
《食品卫生与安全》

课程简介
本课程旨在全面系统地介绍食品卫生与安全的基本知识和核心要点。从食

品污染的类型、食物中毒的原因,到食品添加剂的作用与风险、食品包装和

储存等方面,深入探讨影响食品安全的各种因素。课程还将涵盖餐饮服务的

卫生要求、个人卫生习惯、食品加工和运输的卫生操作等内容,帮助学生全

面掌握食品从采购到消费各环节的卫生与安全管理。
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食品卫生与安全的重要性

健康生活的基础

食品卫生与安全是确保人们身体

健康、预防疾病的基本条件。只

有食品安全可靠,人们才能放心食

用,维护良好的身心状态。

食品安全监管

政府部门和食品企业必须严格执

行相关法规,建立全方位的食品安

全管理体系,确保食品在从农场到

餐桌的整个供应链上的安全性。

消费者权益保护

食品卫生与安全直接关系到消费

者的生命健康,是保护消费者权益

的重要内容。只有食品安全,消费

者才能放心购买和食用。



食品污染的类型

化学污染

重金属、农药残留、

添加剂过量等化学物

质污染食品,可能会对

人体健康造成严重伤

害。需要建立完善的

化学污染检测和监管

机制。

生物污染

细菌、病毒、寄生虫

等生物污染是最常见

的食品污染类型。它

们可通过不当储存、

人为操作等途径进入

食品,引发食物中毒。

物理污染

玻璃碎片、金属碎片、

头发等异物混入食品

中,可能会导致人体受

伤。食品生产和加工

环节的卫生管理是预

防物理污染的关键。

放射性污染

核事故等意外事件可

能造成食品受到放射

性物质污染。放射性

污染食品长期食用会

对人体器官功能造成

损害。



细菌性食物中毒

细菌污染成因

细菌可通过不当储存、人为操作等途径进入食品,

引发细菌性食物中毒。如沙门氏菌、金黄色葡萄

球菌等病原细菌的污染尤为常见。

症状特征

细菌性食物中毒通常表现为腹泻、呕吐、发烧等

症状,严重时可引发脱水、电解质紊乱等并发症。

症状一般在1-3天内出现。

预防措施

坚持食品生产、储存、烹饪的卫生操作,严格执行

加热温度和时间标准,是预防细菌性食物中毒的关

键。

处理方法

一旦发生中毒,应尽快就医。同时隔离污染食品,

配合医生治疗,补充水分和电解质,以缓解症状。



化学性食物中毒

1 化学污染原因

重金属、农药残留、添加剂过量等化学物质可

通过食品生产、加工和储存等环节进入食品,

引发化学性食物中毒。

2 症状特征

化学性食物中毒通常表现为恶心、呕吐、腹痛、

腹泻等症状。严重时可导致神经系统功能紊乱、

器官损害等并发症。

3 预防措施

加强对食品添加剂和农药残留的检测监控,确

保食品原料和加工过程无化学污染隐患。同时

提高从业人员的化学安全意识。

4 紧急处理

一旦发生中毒,应立即停止食用、就医,积极配

合医生进行胃肠道清洁和解毒等救治。



物理性食物中毒

玻璃碎片

玻璃容器破碎后,碎片混

入食品中会导致食用者

受伤,甚至穿透消化道。

金属碎片

机械设备故障或人为疏

忽,可能会导致金属碎片

进入食品,对人体造成伤

害。

头发污染

不当的个人卫生习惯会

使头发掉落进入食品中,

造成物理性污染。

骨头碎片

在食品加工过程中,如果

未能彻底清除骨头碎片,

也可能导致食用者受伤。



食品添加剂的作用与风险

添加剂的作用

食品添加剂可以改善

食品的色泽、香味、

口感,延长保质期,提

高营养价值,满足消费

者的多样化需求。正

确使用添加剂是现代

