
食品安全培训
预防食源性疾病的发生



欢迎参加诺克斯县卫生健康局举办的食品安全培训

通过这个培训，我们希望能够达到以下这些目标：

1. 认识到预防食品传播疾病的重要性，以及

2. 作为饮食业从业人员，应该如何来预防食物传播疾病的发生。



关于本次食品安全培训内容的说明

在本次培训结束之后，我们将会提供一个测验。如果在测验中您能够答对百分之七
十或以上，您将会获得通过本次培训的结业证书。（请注意这个结业证书表示您是
您通过了本次培训。这个证书并不是美国国家标准局ANSI 认可的官方证明)。

• 在本次培训的最后，我们会为您提供如何参加测验的具体说明。

如果您对这个培训本身，或在培训前后有任何问题，请致电诺克斯县卫生健康
局的环境健康部门 (865) 215–5200。?



关于本次食物安全培训内容的说明

本次食品安全培训将包括下面几项内容：

1. 经由食物传播的疾病（食源性疾病）



关于本次食物安全培训内容的说明

本次食品安全培训将包括下面几项内容：

1. 经由食物传播的疾病（食源性疾病）

2. 导致食源性疾病的五大危险因素：

1. 不正确的食品存放和冷却温度

2. 不正确的食品烹饪过程

3. 食品，餐具和设备受到污染

4. 餐馆员工健康和个人卫生问题

5. 使用安全性来源不明的食品



关于本次食物安全培训内容的说明

本次食品安全培训将包括下面几项内容：

1. 经由食物传播的疾病（食源性疾病）

2. 导致食源性疾病的五大危险因素：

1. 不正确的食品存放和冷却温度

2. 不正确的食品烹饪过程

3. 食品，餐具和设备受到污染

4. 餐馆员工健康和个人卫生问题

5. 使用安全性来源不明的食品

3. 美国田纳西州餐饮经营机构法规中新增加的一些食品安全预防条例：

1. 对张贴消费者警示的要求

2. 对日期标注的要求

3. 对特殊加工过程的要求

4. 对餐饮管理人员的资格认证要求



在本次培训中，您将会看到一些叫做“您知道
吗”的幻灯片。

这些“您知道吗”的幻灯片仅仅是本次培训内容
的一部分。它们不是对你的考试，也不是本次
培训结业证书考试的一部分。

关于本次食物安全培训内容的说明

您知道吗



食源性疾病



什么是食源性疾病？

食源性疾病有很多不同的叫法，包括：
• 食物中毒
• 食物传播的疾病

• 食物感染

食源性疾病



下面那些人会感染食源性疾病？
(请在下面提供的选项中选择，可以多选)

您知道吗

餐馆工作人员

健康成人

怀孕妇女

儿童

老人



下面那些人会感染食源性疾病？
(请在下面提供的选项中选择，可以多选)

我们每一个人都有可能
感染食源性疾病的风险

您知道吗



食源性疾病有那些常见的症状？

食源性疾病的症状有很多，常见症状包括：
• 发冷
• 恶心
• 呕吐
• 腹泻
• 腹痛和腹部痉挛
• 黄疸
• 发烧
• 头晕

食源性疾病



引发食源性疾病的原因有哪些？

• 细菌，

• 病毒，

• 寄生虫，

• 霉菌，
• 毒素（包括化学毒素，比如杀虫剂），以及

• 过敏源

食源性疾病



有多少人患上过食源性疾病？

• 在美国，每年:

• 每六个人中就有一个患上过食源性疾病（总共四
千八百万人)

• 大约有十二万八千人因食源性疾病而住院治疗

• 大约有三千人死于食源性疾病

• 美国每年因食源性疾病大约花费一千五百二十亿美元

食源性疾病



食源性疾病和餐馆的关系是什么？

食源性疾病

在2013年，餐馆提供的食物

• 和百分之六十（60%）的食源性疾病的爆发有关，也同

• 百分之五十一（51%）爆发性疾病有关



食源性疾病和餐馆的关系是什么？

食源性疾病

在田纳西州，餐馆

• 和接近百分之五十六的食源性疾病的爆发有关，也同

• 百分之二十五的因食源性疾病而住院治疗的病例有关



如何预防食源性疾病?

遵循安全的食品安全操作规范！
（也称作“食品安全”）

食品安全的目的是为了预防疾病，保障食用者和食品生产和制作人员的
安全和健康。

食源性疾病



如何预防食源性疾病？

如果认真采取以下步骤，就可以降低食源性疾病的风险：

• 遵循安全食品操作规范

• 采取正确的食品烹饪和储存方法

• 采用正确的清洗和消毒方法

• 以及所有您将在今天的培训中学到的内容！

食源性疾病



卫生部门在预防食源性疾病中的作用是什么？

诺克斯县卫生健康局的环境健康专家（也称作卫生健康检查员）可以通过下
面的方式来协助餐饮机构预防食源性疾病的发生：

• 解答有关食品安全的问题和提供食品安全的相关教育，以及
• 通过对餐饮机构的检查来确保餐饮机构明白遵循正确的食品操作规范对
于预防食源性疾病的重要性。

食源性疾病



健康检查员是怎样来判定餐饮机构是否遵循了正确
的食品安全操作规范的？

田纳西州餐饮经营单位法规中关于食品安全的条例：

• 是诺克斯县卫生健康局的健康检查员在检查餐饮机构过程中所遵循的法
律，也是

• 本次培训中所要讲解的内容

食源性疾病



导致食源性疾病的五大危险因素



• 同餐饮机构相关的，导致大多数食源性疾病的危险因素主要有五个。

• 了解这些危险因素以及如何防止由这些因素而引起的食源性疾病是十分重要
的。

导致食源性疾病的五大危险因素



导致食源性疾病的五大危险因素：

1. 不正确的食品存放和冷却温度

2. 不正确的食物烹饪过程

3.食品，餐具和设备受到污染
4.餐馆员工健康和个人卫生问题
5.使用安全性来源不明的食品



危险因素1：
不正确的食品存
放和冷却温度



为什么保持正确的食品存放和冷却温度是非常重要的？

• 引发食源性疾病的细菌在41 ºF 到 135 ºF的温度
之间生长迅速。

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度



为什么保持正确的食品存放和冷却温度是非常重要的？

• 引发食源性疾病的细菌在41 ºF 到 135 ºF 的温度之
间生长迅速。

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

!
• 所以这个温度范围也被称作危险温度范围。



为什么保持正确的食品存放和冷却温度是非常重要的？

• 正确的食物加热和冷却程序可以减少食物暴露在
危险温度范围(41 ºF 到 135 ºF ）的时间

• 因此可以阻止细菌生长，从而防止食源性疾病的
发生。

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

!



