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[bookmark: _Toc180741122]一、食品中的危害
[bookmark: _Toc180741123]■ 生物危害
1、微生物污染：主要有细菌及其毒素、霉菌及其毒素。细菌污染是食品加工、销售过程中重要污染源之一，主要来自食品原料、生产人员不洁的手、工具、容器、设备、包装物料、车间空气以及不合理的工艺导致繁殖等。

2、虫害的污染：如苍蝇、蚊子及其它飞虫和老鼠等啮齿类动物。

[bookmark: _Toc180741124]■ 化学危害
农药污染；
兽药污染；
抗生素、生物激素；
工业“三废”污染；
滥添加和违规使用添加剂（卫计委发布6批可能滥添加的物质）；
化学药品、润滑油污染；
包装材料的污染。

[bookmark: _Toc180741125]■ 物理危害
金属，如铁屑、钉子、铁丝等；
毛发；
玻璃、塑料、木屑；
石子；
棉线、纤维丝等；
包装物碎屑；
其它。

我们的工作：生产合格的产品，最大限度的预防以上危害的发生或将危害降低到最低限度！

[bookmark: _Toc180741126]二、食品生产必须遵守的安全、卫生管理事项
[bookmark: _Toc180741127]■ 健康检查与个人卫生
《中华人民共和国食品安全法》（2021年 第二次修正）
第三十三条　食品生产经营应当符合食品安全标准，并符合下列要求：
（八）食品生产经营人员应当保持个人卫生，生产经营食品时，应当将手洗净，穿戴清洁的工作衣、帽等；销售无包装的直接入口食品时，应当使用无毒、清洁的容器、售货工具和设备；

第四十五条　食品生产经营者应当建立并执行从业人员健康管理制度。患有国务院卫生行政部门规定的有碍食品安全疾病的人员，不得从事接触直接入口食品的工作。
从事接触直接入口食品工作的食品生产经营人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。

[bookmark: _Toc180741128]1、入车间前的注意事项
[bookmark: _Toc180741129]1）个人健康和伤病
当身体不适时，如：感冒、咳嗽、呕吐、腹泻等，要向车间负责人报告，并根据负责任人的指示行事。
当手部受伤时要马上汇报车间负责人，处理相应的产品和机械、工器具，并根据情况看是否可以继续工作。
[bookmark: _Toc180741130]2）有碍食品安全的疾病目录
有碍食品安全的疾病目录（2016.7.1，国卫食品发〔2016〕31号，国家卫生计生委）
根据《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和国传染病防治法》规定，为规范接触直接入口食品工作的从业人员的健康管理，制定本目录。
一、疾病目录
(一)霍乱
(二)细菌性和阿米巴性痢疾
(三)伤寒和副伤寒
(四)病毒性肝炎（甲型、戊型）
(五)活动性肺结核
(六)化脓性或者渗出性皮肤病

[bookmark: _Toc180741131]3）个人卫生管理
a）要注意身体的清洁卫生，勤洗澡，勤理发，勤剪指甲，勤换衣服和被褥。
b）不要把个人的物品带进车间，工作时不要佩戴手表、项链、饰针和其他的装饰品，不得化妆。
c）上班前严禁喝酒，上班时严禁在车间或更衣室吸烟、饮食，或做其它有碍食品卫生的活动。
d）在车间内（包括车间周围）严禁吐痰、对着食品或食品接触面打喷嚏或咳嗽。
e）不得穿工作服、鞋外出车间、入厕等。
f）入厕严格按照规定的程序进行，换下工作服、鞋→换入厕拖鞋→入厕→洗手消毒→换工作服。（具体遵守各公司根据实际情况，编制的“员工个人卫生规范”相关文件执行。）

[bookmark: _Toc180741132]4）工作服的管理
进入车间要穿着干净的工作服。
更衣室内工作服和便服分开放置；脏的工作服和干净的工作服分开放置。
脏的工作服要送到指定的场所进行洗涤，穿戴前要进行消毒。
要按照指定的方法佩戴工作帽、口罩和工作服、水鞋。
水鞋要保持清洁，并放在更衣室中。
入车间前洗手同时，水鞋在200ppm次氯酸钠中浸泡消毒。