食品加工的必要手段。

添加剂的分类

常见的食品添加剂包

括保色剂、防腐剂、

食用香料、营养强化

剂等。不同种类添加

剂具有各自的功能和

使用限量。

添加剂的风险

过量使用或滥用食品

添加剂可能会对人体

健康造成伤害,引发过

敏反应、肾脏疾病、

肝功能异常等问题。

因此添加剂的使用需

严格管控。

添加剂的监管

各国都制定了相应的

法规标准,对食品添加

剂的种类、使用量等

进行严格管控。只有

经过安全性评估的添

加剂才能合法添加于

食品中。



食品包装与储存

包装的作用

食品包装可保护产品免受外界污染,延长保质期,

并提供重要的营养标签与营销信息。合理的包装

设计是确保食品安全的关键。

包装材料选择

应选用无毒、耐用、美观的包装材料,如玻璃、金

属罐、塑料袋等。包装材料的化学性质和卫生状

况直接影响食品安全。

储存温湿度控制

食品应存放在阴凉、干燥的环境中,避免受潮、受

热。冷藏或冷冻可有效延长大部分食品的保质期。

适当的温湿度管理至关重要。

包装与储存的监管

相关部门应制定和执行严格的包装与储存标准,保

证食品安全。企业也需建立健全的食品溯源机制,

确保食品从源头到餐桌全程监控。



食品加工与处理

食材处理

严格按照卫生标准清洗、切割食

材,确保用餐安全。利用可靠的加

工技术,保留食物营养价值。

温度控制

遵循不同食品的加热温度和时间

要求,确保彻底杀灭细菌。也要注

意避免加热过程中的化学变化。

人员操作

加工人员必须遵守个人卫生标准,

穿戴工作服、帽子和手套。工作

流程需要规范化管理,杜绝交叉污

染。



食品运输与配送

温度控温

食品运输车辆必须配备可靠的制

冷系统,确保食品在运输过程中保

持恰当的温度,避免细菌滋生和营

养流失。

装卸作业

装卸食品时应格外小心,避免造成

包装破损和食品受污。装载时应

按照分类和运输顺序摆放,方便快

捷配送。

配送管理

配送人员应遵守卫生操作规程,确

保食品在送达过程中保持安全卫

生。同时要做好实时监控和信息

反馈,确保配送质量。



餐饮服务的卫生要求

1 从业人员卫生

餐饮工作人员必须保持良好的个人卫生习惯,

包括定期体检、佩戴工作服和头套,勤洗手等。

2 餐具消毒管理

使用过的餐具必须经过彻底清洗和消毒,确保

无细菌和异物残留。建立健全的餐具消毒流程

非常关键。

3 工作环境卫生

餐厅内部应保持整洁有序,定期清洁消毒,避免

滋生细菌。同时要注重生产区和就餐区的隔离。

4 食品储存控制

餐厨食材应遵守温湿度要求分类存放,避免交

叉污染。同时保证操作流程卫生,杜绝生熟食

品混用。



个人卫生习惯

勤洗手

在烹饪、就餐前后以及接触任何

可能污染食品的物品之后,都应该

用肥皂和温水仔细洗手。这是预

防细菌感染的最基本措施。

注意头发

烹饪时头发必须整洁、束好,避免

掉落到食物中。这不仅影响食品

卫生,也可能造成消费者的不适。

整洁着装

从事食品加工和烹饪的从业人员

应该穿着洁净、无污染的工作服

和帽子,做好个人防护,杜绝细菌

污染。



厨房设备的清洁与消毒

定期清洗

厨房各种设备和工具应每日进行

清洗,如洗碗槽、料理台、刀具等,

杜绝食物残渣和细菌滋生。

消毒杀菌

使用食品级消毒剂对设备进行定

期消毒,可有效杀灭各类细菌和病

毒,确保无害化运转。

维护保养

定期检查设备运转状态,及时发现

并修理故障,保证设备使用安全和

卫生。
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