
Food Safety



家庭生活 vs. 工作

 冰箱家样式。

 3次到天。

 室温(76度F)。

 10您做一份草稿对恢复。

 商业致冷机。

 24个小时。操作。

 在室温之上。

 如果适当地跑1分钟。



什么是潜在地危害食物？

 要求时刻和温度控制保持
它安全的食物。

 是能支持感染毒的微生物
迅速和进步发展的食物。



潜在地危害食物的例子

新鲜的肉，乳制品，
烹调了米和… 

煮熟的面团。

切瓜。



在…上加标签。

如果存放24个小时。

没有比7天共计包括被
打开的日期。

食物创立必须跟随日
期。



指定投标人。

杂货店。

餐馆。

从政府机构被检查处
理食物的任何创立。

例子粮食与药物管理
局，部门。 农业，本
机和状态健康部门。



导致Food-borne病症的主要贡献的因素

不正当的烹调和保温
温度。

时间在不正当的温度。

不正当处理食物或交
互污染。



交互污染的例子

 处理食物用被弄脏的手和手套。

 安置果子和产物在prep桌在洗涤他们之前。

 生肉和产物在同一个切口浮出水面。

 使用同一把刀子切开鸡然后钓鱼。

 生肉到达在或漏其他生肉或立即可食的项
目的未经预约而来的致冷机。

 毛巾被投掷在您的肩膀一再使用烘干罐或
平底锅从盘机器。



Food-borne病症为什么是它严肃？

最近数据从CDC显露：

 76百万将变得不适由于
foodborne病症。

 5,000个人在美国今年将死。从
food-borne病症。



Food-borne病症症状

呕吐。

腹泻。

抽疯。

热病。

恶心。

黄疸。



可报导的症状为雇员

不要在食物附近工作，如
果您有一个传染病(流感，
感冒)报告对人在充电
(经理、上司或者所有
者)，如果您有包括呕吐
的症状，腹泻、热病
w/sore喉头、包含pus
例如煮沸或被传染的创
伤的黄疸或者损害



(“可报导的诊断(“大五种”疾病)

雇员安排病症由健康实
习者诊断由于：

a.) Norovirus

b.)甲型肝炎病毒

c.)肠细菌

d.) E杆菌

e.)伤寒杆菌



防止Food-borne病症以适当的手洗涤物

 开温暖的水。

 应用肥皂。

 苍劲地摩擦在20秒清洗棕
榈，手、手指、钉子、腕
子和前臂。

 冲洗和毛巾干燥。

 关闭水与毛巾纸。

 如果退出休息室，使用毛
巾纸对门户开放主义。



何时洗手

以后使用休息室。

在准备任何食物之前



何时洗手

在责任之间的变动喜欢
与生肉一起使用然后
交换对立即可食的食
物项目



何时洗手

任何手嘴面孔联络和与
抽烟，吃，喝，咳嗽
或者修饰



何时洗手

在任何清洁任务以后。

以后使用组织



何时洗手

在处理金钱和处理记数
器以后



规则为好个人卫生

阵雨每日。

指甲盖短缺，整理并
且清洗。

穿戴干净的衣裳。



名词

如果弄脏不要使用您
的围裙作为毛巾，改
变您的围裙。

佩带有效的头发克制
在头和胡子和髭(面毛)



名词

名词副词

食物代码要求”最少可
能的手工联络”。 在
Cabell县，那手段，当
工作在食物配制，必
须使用干净的手套、
熟食店纸或者器物用
干净的手时。



名词

名词副手套。

 佩带手套不代替洗您的手。

 .在投入洗您的手在手套之
前并且洗您的手在手套变
动之间。

 改变手套，如果弄脏或撕
毁。



名词

名词副手套。

如果您与未加工的食物
一起使用，例如鸡，
然后与立即可食的食
物一起使用，改变手
套



名词

请务必吃，喝和仅抽烟
在选定的区域



存放食物防止交互污染

 第1架子 -- 立即可食的食
物。

 第2个架子-鱼和肉从牛、
猪、绵羊、山羊等等。

(145*F)

