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内容概要

上海市2005年对食品从业人员开展的调查显示，88％的从业人员认为自己的食品安全知识掌握得非常
好或基本可以，但这些从业人员对于预防食物中毒的基本知识回答正确率仅为67％，由此导致在操作
中屡屡出现不规范的行为，给食品的安全带来了极大的隐患。
对食品从业人员进行食品安全知识的培训，是国内外公认的预防食物中毒经济而有效的手段。
鉴于本市目前的状况，对食品从业人员进行食品安全的系统和规范培训显得尤为重要。
    本教材在编写中主要是根据国家和上海市餐饮业食品卫生管理规定，并参考了国外有关食品安全资
料和同类培训教材。
教材分为引言、食品安全基本知识、清洁和卫生、主要岗位操作卫生等四大部分，共11章。
我们在编写中力求将食品安全基础理论和法规要求，与食品从业人员的操作有机结合，尽量做到通俗
易懂、深入浅出，希望能使培训取得良好效果。
     在本教材中，不但有基本法规的食品安全要求，也有保证食品安全的理论知识，更多的是指导和传
播从业人员安全制作食品的技能。
我们希望本教材能有助于您的工作，也在助于保证您单位的食品安全！
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章节摘录

　　真实案例　　【案例1】　　2005年某日，在某饭店参加婚宴的宾客中有50余人出现腹痛、腹泻等
胃肠道症状。
在留样冷菜及病人的肛拭中检测出副溶血性弧菌，确认这是一起细菌性食物中毒。
调查发现，该饭店由于当天接待顾客人数较多，冷菜间操作人员王某、丁某临时被叫去参加食品的粗
加工，食品原料中有不少海鲜等水产品，两人在离开冷菜间时未更换工作衣，完成粗加工回到冷菜间
前，双手没有经过严格消毒又继续从事冷菜操作。
　　副溶血性弧菌是存在于海产品中常见的病原菌。
本案例中冷菜间操作人员在海鲜食品粗加工过程中，双手及工作服都污染了该病原菌，回到冷菜间后
双手未经过严格消毒，也没有更换工作服就开始冷菜的切配，导致多个冷菜被副溶血性弧菌所污染，
引起了本次食物中毒。
　　【案例2】　　2000年9月某日，本市两所小学的学生食用本市某营养配膳有限公司供应的盒饭后
，有153人出现腹泻、呕吐、发热等症状，从病人肛拭、剩余盒饭以及该公司一名厨师的肛拭样品中均
检出痢疾杆菌。
进一步调查发现，该厨师事件发生前数日起就自觉腹部不适、大便稍稀，但仍带病上班，且承担炒菜
和分装两项任务，当日上午的工作间隙还上过2次厕所。
　　从业人员与食品密切接触，一旦患有碍食品卫生的疾病，污染食品的机会极大，这是一起典型的
由从业人员带菌操作污染食品所引起的食物中毒。
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