
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SUMMIT COUNTY 公共卫生部 

1867 West Market St 
Akron, OH 44313 

免费电话:  1 (877) 687-0002 

传真: (330) 923-6436 
www.scph.org 

食源性病原微生物 
 

 细菌和病毒导致大多数食源性疾病 

 影响病原体生长的因素: 食物(蛋白质含量高), 酸性, 时间, 温度 (华氏

41 度– 华氏 135 度), 氧气, 湿度 (水活度水平) 

 时间-温度安全控制(TCS) 食品 亦称有潜在危险的食物(PHF):当温度合

适时, 湿润、富含蛋白质的食物，可支持病原体生长 

 病原体可以在饼干等无害食品上存活，但通常不会繁殖 
 
 

遵守良好的卫生习惯 
 

 人是最有可能的病原体来源 

 穿戴干净衣物及头罩 

 请勿用毛巾、围裙或衣服擦手 

 修剪指甲，保持其清洁 

 将个人饮食盖好并储存于不会让食材和干净设备受污染的地方 

 用手指套或一次性手套覆盖住割伤或疮疖 
 
 
 

正确使用手套 
 

 在戴手套之前和更换手套期间彻底洗手 

 变换任务时或手套被污染时需更换手套(如：拿钱), 或者在食物生产

期间短暂休息后 

 请勿保存和重复使用一次性手套 

 一旦摘掉手套，将其丢弃并配戴新手套 

 在诸如三明治生产线等连续作业的情况 

下，至少每四个小时更换一次手套 
 
 

 

www.rcr.com.au 

 

切勿赤手接触各类即食食品！ 
 

请使用：熟食薄纸、一次性手套、炒菜铲、叉子、配料设备、厨钳、冰勺，等。 

 

钳子等熟食薄纸, 一次性手套, 炒菜铲, 叉子, 可弃用具, 厨钳, 冰勺, 等. 
何时洗手 

 

 使用洗手间----需要重复洗手两次 

 咳嗽、打喷嚏、擤鼻涕或摸鼻子之

后 

 触摸过头部、头发、嘴、衣服、围

裙、割伤或疮疖 

 抽烟、饮/食后 

 接触过生禽类，肉类或鱼类 

 触摸过垃圾、地板等 

 触摸过脏餐盘、设备或器皿 

 接触过化学品、动物、金钱等 

 在装满和清空洗碗机之间 
 
 

正确洗手方法 
 

 只在专门的洗手池洗手 

 用热水（100 华氏度）湿手 

 涂抹肥皂并双手揉搓 20 秒 

 在流水下彻底冲洗双手 

 用一次性纸巾擦干双手并使用纸

巾关闭水龙头 

 (可选) 使用手部消毒液 
 
 

交叉感染的预防 
 

 分别用不同的案板处理生肉、熟肉和蔬菜 

 根据安全烹饪温度的要求储存食材:  即食食品 (RTE) 在最上面 (蔬菜,水果, 

完全煮熟的食物), 接下来是海鲜, 牛排, 猪排骨, 绞肉 (牛肉, 猪肉), 而塞馅肉

和禽类在最下面 

 所有的即食食品都需标注日期和时间，并在备用七天后作废 

 轮换储藏食物产品位置以将最久的食物最先使用 

 有鼓胀/凸出或严重凹陷的罐头应被丢弃. 

 将食物存放在距离地面 6 英寸干燥、清洁的地方 

 洗拖把的水只能倒在抽水马桶或公用（拖把）水槽中 

 垃圾箱盖应保持关闭, 垃圾应定期清除，并且保持垃圾箱和垃圾区的清洁 

 通户外的进出口（门窗）应有纱窗，保持关闭，或以其他方式防止害虫进

入 
 
 

员工在返工前

务必洗手 

注意事项

https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB1qFQoTCMvk0Kn23ccCFcRuPgod1cYHFA&url=http%3A%2F%2Fwww.rcr.com.au%2Fproval%2Fallclear-vinyl-disposable-glove.html&bvm=bv.101800829,d.cWw&psig=AFQjCNHulfNlCslRxcmBhVsZl3rQ0XW41Q&ust=1441474815272269
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  餐饮服务设施所需的 

设备 
 

 消毒剂和用于检查

浓度的适当试纸 

 用于检查食物温度

的探针式温度计 

 每个冷藏单元中的

温度计 

 

正确的解冻方法 
 

 在冰箱中低于或等于华

氏 41 度 

 在低于或等于华氏 70

度的流动自来水中 

 作为烹饪过程的一部分 

(比如，将冻鸡翅直接

油炸) 

 微波炉解冻，随即开始

烹饪 

冷却 (总时间 6 小时或以下) 
 

 2 小时内在华氏 135 度到 70 度之间 

 4 小时内在华氏 70 度 到 41 度之间 
 

 少量 

 在冰盒中搅拌 

 浅平底锅 

 将冰作为食材 

 冷棍/冰棒 

 在完全冷却之前请勿盖住 

食源性疾病的症状 
 

 呕吐 

 腹泻 

 发烧或喉咙痛 

 黄疸 (甲型肝炎) 

 伤口病变/感染 
 
 
 
 

有任何食源性疾病症状或确诊的患者，请勿经

手处理食物、干净设备或清理餐具 
 

 
2016 年 3 月 

清洗和消毒与食物接触的表面 
 

 清洗和消毒与食物接触的表面 

 使用浓度适当的消毒剂 (请勿添加肥皂)  

 百万分之 50-100 的氯 (漂白剂)    www.mycinemastore.com 

 百万分之 200 的季氨化合物 

 使用试纸检查消毒剂浓度是否合适 

 正确标记化学品的工作容器 (如喷雾瓶) 并在远离食品处存放 

 可重复使用的抹布应保存在消毒液中 

 至少应每四个小时更换一次抹布消毒液 
 

餐具、器皿和厨具的清洗与消毒 
 

手工操作 

 清洗水池, 必要时需消毒 

 正确的清洗和消毒程序: 

 刮除用具上剩余的食物并去除日期标记贴纸 

 用洗洁精彻底清洗 

 用清水冲洗干净 

 在合格的消毒剂中消毒 

 使用试纸检查浓度是否合适 

 在收起之前请风干 (勿用布擦干)  
 

机械操作 

 清洗餐具洗涤装置, 必要时需消毒 

 正确的清洗和消毒程序: 

 刮除用具上剩余的食物并去除日期标记贴纸 

 用洗洁精清洗(洗碗剂)  

 热水消毒法的水温为华氏 150 度 

 化学消毒法的水温为华氏 120 度 

 用清水冲洗 

 消毒 

 热水消毒法的水温为华氏 180 度 

 化学消毒法的水温为华氏 120 度 

（使用试纸检查浓度是否合适） 

 在收起之前请风干（勿用布擦干） 
 
commercialpool.com 

 
 

食品安全的时间和温度控制 
 

 冷控低于或等于华氏 41 度 

 热控高于或等于华氏 135 度 

 食品内部烹饪温度 

 华氏 135 度 (水果, 蔬菜, 谷物, 豆类, 商店熟食) 

 华氏 145 度 (鱼, 贝类, 牛排/牛或猪排骨, 小牛肉, 带壳蛋) 

 华氏 155 度(绞肉, 注射肉, 海鲜碎肉) 

 华氏 165 度 (生禽类, 塞馅的肉类或海鲜或禽类或面食 
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