[bookmark: _Toc180741133]5）工作服的正确穿着方法
a）整理好头发
b）戴发网，确认头发没有露出
c）戴工作帽
d）穿工作服
d）换工作鞋
e）及时清洁穿着的靴子，防止污染更衣室及其用具；
f）换上工作时的靴子并保持工作靴子的清洁。
g）在进入车间之前要把工作服上的毛发和灰尘除掉。使用滚轮，结合视检再使用风淋。
[bookmark: _Toc180741134]6）洗手消毒
当个人的清洁可能影响食品安全性时，工作人员一定要洗手，例如但不限于在下述情况下：
入车间前；
食品处理工作开始时；
去卫生间后；
工作期间定时洗手消毒；
在处理食品原料或其他任何被污染的材料后，此时若不及时洗手，就可能会污染其他食品。

正确的洗手方法
a）清水冲洗
b）洗涤剂搓洗、刷指甲缝、手心、手背、指缝、拇指
c）流水冲洗洗涤剂——彻底冲干净，防止残留
d）浸泡消毒——50ppm次氯酸钠，30秒
e）消毒后再次用流水冲洗——冲净消毒液，防止残留
f）干手——消毒毛巾、洁净的纸巾、强风干手器
g）75%酒精喷洒消毒——防止干手过程的再次污染

提示：洗手后严禁乱动乱摸，防止再次受到污染。以上问题确认无误，现在进入车间。

[bookmark: _Toc180741135]2、工作前的注意事项
1）确认当天生产任务
2）确认配料表是否正确
3）确认工艺说明书
4）确认使用的原料、辅料（品种、规格、数量、质量隐患）
5）确认包装物料
6）确认人员
7）确认工作用的设备、装置和工器具
8）确认清洁度
9）根据点检表进行确认

[bookmark: _Toc180741136]3、生产前的清洁：
对使用的设备、装置和器具进行清洗和消毒
确认使用的洗涤剂和消毒剂
确认清洗消毒方法
确认洗涤剂和消毒剂的浓度是否符合要求
进行清洗和消毒处理时要确保不能残留洗涤剂和消毒剂

[bookmark: _Toc180741137]4、工作中的注意事项
一般注意事项
1 必须遵守工作程序，生产合格产品。
2 做好上下级、工序之间的沟通，提高生产效率。
3 不要随便离开工作地点，必须离开时要征得负责人的同意，并将工作安排好。
4 工作时不要四处张望。
5 工作时不要聊天
6 工作时要保持一个正确的工作姿势。
7 不要在车间内追逐、跑动、嬉闹。
8 发现有危险处时立即向负责人报告。
9 发现别人正在进行危险作业时，要对当事人及时提醒。

操作设备的注意事项
1 绝对不能从设备的正下方通过。
2 对操作方式不了解的设备不能随便操作。
3 不能把手伸到正在运转的设备中去。
4 当设备出现异常情况时，要立即停止运转的设备，并向负责人汇报。
5 遇到停电时要拉下电闸。

对于卫生需要的注意事项
1 充分了解污染区和非污染区的区别。
2 设备、工器具受到污染，要清洗消毒处理后才能继续使用。 
3 工作中去卫生间要按规定的程序进行。
4 当手接触了头发、鼻子或受到其它污染后就不应该继续从事工作。
5 按规定的时间定时对工器具清洗消毒和洗手消毒。
6 不要用工作服擦手。

关于产品处理时的注意事项
1 产品的表面不能粘水。
2 充分考虑原料及其包装带来的异物隐患并加以预防。
3 已经加热或者冷却的产品不能长时间放在室温下。
4 为了避免半成品和成品与原料的接触造成二次污染，原料、半成品、成品要分区域放置，不得混放。
5 当发现产品有异常情况时要立即停止生产，并向负责人报告。

完工后的注意事项
1 确认产品已全部入库，并办理入库手续。
2 确认未使用完毕的原料、辅料已按规定处理。
3 确认设备、装置和工器具已进行清洗消毒，并放在规定的位置。
4 当出现位置变化时，要提前告知注意事项并做好交接。
5 按照规定程序对车间进行打扫，保持整洁。确认设备和装置的电源是否关闭。
6 对不干净的工作服进行洗涤处理。
7 对不干净的靴子进行洗净和干燥处理。
8 更衣室保持清洁。
9 对车间、更衣室空气进行臭氧杀菌。

开好班后会
1 对一天的工作作简要总结。
2 指出存在的问题，明天进行改进。
3 评选当日表现好的员工。
4 员工有什么建议和抱怨。
5 安排明天的生产计划和工作分配计划。