需要对时间和温度进行控制的食品

• 引发食源性疾病的细菌在某些食品中更容易生长

• 这些食物被称作为需要对时间和温度进行控制的食品，或者叫做TCS食品

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度



需要对时间和温度进行控制的食品 (TCS)

TCS 食品包括：

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

• 芽菜类(苜蓿芽和豆芽)

• 切好的瓜类

• 瓶装的浸泡在食用油中的蒜或香

草类食品

• 切好片的西红柿

• 切好的绿叶菜

• 肉类，鱼类，禽类，海鲜类

• 蛋类及乳类食品

• 煮熟的蔬菜

• 豆制品

• 煮熟的米饭，豆类，意大利面，

土豆



正确的食品存放和冷却温度

为保证TCS 食品（需要对时间和温度进行控制的食品）的安全和确保这些食品
存放在危险温度范围之外，下列这些步骤是需要认真遵循的：

1. 对食物的冷却要求

2. 对热的食品（汤类，煮熟的米饭等等）存放的要求

3. 对冷的食品 (切好的水果，tuna 色拉等等）的存放要求

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度



食品的冷却要求

需要对时间和温度进行控制的食品（TCS）必须
在六小时之内把温度从 135 ºF 降到 41 ºF 或以下

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

41°F

6
hours

135°F
6 小时



降温的两个重要阶段：

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

135°F

70°F

41°F

第一个阶段：在两个小时内需要把温度从 135 ºF

降到 70 ºF 或更低。

2
hours

2 小时



降温的两个重要阶段：

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

135°F

41°F

70°F

注意事项：常温下做出的食品必须在四个小时内把温度降到
41 ºF 或以下。

第一个阶段：在两个小时内需要把温度从 135 ºF

降到 70 ºF 或更低。

第二个阶段：在接下来的四个小时内需要把温度
从再从 70 ºF 降到41 ºF 或更低。 4

hours

2
hours

2 小时

4 小时



如何确定食品的温度降到了要求的范围？

在降温的两个阶段过程中使用经过校准的食品温度仪对温度进行
检查以达到：

1. 经过两个小时的冷却，食品的温度从135°F 或以上降到
70°F, 和

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

135°F

41°F

70°F

2
hours

2 小时



在降温的两个阶段过程中使用经过校准的食品温度仪对温度进行
检查以达到：

1. 经过两个小时的冷却，食品的温度从135°F 或以上降到 70°
F,和

2. 经过总共六小时的降温，食品的温度从135°F或以上降到
41° F 或以下。

注意事项：建议使用温度记录本将每个阶段的温度记录下来。

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

135°F

41°F

6
hours

如何确定食品的温度降到了要求的范围？

6 小时



为什么要使用经过校准的食品温度仪？

• 校准的食品温度仪可以确保测量温度的准确性。

• 准确的温度是确保食品在以下过程中仍然安全的关键：
• 烹饪过程，

• 食品存放过程，

• 降温过程，

• 食品存放期间

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度



如何校准食品温度仪？

下面两种方法都可以用来对食品温度仪进行校准：

1. 使用冰水法:

• 首先在容器中倒入冰块，然后加满冷水。

• 然后把需要校准的食品温度仪的温度感知部分完全浸没在水中,静
置 等候三十秒钟。

• 读取温度数值。正常温度显示应该是32° F。如果温度读数不是32°
F，需要把食品温度仪的读数调整到 32° F。

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

32° F



如何校准食品温度仪？

2. 使用开水法：
• 首先用一个大的容器把水烧开。

• 然后把需要校准的食品温度仪的温度感知部分完全浸没在开水中,
静 置等候三十秒钟。

• 读取温度数值。正常温度显示应该是212° F。如果温度读数不是
212° F，需要把食品温度仪的读数调整到 212° F。

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

212° F



下面几种方法可以用来帮助食品快速降温：

• 使用较浅的食品容器以减少需要降温食品的体积

• 使用不同材料的容器（金属材料的容器比塑料材料的容器降温更快）

• 把需要降温的食品分成小份（分装到小的容器中，或者把大块的肉切成
较小一些的块）

• 把装有食品的容器放到冰桶中
• 使用降温冰棒对食品降温

• 把冰块作为食品的一种成分加入到食品中

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度



正确的降温过程分为两个阶段

你知道吗

在第一个阶段中，在几个小时以内食品的温度必须从135°F 降
到 70°F 或更低？
(请在下面的选项中选择答案)

1 2 4 6



你知道吗

正确的降温过程分为两个阶段
在第一个阶段中，在几个小时以内食品的温度必须从135°F 降

到 70°F 或更低？
(请点击下面的选项选择答案)

1 2 4 6

在第一个阶段中，食品的温度必须在两个小时内降到 70°F 或更低。

🗴 ✓ 🗴 🗴



正确的降温过程分为两个阶段

你知道吗

在第二个阶段中，在几个小时内食品的温度必须从70°F 降到
41°F 或更低？

(请在下面的选项中选择答案)

1 2 4 6



你知道吗

正确的降温过程分为两个阶段
在第二个阶段中，在几个小时内食品的温度必须从70°F 降到

41°F 或更低？
(请在下面的选项中选择答案)

1 2 4 6

在第二个阶段中，食品的温度必须在四个小时内达到 41°F 或更低。

🗴 🗴 ✓ 🗴



热的和冷的食品的存放

对于TCS食品在食用前的存放，你可以通过下面的两个方法来确
保这些食品的安全：
1. 正确的温度（把食品温度保持在危险温度范围之外），

或者
2. 正确的时间（把食品存放的时间控制在四个小时之内，

超过四个小时还未使用的食品应该马上丢弃）

这两种方法都可以有效的防止引起食源性疾病的细菌的生长。

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度



使用时间而不是温度来确保食品安全
这被称作为 “时间对公共健康的保障 ”

要用时间来保证食品的安全，你需要：

1. 事先写好一份对食品的食用时间有明确要求的文件

2. 明确标注食品被拿出安全温度范围的时间

3. 在四个小时内*没有被食用的食品必须丢弃掉
*如果食品最初是保存在 41° F或以下的温度中而且在随后的放置过程中
温度都没有超过70° F，那么这个食品在被丢弃前可以放置六小时。

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度



使用正确的温度来保证食品的安全

当你用温度来作为保证食品安全的标准时，你必须确保
该食品一直被放置在：

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度



使用正确的温度来保证食品的安全

当你用温度来作为保证食品安全的标准，你必须确保该
食品一直不被放置在：

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

!
温度危险范围内
(41°F to 135°F)



使用正确的温度来保证食品的安全

要保证热的食品安全，这些食品必须保持：

热度在135°F 或以上*

*除非你使用时间标准而不是温度标准来保证食品的安全

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

!



使用正确的温度来保证食品的安全

要保证加热过的食品安全，这些食品必须保持：

热度在135°F 或以上*

*除非你使用时间标准而不是温度标准来保证食品的安全

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

!



使用正确的温度来保证食品的安全

要保证冷的食品安全，这些食品必须保持：

冷的状态在 41°F 或一下*

*除非你使用时间标准而不是温度标准来保证食品安全

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

!



使用正确的温度来保证食品的安全

要保证冷的食品安全，这些食品必须保持：

冷的状态在 41°F 或一下*

*除非你使用时间标准而不是温度标准来保证食品安全

危险因素1：不正确的食品存放和冷却温度

!



