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食品卫生培训
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§ 食物中毒的预防
§ 食品处理区基本卫生要求
§ 食品采购和贮存卫生要求
§ 烹调加工过程的卫生要求
§ 餐饮具清洗消毒和保洁设施卫生要求
§ 备菜间卫生要求
§ 留样管理
§ 从业人员卫生管理
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食物中毒的常见原因

§ （一）细菌性食物中毒常见原因
§ 1 、生熟交叉污染。
§ 2 、食品贮存不当。
§ 3 、食品未烧熟煮透。
§ 4 、从业人员带菌污染食品。
§ 5 、经长时间贮存的食品食用前未彻底再加
热至中心温度70℃以上。

§ 6 、进食未经加热处理的生食品。
33..



案例

§ 2002 年6月21 日，某企业员工因食用学校食
堂食物而发生志贺氏菌食物中毒，28 名中毒
；（病原学：阳光下30 分钟可被杀死。但耐
寒，在冰块中能生存3个月，在牛奶、水果和
蔬菜中可生存1-2 周，被污染的衣物、用具等
可带菌数月。流行病学：a. 中毒多发生在6-

10 月。b. 中毒食品以冷盘和凉拌菜为主。c. 

污染途径，从业人员患有痢疾或其带菌者。
d. 中毒原因主要为熟食品在较高温度下存放
时间较长。）
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案例

§ 2001 2001 年年10 10 月月23 23 日，某企业员工因食用学校食堂日，某企业员工因食用学校食堂隔隔
夜饭夜饭而导致蜡样芽孢杆菌中毒，而导致蜡样芽孢杆菌中毒，333 333 人中毒；（流人中毒；（流
行病学特点：行病学特点：a. a. 中毒季节夏秋季多见。中毒季节夏秋季多见。b. b. 中毒食品中毒食品
主要是剩米饭、剩菜、凉拌菜、乳、肉类食品。主要是剩米饭、剩菜、凉拌菜、乳、肉类食品。c. c. 

食品被污染途径，昆虫携带进入，或工用具、人的食品被污染途径，昆虫携带进入，或工用具、人的
污染。污染。d. d. 中毒多因食品在食用前保存温度较高中毒多因食品在食用前保存温度较高2020℃℃
以上（最适温度以上（最适温度2828℃℃-35-35℃℃）和放置时间较长，而）和放置时间较长，而
至细菌大量繁殖，进食前又至细菌大量繁殖，进食前又未彻底加热未彻底加热而引起中毒而引起中毒
（（100100℃℃经经30 30 分钟才能杀死分钟才能杀死）。）。
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案例

§ 2002 年11 月11 日，某企业员工因食用学校
食堂提供的未彻底加热的豆浆而发生豆浆中
毒，162 人中毒；（中毒原因：因加热时未
煮透，食后引起中毒。有些家庭或供应的豆
浆的单位，烧煮豆浆时盛得太满，不加锅盖
，当烧煮到80℃左右时，皂素受热膨胀，形
成泡沫上浮，造成“假沸”现象。此时，豆浆中
的有害成分尚未破坏，吃了这种半生不熟的
豆浆，就会引起中毒。）
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二、预防食物中毒的基本原则

§ （一）预防细菌性食物中毒的基本原则和关
键点

§ 预防细菌性食物中毒，应根据防止食品受到
细菌污染、控制细菌的繁殖和杀灭病原菌三
项基本原则采取措施，其关键点主要有：
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§ 1、避免污染。
§ 2 、控制温度。
§ 3 、控制时间。
§ 4 、清洗和消毒，这是防止食品污染的主要
措施。

§ 5 、控制加工量。
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（二）预防常见化学性食物中毒的措施

§§ 11、农药引起的食物中毒。、农药引起的食物中毒。蔬菜粗加工时以食品洗涤剂（洗蔬菜粗加工时以食品洗涤剂（洗
洁精）溶液浸泡洁精）溶液浸泡30 30 分钟后再冲净，烹调前再经烫泡分钟后再冲净，烹调前再经烫泡11分钟，分钟，
可有效去除蔬菜表面的大部分农药。可有效去除蔬菜表面的大部分农药。

§§ 2 2 、豆浆引起的食物中毒。、豆浆引起的食物中毒。生豆浆烧煮时将上涌泡沫除净，生豆浆烧煮时将上涌泡沫除净，
煮沸后再以文火维持煮沸煮沸后再以文火维持煮沸55分钟左右，可使其中的胰蛋白酶分钟左右，可使其中的胰蛋白酶
抑制物彻底分解破坏。应注意豆浆加热至抑制物彻底分解破坏。应注意豆浆加热至8080℃℃时，会有许多时，会有许多
泡沫上浮，出现泡沫上浮，出现““假沸假沸””现象。现象。

§§ 3 3 、四季豆引起的食物中毒。、四季豆引起的食物中毒。烹调时先将四季豆放入开水中烹调时先将四季豆放入开水中
烫煮烫煮10 10 分钟以上再炒。分钟以上再炒。

§§ 4 4 、亚硝酸盐引起的食物中毒。、亚硝酸盐引起的食物中毒。加强亚硝酸盐的保管，避免加强亚硝酸盐的保管，避免
误作食盐使用。在腌制肉制品时，所使用的亚硝酸盐不得超误作食盐使用。在腌制肉制品时，所使用的亚硝酸盐不得超
过《食品添加剂使用卫生标准》（过《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760 GB2760 ）的限量规定）的限量规定
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三、食品处理区基本卫生要求

§ （一）、概念：
§ 食品处理区是指食品的粗加工、切配、烹调
和备餐场所、专间、食品库房、餐用具清洗
消毒和保洁场所等区域，分为清洁操作区、
准清洁操作区、一般操作区。

1212..