[bookmark: _Toc180741138]三、保持工作现场的规范、整洁－－5S管理知识
[bookmark: _Toc180741139]■ 关于5S管理
5S管理又称区域管理法（定置管理法）
[bookmark: _Toc180741140]1、5S介绍
5S源自日本家庭物品的管理，最初是针对室内物品的布置提出了整理、整顿2个S。后来有企业将其引进内部管理运作，随着管理的需求及水准的提升，又增加其余3个S，形成了企业今天广泛推行的5S活动。
5S包括：
整理（SEIRI） 
整顿（SEITON） 
清扫（SEISO） 
清洁（SEIKETSU） 
素养（SHITSUKE） 。
“S“为日语英文拼音的第一个字母。
[bookmark: _Toc180741141]2、推行5S的背景
[bookmark: _Toc180741142]1）生产和办公场所常见的不良现象：
仪容不整/穿着不整的工作人员。
有碍观瞻，影响工作场所气氛。
缺乏一致性，不易塑造团队精神。
看起来懒散，影响工作士气。
易生危险。
不易识别，妨碍沟通协调。

[bookmark: _Toc180741143]2）机器设备摆放不当
作业流程不流畅。
增加搬运距离。
虚耗工时增多。

[bookmark: _Toc180741144]3）机器设备保养不良 
不整洁的机器，就如同开或坐一部脏乱的汽车，开车及坐车的人均不舒服，影响工作士气。
机器设备保养不讲究，对产品的品质就随着不讲究。
机器设备保养不良，使用寿命及机器精度直接影响生产效率，品质也无法提升，甚至导致因设备故障造成停产，造成浪费且带来质量隐患。
故障多，减少开机时间及增加修理成本。

[bookmark: _Toc180741145]4）原料、半成品、成品、待修品、报废品随意摆设
容易混料－－品质问题。
要花时间去找要用的东西－－效率问题。
管理人员看不出物品到底有多少－－管理问题。
增加人员走动的时间－－秩序与效率问题。
易造成堆积－－浪费场所与资金，导致微生物的繁殖，甚至导致变质。

[bookmark: _Toc180741146]5）工具乱摆设
增加寻找时间－－效率损失。
增加人员走动－－工作场所秩序。
工具易损坏，易造成交叉污染。

[bookmark: _Toc180741147]6）运料通道不当
工作场所不流畅。
增加搬运时间。
易生危险。运料通道不当
工作场所不流畅。
增加搬运时间。
易生危险。

[bookmark: _Toc180741148]7）工作人员位置或姿势不当
易生疲劳－－降低生产效率增加品质变异之机遇。
有碍观瞻，影响作业场所士气。
工作纪律和工作秩序很难保证，其他一切都无从谈起。

[bookmark: _Toc180741149]3、5S的实施
[bookmark: _Toc180741150]1）整理（SEIRI）
将工作场所进行清理，找出需要改善的事、地、物，任何物品区分为有必要与没有必要的，除了有必要的留下来，其它的都清除掉。
目的：
腾出空间，空间活用。
防止误用、误送。
塑造清爽的工作场所。
注意：要有决心，不必要的物品应断然的加以处置，这是5S 的第一步。

[bookmark: _Toc180741151]2）整顿（SEITON）
把留下来的必要的物品依规定位置摆设，并放置整齐，加以标识。
目的：
工作场所一目了然。
消除找寻物品的时间。
标识清楚，防止误用。
整整齐齐的工作环境。
消除过多的积压物品。
注意：这是提升效率的基础。

[bookmark: _Toc180741152]3）清扫（SEISO）
将工作场所内看得见与看不见的地方清扫干净，保持工作场所干净、亮丽的环境。
目的：
保证清洁的环境，没有附着物、易松脱物、易碎物等，杜绝异物隐患。
保证基本的卫生环境，减少微生物的交叉污染。
远离消毒剂、清洁剂、润滑油等物质的污染。
稳定品质。

[bookmark: _Toc180741153]4）清洁（SEIKETSU）
维持上面3S的成果，保持一个整齐、干净、卫生的工作场所。

[bookmark: _Toc180741154]5）素养（SHITSUKE）
每位成员养成良好的习惯，并遵守规则行事。
培养主动积极的精神。
目的：
培养有良好习惯、遵守规则的员工。
营造团队精神。

[bookmark: _Toc180741155]4、目视管理——标识的作用
目视管理为管理上很简单、又很有效果的一种管理方法。其定义为；“一看便知”。
假如每个人均能“一看便知”，至少方便多了，不必浪费找寻，也不会被误用，包括新员工，当然工作效率自会提高，异常事故也会减少。
举几个例子： 
马路上的行车线——假如马路上没有划上行车线，会造成交通混乱。
公告栏——表示有事情传达的地方。
如银行柜台窗口的标示 ——如标示着3号窗口，负责的是定期存款。
如餐厅经理与服务生之制服——餐厅经理与服务生穿着不同的制服，并挂上识别证，顾客方便。