当使用时间来作为保障公共健康的标准时，下面哪
个选项是正确的？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

必须能随时提供事先写好的对食品的食用时间有明确要求的文件

必须明确标注食品被拿出安全温度范围的时间

食品必须在四个小时内被食用，否则超过四小时后必须被丢弃

上面所有的选项都是对的



当使用时间来作为保障公共健康的标准时，下面哪
个选项是正确的？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

必须能随时提供事先写好的对食品的食用时间有明确要求的文件

必须明确标注食品被拿出安全温度范围的时间

all of the above

食品必须在四个小时内被食用，否则超过四小时后必须被丢弃

上面所有的选项都是对的

上面的三个选项都是正
确的，应该完全按照这
些要求去做才能预防食
源性疾病的发生。



除非你的餐馆是用时间标准来保障公共健康的，否
则热的食品必须存放在下面哪个温度或以上？

(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

200° F 135° F 41° F 32° F



你知道吗

除非你的餐馆是用时间标准来保障公共健康的，否则
热的食品必须存放在下面哪个温度或以上？

(请点击下面的选项选择答案)

200° F 135° F 41° F 32° F

热的食品必须存放在 135° F或以上。

🗴 ✓ 🗴 🗴



除非你的餐馆是用时间标准来保障公共健康的,否则
冷的食品必须存放在下面哪个温度或以下？

(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

200° F 135° F 41° F 32° F



你知道吗

除非你的餐馆是用时间标准来保障公共健康的,否则
冷的食品必须存放在下面哪个温度或以下？

(请点击下面的选项选择答案)

200° F 135° F 41° F 32° F

冷的食品必须存放在41° F或一下。

🗴 🗴 ✓ 🗴



导致食源性疾病的五大危险因素

1. 不正确的食品存放和冷却温度

2. 不正确的食品烹饪过程

3.食品，餐具和设备受到污染

4.餐馆员工健康和个人卫生问题

5.使用安全性来源不明的食品



导致食源性疾病的五大危险因素

🗸1. 不正确的食品存放和冷却温度

2. 不正确的食品烹饪过程

3.食品，餐具和设备受到污染

4.餐馆员工健康和个人卫生问题

5.使用安全性来源不明的食品



危险因素之2：
不正确的食品烹饪过程



为什么正确的食品烹饪过程对于食品安全是十分重要的？

烹饪是食品制作过程中唯一可以真正杀死细菌的一个步骤。

危险因素之2：不正确的食品烹饪过程



什么是“正确”的烹饪过程？

•正确的烹饪过程是指将食品烹饪到所需要的温度并保持至少15秒钟
的时间。

•只有这样做才能确保杀死食品中存在的导致食源性疾病的细菌。

危险因素之2：不正确的食品烹饪过程



什么是“正确”的烹饪过程？

•不同的食品中所包含的细菌不同，所需要杀死它们的温度也不尽相同。

•所以说不同的食品有不同的最低烹饪温度的要求，这样才能确保完全杀死其
中的细菌。

危险因素之2：不正确的食品烹饪过程



必须烹饪到 165°F的食品

下面这些食品必须烹饪到165°F 并在这个温度上继续烹饪至少15秒钟：

• 鸡禽类

• 带馅的食品或馅

•需要使用微波炉来进行烹饪的生的动物食品
• 对需要对时间和温度进行控制的食品（TCS）的再次加热以达到热保存所
需要的温度

危险因素之2：不正确的食品烹饪过程



必须烹饪到 155°F 的食物

下面这些食品必须烹饪到 155°F并在这个温度上继续烹饪至少15秒中：

•汉堡包

• 香肠

•注入调味佐料的肉类

• 鸡蛋 (为了保证热存放的温度要求)

危险因素之2：不正确的食品烹饪过程



必须烹饪到 145°F 的食品

下面这些食物必须烹饪到 145°F并在这个温度上继续烹饪至少15秒钟 :

• 猪肉类

• 鸡蛋类 (马上需要食用的）

• 鱼类

• 虾类

•整块的肉类

危险因素之2：不正确的食品烹饪过程



什么是“正确”的烹饪过程？

• 请记住，正确的烹饪时间是由所要烹饪的食品种类来决定的。

• 对于所有的食品，在烹饪过程中你都要使用经过校准的食品温度仪来核实烹
饪食品的温度。

注意事项：建议使用温度记录本将温度记录下来。

危险因素之2：不正确的食品烹饪过程



你知道吗

禽类，带馅的食品或馅，以及需要使用微波炉来进行烹饪的生
的动物食品必须最低在下面哪一个温度中至少烹饪15秒钟？

(请点击下面的选项选择答案)

145°F 155°F 165°F



你知道吗

禽类，带馅的食品或馅，以及需要使用微波炉来进行烹饪的生
的动物食品必须最低在下面哪一个温度中至少烹饪15 秒钟？

(请点击下面的选项选择答案)

145°F 155°F 165°F

禽类，带馅的食品或馅，以及需要使用微波炉来进行烹饪的生的动物食品必须在
165°F或以上的温度中烹饪至少15 秒钟。



你知道吗

汉堡包，香肠，注入调味佐料的肉类，鸡蛋 (为了保证热存放
的温度要求)必须最低在下面哪一个温度中至少烹饪15秒钟？

(请点击下面的选项选择答案)

145°F 155°F 165°F



你知道吗

汉堡包，香肠，注入调味佐料的肉类，鸡蛋 (为了保证热存放
的温度要求) 必须最低在下面哪一个温度中至少烹饪15 秒钟？

(请点击下面的选项选择答案)

145°F 155°F 165°F

汉堡包，香肠，Injected meats，鸡蛋 (为了保证热存放的温度要求) 必须在
155 °F或以上的温度中至少烹饪15 秒钟



鸡蛋类 (马上需要食用的），鱼类，虾，整块的肉，猪肉类必须最低在下
面哪一个温度中至少烹饪15秒钟？

(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

145°F 155°F 165°F



鸡蛋类 (马上需要食用的），鱼类，虾，整块的肉，猪肉
类必须最低在下面哪一个温度中至少烹饪15 秒钟？

(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

145°F 155°F 165°F

鸡蛋类 (马上需要食用的），鱼类，虾，整块的肉，猪肉类必须在145°F或以上的温度中
烹饪至少15秒钟。



2.不正确的食品烹饪过程

3.食品，餐具和设备受到污染

4.餐馆员工健康和个人卫生问
题

5.使用安全性来源不明的食品

导致食源性疾病的五大危险因素

🗸1. 不正确的食品存放和冷却温度



3.食品，餐具和设备受到污染

4.餐馆员工健康和个人卫生问
题

5.使用安全性来源不明的食品

导致食源性疾病的五大危险因素

🗸1. 不正确的食品存放和冷却温度

🗸2.不正确的食品烹饪过

程



危险因素3：
食品，餐具和设备受到污染



什么是污染？

• 食品接触不干净或污染过的表面，或者接触另外一个被污染的食品都会被污
染。

• 这个过程也称做交叉污染。

预防污染是非常重要的，因为污染可以导致食源性疾病的发生。

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染



什么样的食品接触表面可以把污染物转移到食品上？

任何已经受到污染的东西，如果以后一旦和食品接触后都可以成为交叉污染
的来源，比如：

• 手和手套

• 刀具和案板

• 用于储存食品的容器和放置食物的餐具

• 没有正确清洗和消毒过的食品接触表面，餐具和设备

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染



如何避免交叉污染的发生？

下面的一些方法可以有效的预防交叉污染的发生：

• 接触过生肉，鱼和禽肉类后要马上洗手

• 在远离其他食品的地方准备生肉和禽类原料

• 使用单独的案板准备生肉和禽类原料

• 对接触过生肉和禽类原料的表面进行彻底的清洗和消毒

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染



下面这种做法可以避免交叉污染吗？

(在正在清洗碗碟餐具的水池中解冻生肉)