§ （1）清洁操作区：指为防止食品被环境污染
，清洁要求较高的操作场所，包括专间、备
餐场所。

§ 专间：指处理或短时间存放直接入口食品的
专用操作间，包括凉菜间、裱花间、备餐专
间、集体用餐分装专间等。

§ 备餐场所：指成品的整理、分装、分发、暂
时置放的专用场所。
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§ 2）准清洁操作区：指清洁要求次于清洁操作
区的操作场所，包括烹调场所、餐用具保洁
场所。

§ 烹调场所：指对经过粗加工、切配的原料或
半成品进行煎、炒、炸、焖、煮、烤、烘、
蒸及其他热加工处理的操作场所。

§ 餐用具保洁场所：指对经清洗消毒后的餐饮
具和接触直接入口食品的工具、容器进行存
放并保持清洁的场所。
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§ （（33）一般操作区：）一般操作区：指其他处理食品和餐具的场所指其他处理食品和餐具的场所
，包括粗加工操作场所、切配场所、餐用具清洗消，包括粗加工操作场所、切配场所、餐用具清洗消
毒场所和食品库房。毒场所和食品库房。

§ 粗加工操作场所：粗加工操作场所：指对食品原料进行挑拣、整理、指对食品原料进行挑拣、整理、
解冻、清洗、剔除不可食部分等加工处理的操作场解冻、清洗、剔除不可食部分等加工处理的操作场
所。所。

§ 切配场所：切配场所：指把经过粗加工的食品进行洗、切、称指把经过粗加工的食品进行洗、切、称
量、拼配等加工处理成为半成品的操作场所。量、拼配等加工处理成为半成品的操作场所。

§ 餐用具清洗消毒场所：餐用具清洗消毒场所：指对餐饮具和接触直接入口指对餐饮具和接触直接入口
食品的工具、容器进行清洗、消毒的操作场所。食品的工具、容器进行清洗、消毒的操作场所。
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（二）、基本要求 

§ 1、食品处理区均应设置在室内。
§ 2 、食品处理区应按照原料进入、原料处理
、半成品加工、成品供应的流程合理布局，
食品加工处理流程宜为生进熟出的单一流向
，并应防止在存放、操作中产生交叉污染。
成品通道、出口与原料通道、入口，成品通
道、出口与使用后的餐饮具回收通道、入口
均宜分开设置。 
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§ 33、食品处理区，应设置专用的粗加工、烹调和餐、食品处理区，应设置专用的粗加工、烹调和餐
用具清洗消毒的场所，并应设置原料和（或）半成用具清洗消毒的场所，并应设置原料和（或）半成
品贮存、切配及备餐的场所。制作现榨果蔬汁和水品贮存、切配及备餐的场所。制作现榨果蔬汁和水
果拼盘的，应设置相应的专用操作场所。进行凉菜果拼盘的，应设置相应的专用操作场所。进行凉菜
配制、裱花操作和集体用餐配送单位进行食品分装配制、裱花操作和集体用餐配送单位进行食品分装
操作的，应分别设置相应专间。操作的，应分别设置相应专间。集中备餐的食堂和集中备餐的食堂和
快餐店应设备餐专间。快餐店应设备餐专间。

§ 4 4 、食品处理区的面积应与就餐场所面积、供应的、食品处理区的面积应与就餐场所面积、供应的
最大就餐人数相适应。最大就餐人数相适应。
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§ 5 、粗加工操作场所内应至少分别设置动物
性食品和植物性食品的清洗水池，水产品的
清洗水池宜独立设置，水池数量或容量应与
加工食品的数量相适应。食品处理区内应设
专用于拖把等清洁工具的清洗水池，其位置
应不会污染食品及其加工操作过程。各类水
池应以明显标识标明其用途。应有足够数量
的货架和容器，盛放蔬菜、肉类和水产品的
容器应有明显标志并分开使用。
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§ 6、拖把等清洁工具的存放场所应与食品处理
区分开，集体用餐配送单位和加工经营场所
面积500平米以上的餐馆和食堂宜设施独立隔
间。

§ 7、加工经营场所内不得得圈养、宰杀活的禽
畜类动物。在加工经营场所外设立圈养、宰
杀场所的，应距离加工经营场所25M以上。
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四、食品采购和储存卫生要求

§ （一）食品采购要求

§ （二）食品贮存和冷藏管理
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（一）食品采购要求

§ 餐饮业食品索证管理规定》第四条：餐饮业
经营者应根据本规定要求，建立食品采购索
证、进货验收和台账记录制度，指定专（兼
）职人员负责食品索证、验收以及台账记录
等工作。台账存放应方便检验。
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§ 《餐饮业食品索证管理规定》第八条：餐饮
业经营者应实施进货验收和台账记录制度，
在食品入库或适用前核验所购食品与购物凭
证是否相符，并进行台账记录。

§ 台账应如实记录进货时间、食品名称、规格
、数量、供货商及联系方式等内容。

§ 从固定供货基地或供货商采购食品并并签订
采购供应合同的，应留有每笔供货清单。
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