目视管理，配合5S运动来进行，能达到更好的效果。

[bookmark: _Toc180741156]四、食品微生物基础知识简介
[bookmark: _Toc180741157]1、食品中的微生物
[bookmark: _Toc180741158]1）食品中微生物的主要来源：
来自土壤中的微生物：主要通过病人和患病动物的排泄物、尸体、或通过废物、污水使土壤污染。土壤本身也含有能长期生存的微生物。
来自空气中的微生物：主要来自地面，有的直接来自人和动物的呼吸道。
来自水中的微生物：主要是由土壤中的微生物随雨水流入水中，人畜排泄物和污水废物流入水中。
来自人及动植物的微生物：健康的人体和动物的消化道和上呼吸道均有一定种类的微生物存在。周围环境污染人和动植物造成危害。

[bookmark: _Toc180741159]2）微生物污染食品的主要途径
通过水污染：水中如有大量微生物存在说明水已被有机物污染，如用这种水处理食品，就会污染食品，水质不合格的原因有：水源本身不合格、管道之间交叉污染、管道污染等。

通过空气污染：空气中的微生物，随着灰尘的飞扬或沉降将微生物附着在食品上。此外人体带有微生物的痰沫、鼻涕与唾液的小水滴在讲话、咳嗽或在打喷嚏时，可直接或间接的污染食品。

通过人及动物而污染：人接触食品时，人体作为媒介，将微生物污染食品，特别是手造成的食品污染最为常见。直接接触食品的从业人员，他们的工作衣帽，不经常清洗，消毒，不保持清洁，就会有大量的微生物附着，从而造成食品污染；车间内有苍蝇等飞虫或老鼠活动，也会通过污染食品接触面、空气或直接接触食品而造成污染。

通过用具（设备、工器具、容器）及杂物（含原料、废料、包装物料等）污染：应用于食品的一切用具，都有可能作为媒介将微生物污染食品，表面不光滑的用具污染程度更加严重。特别是装运食品的工具或用具，在用后未经彻底清洗消毒，而连续使用，就会造成微生物的残存，从而污染以后装运的食品。

[bookmark: _Toc180741160]3）食品中微生物的控制
控制食品微生物超标的三原则
预防——不接触细菌
控制——抑制细菌的繁殖
杀灭——杀菌、消毒
1预防措施
[bookmark: _Toc180741161]4）加强环境卫生管理：
1 垃圾、下角料、废弃物进行无害化处理，远离生产场所存放并保持清洁
2 粪便进行无害化处理，保持周围卫生
3 污水进行无害化处理，并合理排放
4 做好厂区及周围灭鼠、灭蝇虫工作
5 做好车间、仓库的防鼠、防蝇虫工作

加强食品卫生的管理
1）食品运输和贮藏的卫生管理：使用前进行彻底清洗、消毒要防尘，防热，防腐处理。
2）生产车间布局合理，无交叉污染。
3）生产卫生：建立良好规范的卫生规范，确保生产环境（空气、设备设施、工器具等）卫生，人员操作符合卫生要求。
个人卫生：养成良好的卫生习惯，工作服帽整洁干净，定期进行健康检查。
4)生产用水卫生：定期检查水质，不合格的水源应定期进行净化，消毒处理。作好水源的防护，确保水质安全卫生。
5)原辅材料、包装物料卫生：采用合格的原辅材料、包装物料，并确保在运输、存放、使用时不存在劣变和交叉污染。

[bookmark: _Toc180741162]2、控制措施
[bookmark: _Toc180741163]1 用水分活度、pH、化学物质及包装控制

1 控制pH（酸度） 

2 控制水分活度（含水量，干燥，高盐，高糖）
0.85以上，高水分食品，需冷藏或采取其它措施保存
0.6-0.85,中等水分食品，不需冷藏，但货架期短
0.6以下，低水分食品，不需冷藏，有较长货架期

3 化学抑制剂（防腐剂，盐，糖），必须符合国家规定，并标注清楚

4 控制包装（真空包装，充气包装）

[bookmark: _Toc180741164]2 通过冷藏和冷冻（温度）控制

温度为5到46℃是致病菌生长的危险范围 
1 冷藏库 
2 时间/温度的合理控制（低温，短时） 
3 冷冻控制 
4 烹调后迅速冷却：在很短时间内将温度从60℃降至21℃ 
5 烹调后保温存放：保持60℃以上