你知道吗



下面这种做法可以避免交叉污染吗？

No.
• 生肉中可能藏有导致食源性疾病的

细菌。

• 生肉被放在正在清洗餐具的地方会
导致细菌转移到清洗过的餐具上，
最终引起食源性疾病的发生。

(在正在清洗碗碟餐具的水池中解冻生肉)

你知道吗



下面这种做法可以避免交叉污染吗？

(用同一个案板和刀具处理生鸡肉和制作直接入口食用的蔬菜)

你知道吗



下面这种做法可以避免交叉污染吗？

No.
• 生鸡肉中可能藏有导致食源性疾病
的细菌。

• 细菌可以从鸡肉转移到案板和刀具

上，然后再从案板和刀具上转移到
蔬菜上面。

(用同一个案板和刀具处理生鸡肉和制作直接入口食用的蔬菜)

你知道吗



在食品贮藏过程中会发生交叉污染吗？

如果在贮存过程中生肉或禽肉的碎屑或汁液溅到
其它的食物上，交叉污染就有可能发生。

为避免这种情况的发生，你需要做到：
• 在冰箱的冷藏室中，生的肉类要放到其他食
品的下方，而且

• 对烹饪温度要求较低的食品要放在对烹饪温
度要求较高的食品的上面

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染

直接入

生的海

整块的

生的肉

生的禽

预防交



下面这种做法可以避免交叉污染吗？

你知道吗

(生肉被放在蔬菜的上面贮藏)



下面这种做法可以避免交叉污染吗？

No.
• 从生肉上散落的碎屑或者汁液可能会夹带着

可以引起食源性疾病的细菌落到蔬菜上。
• 由于对蔬菜的烹饪温度不足以杀死生肉类中
的细菌，或者蔬菜可能被用来制作直接可以
入口的食品，从而引起食源性疾病的发生。

(生肉被放在蔬菜上面储藏)

你知道吗



如何避免交叉污染的发生？

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染

清洗，冲洗和消毒是避免交叉污染的关键。

预防食源性疾病

wash

prevent 

foodborne  

illness

清洗 冲洗 消毒

rinse sanitize



如何避免交叉污染的发生？

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染

wash rinse sanitize

在下面的情况下都必须对餐具和设备进行清洗，冲洗，和进行消毒：

• 在用同样的餐具和设备准备生的和直接入口食品之间，

• 当餐具和设备不干净或受到污染时，和

• 如果在室温下持续使用，每隔四个小时就需要清洗，冲洗和消毒。

prevent

foodborne  

illness



什么是正确的消毒方式？

下面两种方法可以用来有效地对餐具和设备进行消毒：

1. 热水消毒

2. 化学试剂消毒
• 氯水，或 quaternary ammonia 液可以用来进行化学消毒

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染



如何用热水来消毒？

如果用热水来作为手工清洗和消毒的方法时，需要注意以下两点：

1. 水温最低必须在 171°F 上保持至少30秒钟，而且

2. 餐具必须浸没在171°F的水中并保证餐具温度达到160°F 。

当使用机器进行清洗和消毒时，需要注意一下两点：

• 固定式架蓝型, 单一温度设置的洗碗机，水温温度需要设置为165°F

• 其他类型洗碗机器，水温温度需要设置为180°F

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染

架篮



化学试剂消毒

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染

不管你用以下哪一种化学试剂进行化学消毒，碗碟和餐
都要完全浸没在消毒液中并保持特定的时间。

如果使用氯水溶液:

