其他封闭的地点封存，以避免向公众提供，或者         

造 成 偶然污染设施和其它食品。 

 如果批发商能够向单位提供信用，必须保留这种食品，食品必须清楚标

明 “禁止出售”字样。为了获得信用，需要抛弃的食品可以存放在单独的

与其它 食品隔开的冷藏地点。 

 

 

 

                                                                

  



   

 被处理掉的冷藏食品可以由食品供应商/批发商作记录。 

 为遵守保险和管理的规定，食品单位应当记录食品的数量和种类，以及

成本和处理掉的原因。 

 使用清洗物（如漂白剂）可能使少量食品变质，应将其放置在带盖的设

施外的废物桶中。 

 大量的食品应当放置在安全的带盖的废物容器中，并尽快由垃圾处理公

司处置。 

                                                                 

 必须按照州和地方有关废物处理的规定，在许可的地点处理所有的食品

废物。   

 个人或运输者在运送食品前应与当地的废物存放地联系，以确保废物被

接受。 

 

如欲取得允许的废物堆放地的一览表，请探查密歇根环境质量署的网站：

www.michigan.gov/deq (点击on waste/solid waste/solid waste facilities)。 

 

 

 

 

  

                 



   

 

 

 

 

呕吐物及排泄物清理 

 

 

  



   

 

呕吐物及排泄物清理紧急程序 

 

以下信息来源于“当地健康署环境清理和脓融病毒消毒指导方针”，该方针可通过

以下网址获取： 

www.michigan.gov/documents/GEC_165404_7.pdf 

 

以下信息主要针对脓融病毒，但是我们的建议普遍适用于与传染性疾病有关的呕

吐物及排泄物。 

 

本文件包含与食品服务单位的呕吐物和排泄物污染有关的信息。 

I． 具体清理程序 

II． 消毒 

III． 使用漂白粉时应注意的卫生事项 

IV． 零售食品单位患病员工的管理 

 

脓融病毒是多种可导致急性肠胃炎的病毒的统称。感染脓融病毒的症状包括恶

心、呕吐、腹泻、抽搐、低烧。脓融病毒通过排泄物进入口腔传播，具体途径有

被排泄物污染的食物和水、直接的人际接触或被污染的环境。 

                 

  



   

需要的个人保护设备： 

一次性手套、面具、护眼设备或面罩以及长袍或其他保护性服装。在开始清理之

前请穿戴好所有的保护设备。 

一般警告： 

氯漂可损伤织物或其他物体的表面。在施用于可见表面之前，请先在一个区域内

进行定点测试。与健康相关的信息请参考第 III 部分。 

        

I． 具体清理程序 

 

清理溢溅的呕吐物或排泄物，应当采用两步骤流程： 

1. 用吸收性材料（双层）清理可见/有机的呕吐物或排泄物残渣，并装进塑

料袋中以降低挥发。 

2. 用适当的环境消毒剂对受污染区域及其周边物体进行彻底消毒（可反复

操作多次）。确保正确的环境消毒剂稀释率以及接触时间。 

    关于消毒的更多信息请参考第 II 部分。 

硬表面 

用吸收性材料（双层）清理可见/有机的呕吐物或排泄物残渣，并装进塑料袋中

以降低挥发。如果位于食品准备区域则用漂白粉消毒并用水冲洗表面。 

 

                 

  



   

                                                              

 地毯/带装潢的家具 

 用吸收性材料（双层）清理可见/有机的呕吐物或排泄物残渣，并装进

塑料袋中以降低挥发（用漂白粉消毒可导致地毯褪色），随后进行蒸汽

消毒：158 华氏度蒸汽消毒五分钟或 212 华氏度蒸汽消毒一分钟。 

 织物/衣物/纺织品 

 小心去除受污染织物/衣物/纺织品上的呕吐物或排泄物以降低挥发。隔

离受污染的衣物。尽量不要打断受污染衣物的洗涤过程，因为由此产生

的挥发可能带来传播病毒的危险。先预清洗受污染衣物，然后使用洗涤

剂正常清洗，再用高于 170 华氏度的温度单独烘干。在任何时候都要

把干净的衣物和受污染的衣物分开放置。 

 易受漂白粉腐蚀/损伤的表面 

 使用经环保署登记的苯酚溶液（Lysol®浓缩液或 Pinesol®浓缩液），

按制造商建议浓度（易受漂白粉腐蚀/损伤的表面）的二倍到四倍稀释。 

 