 第3架子 -- 绞肉、地面鱼
和蛋(155*F)。

 第4架子 -- 整体和碎禽畜
(165*F)。



厨师食物到被推荐的温度

 水果、蔬菜和商业被处理的立即可食的食
物为热的藏品@135*F.烹调了。

 海鲜、鱼、猪肉牛排或者剁、牛肉、小牛
肉和羊羔和蛋为直接服务@145*F做准备
15秒。

 猪肉、牛肉、小牛肉和羊羔@145*F烘烤4

分钟。

 绞肉和鱼、被注射的肉、平胸类鸟和蛋为
热的藏品(不为HSP) @155*做准备15秒。

 禽畜，被充塞的食物，充塞w/fish，肉，
禽畜，平胸类鸟@ 165* 15秒。

 为完整的目录Google SF-7A粮食与药物管
理局食物代码2005食物指南。



记住另外的烹调笔记

迅速地重新加热所有
食物对165*。

烹调所有未加工的动
物性食品在微波对
165*。

不要重新加热食物在
缸罐或具有蒸汽保温
设备的餐桌里。



及物动词 形容词 肉[素]食。

41* F



及物动词 形容词 肉[素]食

135* F



保留食物在危险地带外面

135*F

41*F



!别慌。

1.) 使用冰浴

地方在水槽或罐和围
拢与冰水。

引起每15分钟。

使用大量冰(冰必须超
出食物级)。



!别慌。

2.) 使用小浅容器

 容器3英寸深或较少。

 慎重考虑，到达ins不是能
冷却很多热的食物。

 使用走ins，每当可能。

 地方在最冷的部分的未经
预约而来。



!别慌。

冷却在室温不是可接
受的。

应该冷却食物到70 *在
2个小时之内。

冷却对41*在下4个小
时内。



不及物动词 肉[素]食

在下面冰箱在41*或。

在火炉作为烹调过程
一部分



不及物动词 肉[素]食

地方在大罐和解冻在
自来水之下。

限制到2个小时用水在
70 *或。

容器应该溢出到冲洗
去杂质。



不及物动词 肉[素]食

作为烹调过程一部分，
使用一个微波炉。

室温解冻不是可接受
的



适当地设定三个碗水槽

 1.) 洗涤水槽--使用热水与一种
好盘洗涤剂。

 2.) 冲洗水槽--从盘取消肥皂与
热水。

 3.) 消毒水槽--使用热水与适当
的清洁药剂以适当的集中。

 4.) 二个流失板应该取得到--一
为被弄脏的盘和一个为了盘能
风干。



使用批准的清洁药剂以适当
的集中
用食物代码列出
的清洁药剂

1。)  碘

2。)  氯

3。)  四个一组
氨

需要的集中

12.5 ppm

50 ppm

200 ppm



知道关于盘机器

 所有商业机器有容器肥皂并且
漂洗代理。

 低温机器(120* F极小值)要求第
三个容器与化工清洁药剂(次氯
酸钠)。

 高温机器(160* F极小值在盘)消
毒与热或蒸汽。

 必须频繁地改变水。



检查并且校准一个探针温度计

 1.) 用冰填装容器。

 2.) 加水并且搅动。

 3.) 适用于板钳调整螺母。

 4.) 安置温度计在容器，避免
感人的边或底部。

 5.)允许时刻为温度计稳定。

 6.)转动温度计的面孔对集合
在32* F。



消毒探针温度计

 在用途之前，总消毒温度
计探针。

 如果三个碗水槽被设定，
洗涤，漂洗，并且消毒。

 垂度消毒水槽10秒，如果
您使用漂白， 30秒为片剂
和液体四个一组的氨，震
动风干。



消毒探针温度计

如果三个碗水槽没有
被设定，增加液体四
个一组的氨到一加仑
水为200份的集中每百
万的…



消毒探针温度计

 …或增加一种片剂到一加
仑水。

 保险片剂完全地被溶化并
且被混合用水。

 证实200份的清洁药剂集
中每百万的通过检查与试
验片。

 倾吐入玻璃，浸洗探针30
秒，震动风干。



消毒探针温度计

 漂白可能也使用作为清洁
药剂(用途正规兵，非有气
味)。

 充分增加一个盖帽漂白到
一加仑水。

 检查集中与试验片，如所
需要调整获得50 ppm的集
中。

 倾吐入玻璃，浸洗探针10
秒，震动风干。



消毒探针温度计

一个另外的选择为消毒
温度计探针是使用酒
精prep垫



知道另外的安全卫兵

保持昆虫和啮齿目动物去

保持被关上的门和窗口。

保持被关闭的大型垃圾
桶盒盖和门。

月度灭绝。



名词

当准备食物时，雇员在
他们的胳膊和手可能
不佩带首饰。 这不适
用于一个简单的圆环
例如婚礼乐队。



名词

▪ 不应该在食物或单路供电或单一用途的项目旁边
存放化学制品。

▪ 用于化学制品早先的容器不可能为食物使用。

▪ 必须标记用于化学制品的次要容器以共同的名字。



名词

杀虫剂。

润滑剂。

食品添加剂。

清洁产品。

毒性金属。

清洁药剂。



名词

牛奶。

蛋。

鱼。

甲壳动物的贝类(螃蟹和龙
虾)。

树坚果(杏仁、胡桃，核桃)。

麦子。

花生。

大豆。



食品供应工作者路线

谢谢你。