• 在浓度为25-100 ppm的氯水中需要浸泡至少10秒钟

如果使用quaternary ammonia溶液：

• 在浓度为150-400 ppm的quaternary ammonia溶液中浸泡
至少30 秒钟

提示：在使用化学试剂消毒时，一定要严格按照化学试剂生产厂家提供的说明使用。



消毒后的控干过程

引起食源性疾病的细菌仍然可以在残存于洗干净和经过消毒的餐具之间的水
中生长。

危险因素3：食品，餐具和设备受到污染

碗碟和餐具经过清洗，冲洗和消
毒后，在控干的过程中要保证餐
具间有正常的空气流通。



下面哪一种浸泡方式是正确的碗碟和餐具的消毒方法？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

在浓度为25-100 ppm的氯水中浸泡至少10秒钟

在浓度为150-400 ppm的quaternary ammonia 溶液中浸泡至少30 秒钟

在温度为171° F 或更高的热水中浸泡至少30 秒钟

上面所有的选项都是对的



下面哪一种浸泡方式是正确的碟碗和餐具消毒方法？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

在浓度为25-100 ppm的氯水中浸泡至少10秒钟

在浓度为150-400 ppm的 quaternary ammonia 溶液中浸泡至少30 秒钟

在温度为171° F 或更高的热水中浸泡至少30 秒钟

all of the above上面所有的选项都是对的
上面的三种方法都是正确
的。任何一种都可以用来
对碗碟和餐具进行消毒。



什么时候需要对接触食品的表面进行清洗，冲洗和消毒？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

在用同样的餐具和设备准备生的和直接入口食品之间需要

当餐具和设备不干净或受到污染时需要

如果在室温下持续使用，每隔四个小时就需要

上面所有的选项都是对的



什么时候需要对接触食品的表面进行清洗，冲
洗和消毒？

(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

在用同样的餐具和设备准备生的和直接入口食品之间需要

当餐具和设备不干净或受到污染时需要

如果在室温下持续使用，每隔四个小时就需要

all of the above上面所有的选项都是对的

在这三种情况下，接触
食品的表面都需要经过

清晰，冲洗和消毒。



3.食品，餐具和设备受到污染

4.餐馆员工健康和个人卫生问
题

5.使用安全性来源不明的食品

导致食源性疾病的五大危险因素

🗸1. 不正确的食品存放和冷却温度

🗸2.不正确的食品烹饪过

程



导致食源性疾病的五大危险因素

🗸3.食品，餐具和设备受到污染

4.餐馆员工健康和个人卫生问题

5.使用安全性来源不明的食品

🗸1. 不正确的食品存放和冷却温

度

🗸2. 不正确的食品烹饪过程



危险因素4：
餐馆员工健康和
个人卫生问题



餐馆员工健康和个人卫生问题

• 从事餐饮的业者，即使他们可能看起来或自我感觉很健康，也可能存在传播
病毒和细菌的可能

• 只有餐饮从业者身体健康并且保持良好的个人卫生习惯，才能防止致病微生
物转移到食品中，从而预防食源性疾病的发生

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



餐馆员工健康和个人卫生问题

健康的身体和良好的卫生习惯包括以下几个方面：

1. 良好的洗手习惯

2. 不要直接用手去接触直接入口的食品

3. 餐馆员工和管理人员都要及时汇报疾病情况

4. 限制或停止生病的员工继续工作

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



良好的洗手习惯

• 勤洗手是最有效的防止能引发食源性疾病的病毒和细菌的手段。

• 养成良好的洗手习惯首先要懂得以下几点：

• 什么人应该洗手

• 在什么时间应该洗手

• 应该在什么地方洗手

• 和怎样正确的洗手

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



良好的洗手习惯：什么人应该洗手？

• 所有从事餐饮工作的人员都应该养成良好的洗手习惯。

• 即使一个人看起来或者自我感觉很健康，也可能会通过他手上的病毒和细菌
传播食源性疾病。

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



良好的洗手习惯：在什么时后应该洗手

• 进入厨房后要马上洗手

• 在戴上新的手套前要洗手

• 在任何时候当你变换工作任务时要洗手

• 使用厕所后要洗手

• 接触生肉，鱼或禽类后要洗手

• 处理垃圾和收拾过脏的餐具后要洗手

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题

• 休息后重新开始工作前要洗手

• 吸烟后要洗手

• 打喷嚏，咳嗽或擤鼻子后要洗手

• 接触过动物或使用过化学试剂后要洗手

• 摸过自己的头发，脸，或衣服后要洗手

• 吃过东西后要洗手



良好的洗手习惯：应该在什么地方洗手

• 一定要在指定的洗手池中洗手。

• 洗手池要时刻保持干静，并且能正常使用。

• 每一个洗手池都要能提供热水，并配有洗手液和擦手纸。

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



良好的洗手习惯：怎样正确的洗手

正确的洗手时间要持续至少20 秒钟，同时还要做到下面几个步骤：

1.首先要把双手和暴露在外面的手臂在流动的温水中打湿

2.在双手（前面和后面），暴露在外的手臂上，手指尖和手指之间打好洗手液后，
搓洗至少10 到15 秒钟。

3.使用流动的温水彻底冲洗干净

4.使用一次性的擦手纸将手擦干或使用电子烘手器把手烘干

5.最后使用擦手纸来关掉水龙头也是一个良好习惯
(这样可以防止水龙头上的细菌转移到刚刚洗干净的手上)

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



个人卫生习惯

良好的个人卫生习惯不仅仅只是勤洗手而已。

要防止食源性疾病的发生，所有从事餐饮工作的人还必须做到：

• 使用帽子，头发网罩，或者胡须网罩等等来防止头发或胡须散落

• 穿着干净的工作外套

• 指甲修剪整齐干净

• 需要喝水时，一定要使用合格的密封杯具，并小心使用，以防止对食品
制作区造成交叉污染。

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



个人卫生习惯

要防止食物污染的发生，所有从事餐饮工作的人员都不能：
• 在接触暴露在外的食品时，使用指甲油或人工假指甲（除非带着完好无
损的手套进行操作）

• 不要在食品制作区吃东西或抽烟

• 不要穿戴首饰（带简单的结婚戒指环是允许的）

在制作食品时，假指甲，指甲油，香烟和首饰有可能会掉落到食品中，从而
对食客造成伤害。

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



直接用手接触和直接入口的食品

• 如果用手直接接触可以直接入口的食品，会造成交叉污染，并有可能传播甲
型肝炎和诺如病毒。

• 所以要防止疾病的传播，就永远不要用手直接接触可以直接入口的食品。

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



什么是可以直接入口的食品？

•洗干净的可以生吃的蔬菜和水果

• 三明治的肉和奶酪

• 面包，烤面包，面包卷和经过烘培的食物

• 配菜如生菜，香菜，柠檬片和酸黄瓜

• 直接食用的冰块

•任何已经完全烹饪好并且可以马上吃的食品

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



怎样正确的制作可以直接入口的食物？

在制作直接入口的食物时，为了防止污染食品，餐饮人员需要使用某些防护
措施来避免直接用手操作。

• 这些防护措施包括使用：
• 食品夹子

• 熟食纸

• 一次性使用的手套

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



如果你选择使用手套进行操作，那么你需要严格按
照下面的步骤进行：

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题

1在戴手套前要先洗手

2 只使用用于食品操作的一次性手套

3 在下面的情况下你需要更换手套：

• 当手套有破损，受到污染和不干净时

• 在变化工作任务之间

• 在接触过不干净的餐具或设备之后

• 在准备生肉和制作可以直接入口食品的工作转换之间

4 手套用完后你应该：

• 把用过的手套丢弃
• 然后把手清洗干净



如果你选择使用手套进行操作，那么你需要严格按
照下面的步骤进行：

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题

1在戴手套前要先洗手

2 只使用用于食品操作的一次性手套

3 在下面的情况下你需要更换手套：

• 当手套有破损，受到污染和不干净时

• 在变化工作任务之间

• 在接触过不干净的餐具或设备之后

• 在准备生肉和制作可以直接入口食品的工作转换之间

• 把用过的手套丢弃
• 然后把手清洗干净

4 手套用完后你应该： 提示:

为防止交叉污染，不要清洗或
者重新使用用过的手套



你知道吗

下面的哪一个选项是正确使用手套的
方法

(请点击下面的选项选择答案)

当发现手套破损或者被污染后，应该脱摘掉手套，重新洗手，然后换上一
副新的手套

在准备生肉和制作可以直接入口食品的工作转换之间，应该脱摘掉
手套，重新洗手，然后换上一副新的手套

脏的手套一定要丢弃，绝不能洗干净后再重新使用

以上所有的选项都是正确使用手套的方法



下面的哪一个选项是正确使用手套的
方法 (请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

当发现手套破损或者被污染后，应该脱摘掉手套，重新洗手，然后换上一

副新的手套

在准备生肉和制作可以直接入口食品的工作转换之间，应该脱摘掉手套，
重新洗手，然后换上一副新的手套

脏的手套一定要丢弃，绝不能洗干净后再重新使用

all以of th上e a所bov有e ar的e ex选am项ples法are proper glove use
上面的三个选项都是

正确使用手套来防止
交叉污染和保证食品

安全的的方法



餐饮从业人员的健康问题

• 生病的餐饮从业人员是引发食源性疾病爆发的一个主
要原因。

• 需要通过员工和餐馆经理的共同努力来确保生病的员
工不传播疾病。

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



餐馆员工的责任

• 员工一旦出现某些症状和疾病，都有责任向餐馆经理汇报

• 餐馆员工必须向餐馆经理汇报下面这些症状：

• 腹泻

• 呕吐

• 黄疸（皮肤或眼睛巩膜黄染）

•喉咙疼痛并伴有发烧
• 手或手臂的皮肤上出现感染伤口

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



餐馆员工的责任

由下列病原体引起的疾病一旦确诊，餐馆员工必须向餐馆经理汇报：

•沙门氏菌
• 志贺氏菌

•大肠杆菌

• 甲型肝炎

• 诺如病毒

(Salmonella)

(Shigella) 

(E. coli)

(Hepatitis A) 

(Norovirus)

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



餐馆经理的责任

餐馆经理有责任限制或停止出现某些症状和患有某些疾病的员工继续工作。

• “限制”是指限制员工从事某些工作。.