 

 

 

 

 

 

                 

 

  



   

II． 消毒 

需消毒的项目： 

门把手、龙头、水槽、厕所、浴池、电话、柜台、椅子（包括椅背）、桌子、扶

手、电梯按钮、电灯开关、食品设备、食品准备表面、器具、围裙、制服等。 

 

最有效的消毒剂：氯漂（次氯酸钠 – NaOCI）。 

氯漂浓度和混合说明： 

 用于不锈钢制、与食物或口腔接触的物品： 

 1 汤匙氯漂兑一加仑水（稀释率 1:250）。 

 用于不渗水表面、瓷砖地板、柜台表面、水槽、厕所： 

 1/3 杯氯漂兑一加仑水（稀释率 1:50）。 

 用于渗水表面、木地板： 

 1 又 2/3 杯氯漂兑一加仑水（稀释率 1:10）。 

接触时间 

 将氯漂置于表面 10 到 20 分钟，然后用清水冲洗。 

氯漂的稳定性 

 瓶盖打开后，氯漂浓缩液将在 30 天后失效。为确保有效进行呕吐物/排

泄物清理，强烈建议使用瓶盖未开启的氯漂。每天都制备新鲜的氯漂溶

液备用，扔掉未用完的部分。 

              

  



   

 

其他有效的消毒剂 

 戊二醛（0.5%）或碘（0.8%），按制造商建议的比例混合。 

 苯酚环境消毒剂（Lysol®或 Pinesol®）可能有效，但可能要求按制造商

建议浓度的二倍到四倍稀释，并且可能给工作人员、宠物或您自己带来

严重的健康风险。使用这些产品时需要非常小心。请阅读制造商的警告。 

无效的消毒剂 

 四元化合物、乙醇或阴离子化合物。 

           

III． 使用漂白粉时应注意的卫生事项 

 

混合危险 

 只能在通风良好的区域使用，并且不能与化学品混合。在通风不良的区

域中长期暴露于刺激性气体可对清洁工造成不良后果。最常见的洗涤剂

不当混合是漂白粉和酸（如醋）或氨（Windex ®）的混合。这样的混合

可能释放出的刺激性物质包括氯气、氯胺、氨气。请遵守制造商标签上

的说明。 

 

 

                                           

  



   

 

健康危险 

 氯漂具有腐蚀性，并且对所有黏膜、皮肤、眼睛和上、下呼吸道具有刺

激性。请避免用喷药瓶使用消毒剂。 

个人保护设备 

 一次性手套、面具、护眼设备、面罩以及长袍或其他防护服装。 

 使用浓度更高的消毒剂进行环境清理时需要比普通未经消毒的橡胶/乳

胶手套更坚实的手套。 

 

IV． 零售食品单位患病员工的管理 

请联系当地健康署或遵循“食品法典”2-201.11部分到2-201.13部分。 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

  



   

 

 

 

 

 

法律权限 

 

 

  



   

 

食品法典/食品法律的权限： 

 

某些食品法律和食品法典规定，一旦出现紧急的危害健康的风险，管理当局

和食品单位的操作者应当采取行动。 

 定义：密歇根食品法第 1109（a）条规定：“紧急或实际的风险指，

食品单位的主管人确定需要采取立即行     

 动，以防止对人身健康造成危害。” 

 

 允许持有人的责任： 

   。食品法规第 8-404.11 停止运营和报告 

   A  除去本条 ¶ （B）说明的情况，如果由于紧急情况，如失火、

    水灾、持续性的断电断水、污水回灌、错误使用有毒物质、食

    物中毒开始蔓延、不卫生的情况存在或其他威胁公众健康的情

    况，导致危害健康的紧急风险，允许持有人应当立即停止运营

    并通知管理当局。 

    B  允许持有人不必停止没有受到紧急健康风险影响的区域的运

    营。 

    