• “停止”是指禁止某个员工在餐馆继续工作或禁止某个人以餐馆工作人员的身
份继续进入餐馆。

这样做是为了防止生病的员工通过接触食品而传播疾病。

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



限制/停止生病的员工继续工作

• 如果员工一旦出现下面的症状，餐馆经理必须停止员工继续在餐馆工作：

• 腹泻，或

• 呕吐

•只有在等待至少24小时后没有再出现上面症状，或者能够出具医生的证明显
示上面的症状是由非传染性的疾病所引起的，员工才能够允许重新回来工
作。

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



限制/停止生病的员工继续工作

如果员工的疾病是由下面这些病原体所引起的，那么餐馆经理有责任限制或
停止*患病的员工继续工作:

•大肠杆菌

•沙门氏菌
• 志贺氏菌

• 甲型肝炎

(E. coli) 

(Salmonella)  

(Shigella) 

(Hepatitis A)

*在需要做出是否限制或停止的决定时，请参照田纳西州餐饮经营单位法规中有关员工健康的
部分

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



限制/停止生病的员工继续工作

如果员工一旦被诊断出由下面病原体所引起的疾病，餐馆经理必须通知诺克
斯县卫生健康署：

• 大肠杆菌E. Coli

• 沙门氏菌Salmonella

• 志贺氏菌Shigella

• 甲型肝炎Hepatitis A

•诺如病毒Norovirus

•或者员工出现黄疸

危险因素4：餐馆员工健康和个人卫生问题



当员工出现不适时，出现下面哪些症状必须向餐馆经理汇报？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

黄疸

喉咙痛并出现发烧

手上或手臂上出现感染的伤口

以上所有的选项

腹泻和呕吐



当员工出现不适时，出现下面哪些症状必须向餐馆经理汇报？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

黄疸

喉咙痛并出现发烧

all of the above

腹泻和呕吐

手上或手臂上出现感染的伤口

以上所有的选项

出现以上所有的症状都必须
向餐馆经理汇报，这样做是
为了保护员工，他们的同事，
和顾客的健康。



导致食源性疾病的五大危险因素：

🗸1. 不正确的食品存放和冷却温

度

🗸2. 不正确的食品烹饪过程🗸3.食品，餐具和设备受到污染

4.餐馆员工健康和个人卫生问题

5.使用安全性来源不明的食品



导致食源性疾病的五大危险因素：

🗸3. 食品，餐具和设备受到污染

🗸4. 餐馆员工健康和个人卫生问

题

5. 使用安全性来源不明的食品

🗸1. 不正确的食品存放和冷却温

度

🗸2. 不正确的食品烹饪过程



危险因素 5:
使用安全性来源
不明的食品



什么是安全的食品来源？

安全的食品来源是指：

•食品的来源是经过监管部门核准的

• 食品提供者在正常的条件下把食品运送到餐馆

•食品提供者遵循正规的程序把贝壳类食品卖给餐馆

危险因素 5: 使用安全性来源不明的食品



核准的食品来源

•核准的食品来源是指监管部门认证相关食品的产地，加工，或者处理的过程
都满足相关法律中所制定的标准

•任何卖给顾客的或者提供给顾客的食品都必须出自核准的食品来源

•来自当地销售商的食品（比如农夫市场等等）也是允许的

危险因素 5: 使用安全性来源不明的食品



对送达的食品进行安全检查

对运送到餐馆的食品进行检查是餐馆确保食品安全的另一个方法。在检查时
要注意下面几点：

• 食品有无变质

• 有无打开的，生锈的，或者包装严重损坏的罐装食品

• 罐装食品的罐子有无变形
•收到时的温度是否正确 ----- 冷冻的食品收到时必须是处于冷冻状态的，
冷藏的食品收到是必须是保存在 41°F 或一下的温度中。

如果出现任何一个以上的现象，都说明你收到的食品是不安全的，你的餐馆绝不应该接受这些食品

危险因素 5: 使用安全性来源不明的食品



危险因素 5: 使用安全性来源不明的食品

针对贝壳类食品的特殊要求

•为确保餐馆提供给食客的贝壳类(牡蛎，蛤，青口贝)食品是安全的，你需要
核实运送贝壳类食品的公司是否持在州际间贝壳类食品运输公司
【Interstate Certified Shellfish Shippers (ICSS)】的认证名单上。名单可以
在以下的网址找到www.fda.gov

• 贝壳类食品的身份标签必须系在包装上

•你的餐馆必须保留贝壳类食品的身份标签90天

http://www.fda.gov/


出售方的名称和地址
出售方的认证号

捕获的日期

捕获地点

捕获者的认证号

贝壳类的品种和数量

黑体大写的声明： “此标签必须系在
包装上直到所有贝壳类食品卖完位
置。这之后餐馆还需要继续保留存
档这个标签90天。”

贝壳类食品标签上的重要信息

危险因素 5: 使用安全性来源不明的食品



导致食源性疾病的五大危险因素：

🗸3. 食品，餐具和设备受到污染

🗸4. 餐馆员工健康和个人卫生问

题

5. 使用安全性来源不明的食品

🗸1. 不正确的食品存放和冷却温

度

🗸2. 不正确的食品烹饪过程



🗸1. 不正确的食品存放和冷却温

度

🗸2. 不正确的食品烹饪过程

导致食源性疾病的五大危险因素：

🗸3. 食品，餐具和设备受到污染

🗸4. 餐馆员工健康和个人卫生问

题

🗸5. 使用安全性来源不明的食品



田纳西州2009年
食品法中新增加的
食品安全预防条例



2009 年通过的美国国家食品及药物管理局
（FDA）食品法

• 从2015年七月一日起，美国田纳西州对从事餐饮经营机构监管的新条例开
始实行。这些条例的通过和实施部分上是基于2009 年通过的美国国家食品
及药物管理局（FDA）食品法。

• 对餐饮机构的卫生健康检查，包括本次的培训，都是基于美国田纳西州餐饮
经营机构法规中的内容和要求。

2009 食品法



新的条例都有哪些内容？

美国田纳西州餐饮经营机构法规中新增的条例包括：

• 对张贴消费者警示的要求

• 对日期标注的要求

• 对特殊加工过程的要求

• 对杀灭寄生虫的要求

• 对餐馆经理的资格认证/食品安全知识的考核

2009 食品法



美国田纳西州餐饮经营机构法规：

消费者警示



这样的消费者警示你以前见过吗？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消费者警示

提示：标有*的食物可以按照顾客的要求来烹饪。食用生的或没有煮熟的肉类可能会增加患食源性疾病的风险

*Bourbon Street 牛排
汁多，香嫩， Cajun 香料腌制的10 盎司牛排
配以洋葱和蘑菇，￥12.49



这样的消费者警示你以前见过吗？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消费者警示

*Bourbon Street 牛排
汁多，香嫩， Cajun 香料腌制的10 盎司牛排
配以洋葱和蘑菇，￥12.49

这就是一个
消费者警示
的例子

提示：标有*的食物可以按照顾客的要求来烹饪。食用生的或没有煮熟的肉类可能会增加患食源性疾病的风险



什么是消费者警示？

消费者警示是用来提醒顾客：

1. 菜单上那些含肉类的菜肴中的肉是:

• 生的,*

• 未煮熟*, 或者

• 没有经过去除病原体处理的*

2. 食用这些成分会增加罹患食源性疾病的风险

*对于这类食物，法律规定必须要张贴消费者警示

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消费者警示



消费者警示是什么样的？

消费者警示必须包括这样两个部分：

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消费者警示

1.食品成分公示信息

2.提醒信息



消费者警示中的食品成分公示信息是什么？

消费者警示中的食品成分公示信息是:

• 一个书面的声明，在声明中要求

• 明确标示出菜单中可以根据客人的需要（生的，
或不完全煮熟）而烹饪的动物肉类食品成分。

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消费者警示



美国田纳西州餐饮经营机构法规：消费者警示

用（*）标示出食品中可以
根据顾客要求烹饪的成分
（生的或未煮熟的）

1 对食品的描述

消费者警示中的食品成分公示信息包括什么内容？

食品成分公示开信息必须包括下面两个部分：

2



消费者警示中的提醒信息是什么？

消费者警示中的提醒信息部分则是：

• 一个书面的声明，在声明中要求

• 清楚的用注示的方式提醒消费者那些带有标
记的动物食品成分是可以根据顾客要求而烹
饪的，以及

• 使用特定的语言提醒消费者有关食用生的，
或未煮熟的动物食品成分的健康危害。

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消费者警示



消费者警示中的提醒信息包括什么内容？

消费者警示中的提醒信息的特殊用语词必须是：

• “食用生的或未煮熟的肉，禽类，海鲜，贝壳类或鸡蛋可能会增加你罹患
食源性疾病的风险。”或者

• “食用生的或未煮熟的肉，禽类，海鲜，贝壳类或鸡蛋可能会增加你罹患
食源性疾病的风险，特别是当你患有某些疾病的时候。”或者

• “有关这些食品安全性的详细书面信息，你可以向店家索取。”

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消费者警示



消费者警示应该放置在什么地方？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消费者警示

消费者警示可以考虑放在下面的这些地方：

• 可以印在菜单或熟食的包装盒子上

• 餐馆的公告牌上

• 餐桌的帐篷上

• 餐馆宣传手册或小册子中

• 写在其他能让消费者清楚地看到的地方



下面哪些食品需要有消费者警示公告？
(请点击下面的选项选择答案)

鸡蛋

牛奶 鸡禽类 羊肉

猪肉 牛肉

鱼类

贝壳类

你知道吗



下面哪些食品需要有消费者警示公告？
(请点击下面的选项选择答案)

鸡蛋 猪肉

任何动物食品，如果生的或未经煮熟而
卖给顾客，或者没有经过去除病原体处
理的，都必须向顾客出示消费者警示公

告。

牛奶 鸡禽类 羊肉 鱼类

贝壳类牛肉

你知道吗



美国田纳西州餐饮经营机构法规：

对日期标注的要求



什么是日期标注？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

•即使是冷藏的食品中细菌也可以生长，从而引起食源性疾病的发
生。

•日期标注可以用来帮助识别食品物已经被放置了多长的时间，和
在什么时候食品应该被丢弃掉以防止细菌引起食源性疾病的发生。



对什么样的食品需要做日期标注？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

在下列情况下，这些食品必须有日期标注：

• 在店里制作的或来源于商业渠道的食品，

• 需要冷藏的食品，

• 可以直接入口食用的食品，

•放置超过24 个小时的食品，以及

•需要对时间和温度进行控制的食品 (TCS)。



对什么样的食品需要做日期标注？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

在下列情况下，食品必须有日期标注

• 在店里制作的或来源于商业渠道的食品，

• 需要冷藏的食品，

• 可以直接入口食用的食品，

•放置超过24 个小时的食品，以及

•需要对时间和温度进行控制的食品 (TCS)

请记住，TCS食品包括：

• 肉类，鱼雷，鸡禽类，海鲜类食品

• 鸡蛋和奶制品

• 煮熟的蔬菜

• 豆制品
• 煮熟的米饭米，豆类，意大利面条类

和土豆

• 芽菜类（苜蓿芽和豆芽）

• 切好的瓜类
• 瓶装的浸泡在食用油中的蒜或香草类

食品

• 切好片的西红柿和切好的绿叶菜



对于食品日期标注的要求有例外吗？

对下面的食品不需要有日期标注的要求：

• 熟食色拉(Deli salads)

•陈年硬奶酪 (Aged hard cheese)

• 半软的奶酪 (Semi-soft cheeses)

•发酵过的奶制品 (Cultured dairy products)

• 腌制的鱼类食品 (Preserved Fish products)

•货架期稳定的，经过发酵的干香肠 (Shelf stable dry fermented 
sausages)

•货架期稳定的，盐腌制的食品 (salt-cured products)

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求



日期标注的内容要求有哪些？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

•食用日期，销售日期和丢弃的日期需要清楚的标注在食品
的包装上

• 其它的日期也可以标注在包装上，但不是必须的

• 日期必须不能超过从食品制作完成（如果是在店内制作的）
或者食品包装开封(如果是商业来源的)的那一天算起的7天。

这个食品的开封日期
是 7/01/16提示：如果食品的日期标记不正确，这个食品必须在24小时内丢弃。



将食品冷冻后可以改变日期标示吗？

•将食品冷冻后只是停止了对日子的计时，将食品冷冻并不意味
着可以重新开始新的7天计时

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

•当需要标注日期的食品被冷冻后，这个食品的日期标识必须包
括：

• 食用日期

•冷冻日期

•解冻日期，以及

• 加工制作的日期

这样标注就会让大家看明白最初的7天计时已经过去了几天。

加工日期

冷冻日期

解冻日期

食用日期

烘焙的鸡肉



冷冻和日期标识的一个例子

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

食品加工制作完毕，做好了日
期标识。这一天是七天有效

期开始的第一天。

1
食品存放
41 ºF(第2

天)

食品解
冻后存
放41ºF

(第5天)

食品存放

天)

41 ºF(第3 0 ºF

(第4天)

食品冷冻 食品冷冻 食品冷冻
0 ºF 0 ºF

(计时停止) (计时停止)

食品冷冻
0 ºF

(计时停止)

食品存放
41 ºF(第6

天)

食品存放41 ºF(第7

天)，在这天结束前
被丢弃



冷冻和日期标识的一个例子

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

食品加工制作完毕，做好了日
期标识。这一天是七天有效

期开始的第一天。

1 现在这个食品已经
在41 ºF存放了两天。

2



冷冻和日期标识的一个例子

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

食品加工制作完毕，做好了日
期标识。这一天是七天有效

期开始的第一天。

1 现在这个食品已经
在41 ºF存放了两天。

2
于食品在这一天中并非一整天都是
处于冻存状态，所以这一天仍然会
被记为7天中的一天。

虽然在这一天食品被冻存，然而由3



冷冻和日期标识的一个例子

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

食品加工制作完毕，做好了日
期标识。这一天是七天有效

期开始的第一天。

1 现在这个食品已经
在41 ºF存放了两天。

2
于食品在这一天中并非一整天都是
处于冻存状态，所以这一天仍然会
被记为7天中的一天。

虽然在这一天食品被冻存，然而由3

4 食品在冻存状

态下放置了三
天。



冷冻和日期标识的一个例子

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

食品加工制作完毕，做好了日
期标识。这一天是七天有效

期开始的第一天。

1 现在这个食品已经
在41 ºF存放了两天。

2
于食品在这一天中并非一整天都是
处于冻存状态，所以这一天仍然会
被记为7天中的一天。

虽然在这一天食品被冻存，然而由3

4 食品在冻存状

态下放置了三
天。

食品解冻，这天要算作七天中的一天，因为在这一天中
这个食品有一部分时间是放置于0 以上。

5



冷冻和日期标识的一个例子

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

食品加工制作完毕，做好了日
期标识。这一天是七天有效

期开始的第一天

1 现在这个食品已经
在41 ºF存放了两天。

2
于食品在这一天中并非一整天都是
处于冻存状态，所以这一天仍然会
被记为7天中的一天。

虽然在这一天食品被冻存，然而由3

4 食品在冻存状

态下放置了三
天.