 

  



   

     。密歇根食品法第 2113（2）条规定： 

    根据附属（1）条，被勒令停止食品运营的单位不得恢复运营，

    只有在做出这个命令的主管人确定，在复查之后，停止运营的

    理由已经不复存在，才能恢复运营。这个主管人应当应许可持

    有人的要求，为重新复查这个单位提供机会。 

 

 政府部门的权力和义务 

   。密歇根食品法第 2113（1）条规定： 

    主管人如果确定，继续运营会给公共健康造成紧急或实际的风

    险，可命令一个食品单位立即停止运营。 

 

   。密歇根食品法第 4125（3）条规定： 

    主管人根据熟悉案情的人所提供的有关对公众健康、安全和福

    利造成紧急威胁的事实和信息，可按照本法吊销执照或注册。

    根据本条，执照或注册被吊销的人可向这个主管人申请解除其

    发布的命令。在接到这个申请后，这个主管人应当立即计划召

    开一个听证会，决定是否解除命令或拒绝这个申请。如果证据

    不足以说明，公众的健康安全或福利受到紧急威胁，需要采取

    紧急行动，并有必要继续维持主管人发布的吊销命令，主持官

    员应当满足请求，解除这个吊销执照的命令。 

  



   

 

 行政补救 

 

   。密歇根食品法第 2113（2）条规定： 

 

    如果主管人根据附属(1)条命令食品单位立即停止运营，执照

    持有人可要求举行一个行政听证会。 

   。密歇根食品法第 4127（1）条规定： 

     在管理当局收到一个执照持有人发出的要求举行听证会的申请，

     由于其执照根据第 4125 条被吊销，根据 1969、1969PA306、 

     MCL24.292 行政程序法第 92 条，听证程序应当很快开始和确

定。 

 

应当注意，根据 1976 年 390 法，密歇根紧急事件管理法，为对付某个灾害，州

长可能会在必要的情况下，中止执行某些法律或规定。 

 

 

 

 

 

  



   

 

 

 

 

 

 

 

 

紧急联系信息 

 

 

 

  



   

紧急联系信息 

名称            电话             紧急号码      手机/拨叫器 

组织： 

经理 

地区办公室 

家中办公室 

保险公司 

食品供应商 

律师 

公共事业公司 

供水 

下水道 

电力 

煤气 

电话公司 

电缆电视 

紧急广播 

电台/电视台 

 

 

   

  



   

  

紧急联系信息 

名称               电话           紧急号码          手机/拨叫器 

承包商 

水管工 

电工 

打井公司 

供水公司 

有执照的拉水公

司 

瓶装水 

商业制造冰 

干冰 

冷藏车 

冷藏 

库房 

手提发电机 

   

 

 



   

紧急联系信息 

名称                电话           紧急号码          手机/拨叫器 

废品运输公司 

当地废品堆放地 

化粪池清除工 

下水道清理工 

清洗设备供应商 

修理服务 

灭火器服务 

恢复建筑专家 

安全 

杂项 

当地中毒控制中心 

全国中毒控制中心 

化学品控制中心 

密歇根餐馆协会 

密歇根食品商协会 

食品商联合会 

密歇根有执照的饮料 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



   

商协会  

 

 

 

 

1-800-441-8080 

 

1-800-424-9300 

 

(517）482-5244 

（517）373-6800 

（248）671-9600 

(517）374-9711 

 

 

 

 

 

 

  



   

紧急联系信息 

名称                电话             紧急号码           手机/拨叫器 

政府： 

警察 

火灾 

联邦调查局 

密歇根农业署

/Lansing  

 

疾病控制中心 

美国农业署/食品安全

与检查/Oak Park  

 

食品与药物管理署信

息热线 

环保署安全饮用水热

线 

当地健康署 

 

 

（911） 

（911） 

（313）965-2323 

800-292-3939 

 

 

1-800-311-3435 

 

（298）968-0230 

 

1-888-723-3366 

 

 

1-800-426-4791 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（517）373-0440 

 

 

 

 

(630）768-8418 

 

  



   

  

 