食品放置在 41º F，在这一天结
束前被丢弃。

6食品解冻，这天要算作七天中的一天，因为在这一天中
这个食品有一部分时间是放置于0 以上。

5



把食品混在一起的情况下日期标识如何计算？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对日期标注的要求

• 如果制作于不同的时间而且原来存放在不同容器中的食品被放在了一起，新
的食品标识日期以其中最早制作完成食品的标识日期为准。

• 比如，如果今天是星期三，你把星期一做好的色拉和星期二做好的色拉混在
一起，那么这个色拉新的标识日期应给是星期一。



对下面哪种食品需要有日期标识的要求
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

冷藏的，直接入口的食品和TCS食品

TCS 食品已经放置超过24小时

在餐馆里制作的或者从商业渠道购买的TCS 食品

以上答案都是正确的



对下面哪种食品需要有日期标识的要求
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

冷藏的，直接入口的食品和TCS食品

TCS 食品已经放置超过24小时

在餐馆里制作的或者从商业渠道购买的TCS 食品

以上答案都是正确的

下面的食品必须要有日期标识：
• 在餐馆里制作的或者从商业渠道购买的，

• 冷藏的，
• 直接入口的食品
• 放置超过24小时的
• TCS食品



食品包装上的日期标识必须指明以下哪个日期？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

食品必须在什么日期内被食用，卖出或丢弃掉

食品是什么日期购买的

食品包装是什么日期打开的



食品包装上的日期标识必须指明以下哪个日期？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

食品包装上的日期标识必须指明食品必须在什
么时间被食用，卖出或者丢弃掉。

在日期标识上，你也可以标记其他日期，但这
些日期不是必须的。



带有日期标识的食品应该保存在下面哪一个温度或以下？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

41° F
or below

51° F
or below

45° F
or below



带有日期标识的食品应该保存在下面哪一个温度或以下？
(请点击下面的选项选择答案)

你知道吗

41° F
or below

51° F
or below

45° F
or below

✓🗴 🗴
有日期标识的食品必须一直放置在 41° F或更低的温度以下。



美国田纳西州餐饮经营机构法规：
特殊的加工过程



什么是特殊的加工过程？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：特殊的加工过程

• 有些餐馆使用食品添加剂来防止食品腐坏，或者通过对食品的特殊处理来改
变食品包装中的气体成分已达到防止腐坏败的效果

• 为了保证这些食品的安全，如果你在加工食品的过程中用到了上述的一些方
法，那么你应该出示一份经过批准的食品安全（或变更）说明。



什么是特殊的加工过程？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：特殊的加工过程

下面这些特殊的食品处理方法需要有经过批准的食品安全（或变更）说明：

•通过熏制的方法起到防腐的作用

•通过用腌制的方法起到防腐的作用

•通过使用食品添加剂，比如用醋来起到到防腐的作用

• 降低食品包装中氧气的含量

•使用贝壳类养殖展示箱

• 对种子或豆类进行发芽



美国田纳西州餐饮经营机构法规：
消灭寄生虫



什么时候需要消灭食品中的寄生虫？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消灭寄生虫

•某些鱼类食品中含有寄生虫，食用后会引发健康伤害。

• 一般情况下通常烹饪可以杀死寄生虫，但是当我们食用寿司 (sushi)，生鱼片
(sashimi)，酸橘汁腌鱼 (ceviche)之类的食品时，这些食品通常是：

• 生的，

•没有完全烹饪熟的，或者

•只是作了简单地防腐处理。

•把这些食品冻存在某个特定的温度之下就可以杀死寄生虫，这样食用这些食
品就会安全了。



如何冻存来杀死寄生虫？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消灭寄生虫

• 为了确保食用生的或者未完全烹饪熟的鱼类食品的安全，这些食品必须：

•冻存在 -4°F 或以下至少七天，或者

•冻存在 -31°F 或以下直到食品变硬，然后继续存放在 -31°F 或以下的温
度中最少十五个小时，或者

•冻存在 -31°F或以下直到食品变硬，然后存放在 -4°F 或以下的温度中至
少24 个小时



对杀死寄生虫的要求有没有例外？

对于下面这些食品可以不做杀死寄生虫的处理，这些食品包括：
•软体贝类 (Molluscan shellfish)

• Tuna of the species allalunga, albacares (Yellowfin), atlanticus, maccoyii (Bluefin, 
southern), obesus (Bigeye), or thynnus (Bluefin, northern)

• 人工养殖的鱼类，比如三文鱼, 如果是在：

• 在公开水域的网箱中养殖的，或者

•在陆上的水塘或水箱中养殖的，而且

• 饲料中不能含有可以感染人工养殖鱼类的寄生虫

•从鱼腹中取出后，冲洗干净的鱼籽

美国田纳西州餐饮经营机构法规：消灭寄生虫



美国田纳西州餐饮经营机构法规：
对餐馆经理的资格认证



对餐馆经理的要求是什么？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对餐馆经理的资格认证/食品安全知识的考核

•每一个餐馆都必须有一个指定的负责人（PIC）

•餐馆的负责人需要对食品安全知识有所掌握

•下面的一些指标何以用来衡量一名餐馆负责人是否具备有一定的食品安全知识：

•具有美国国家标准局（ANSI）对个人颁发的食品安全认证书

•在过去的食品安全检查中没有违章的记录，或者

•在食品安全检查中正确回答了食品安全的相关问题（食品安全知识的考核）



餐馆负责人怎样能够取得ANSI的认证书？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对餐馆经理的资格认证/食品安全知识的考核

•如果餐馆的负责人想取得食品安全资格认证，这个认证必须由ANSI认可的，
以食品安全标准组织制定的标准为准则的机构来颁发

•你可以在美国国家标准局的官方网站上找到这些有资格提供ANSI 认证的机
构，这个网站上列出了以食品安全标准组织制定的标准为准则的认证程序和
机构：
• https://www.ansica.org/wwwversion2/outside/ALLdirectory

Listing.asp?menuID=8&prgID=8&status=

https://www.ansica.org/wwwversion2/outside/ALLdirectoryListing.asp?menuID=8&prgID=8&status=4
https://www.ansica.org/wwwversion2/outside/ALLdirectoryListing.asp?menuID=8&prgID=8&status=4


如果餐馆的负责人想选择对食品安全知识的掌握的
考核，应该怎么办？

美国田纳西州餐饮经营机构法规：对餐馆经理的资格认证/对食品安全知识的考核

如果餐馆的负责人想选择食品安全知识考核，那么在卫生健康检查时他必须
要能够成功地回答出下面这些问题*：
•描述食品从业人员个人卫生健康和防止食源性疾病的关系。

•解释餐馆员工及餐馆负责人各自的责任，权利，和权力。

• 讲解正确的对餐具及设备的食品接触表面进行消毒的具体步骤。

•能够正确的回答其他一些有关食品安全的相关问题。

*餐馆负责人可以借助田纳西州州健康局所颁布的食品安全知识常识或其他食品安全材料进行准备



恭喜你顺利通过本次培训！

• 如果你想要获得本次培训的结业证书，你还必须参加并通过下面网站中提供的考试。
• 只有在考试中达到70% or 更高的正确率，你才可以获得本次培训的结业证书。
• 在参加考试之前你可以随时浏览本次培训的内容。

• 请点击下面的网址参加考试：

https://www.surveymonkey.com/r/9MB9798

如果你对食品安全，本次培训，或者如何获得培训结业证书还有任何问题，请致
电诺克斯县卫生健康局的环境健康部门 (865) 215–5200

https://www.surveymonkey.com/r/9MB9798