[bookmark: _Toc180741165]3、杀灭
[bookmark: _Toc180741166]1 热处理（烹调或杀菌）
方式：煮 、蒸、炸、烤、炒、高温高压杀菌、管式热交换器、刮板式热交换器

影响致死率的因素
食物（器具）的导热性
食物（器具）的特性
微生物的种类(芽胞或营养细胞)
微生物细胞的耐热性

[bookmark: _Toc180741167]2 化学消毒杀菌剂
1 消毒剂：用于杀灭微生物使其达到消毒要求的制剂。
2 有效成分：是指消毒剂中具有杀灭微生物作用的活性成分，其含量常用质量浓度（mg/L）、质量分数（%、ppm）或体积分数（%、ppm）表示。

[bookmark: _Toc180741168]3 消毒剂消毒灭菌的特点：
费用低
应用广泛：可用于病人/畜排泄物与分泌物、皮肤、粘膜、饮水、厕所、空气、手、食品接触面等的消毒。

[bookmark: _Toc180741169]4 有机物：
酚：石炭酸。 
甲酚：煤酚皂液（来苏尔）就是甲酚与肥皂的混合液，常用3-5%的溶液来消毒皮肤、桌面及用具等。 
甲醛：福尔马林溶液就是37-40%的甲醛水溶液 
醇：它是脱水剂、蛋白质变性剂，也是脂溶剂，可使蛋白质脱水、变性，损害细胞膜而具杀菌能力。乙醇（酒精）是普遍使用的消毒剂，50-70%的乙醇便可杀死营养细胞；75%的乙醇杀菌效果最好，超过80%以至无水酒精效果较差。（一般72-78%）

[bookmark: _Toc180741170]5 卤族元素及其化合物：

碘：是强杀菌剂。3-7%碘溶于70-83%的乙醇中配制成碘酊，是皮肤及小伤口有效的消毒剂。碘一般都作外用药。
氯气或氯化物：这是一类最广泛应用的消毒剂。氯气一般用于饮水的消毒，次氯酸盐等常用作食品加工过程中的消毒。氯气和氯化物的杀菌机制，是氯与水结合产生了次氯酸(HClO)，次氯酸易分解产生新生态氧，这是一种强氧化剂，对微生物起破坏用。  

[bookmark: _Toc180741171]4、微生物控制的新技术
辐照
高强度脉冲光
高强度脉冲电子场 
紫外线
高压加工
欧姆加热
臭氧  

[bookmark: _Toc180741172]5、其他概念
灭菌：用物理或化学方法杀灭物体上所有的微生物（包括病原微生物和非病原微生物及细菌芽胞、霉菌孢子等），称为灭菌。

消毒：用物理或化学方法仅能杀灭物体上的病原微生物，而对非病原微生物及芽胞和孢子不一定完全杀死，称为消毒。用来消毒的药物称为消毒剂。

防腐：防止或抑制微生物生长和繁殖的方法称为防腐或抑菌。用于防腐的化学药品称为防腐剂。某些化学药物在低浓度时为防腐剂，在高浓度时则成为消毒剂。

无菌：指没有活的微生物存在。采取防止或杜绝一切微生物进入动物机体或物体的方法，称为无菌法。以无菌法操作时称为无菌操作。在进行外科手术或微生物学实验时，要求严格的无菌操作，防止微生物的污染。

[bookmark: _Toc180741173]6、关于霉菌和酵母菌的问题
1 产品被霉菌或者酵母菌污染时，产品的质量就会劣变，销路会受到影响，顾客也会投诉甚至要求赔偿。 
2 对容易发霉的原料要进行妥善的放置，使用前要仔细清洗。 
3 为了控制发霉现象要对工厂进行细致的卫生管理。
4 尽量在低温下对食品进行保存，这样有助于防止发霉现象和酵母菌问题的扩大化。

[bookmark: _Toc180741174]7、食品加工微生物控制的指标菌
[bookmark: _Toc180741175]1）菌落总数
菌落总数用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。菌落总数的多少在一定程度上标志着食品卫生质量的优劣。 

菌落是指细菌在固体培养基上生长繁殖而形成的能被肉眼识别的生长物，它是由数以万计相同的细菌集合而成。当样品被稀释到一定程度，与培养基混合，在一定培养条件下，每个能够生长繁殖的细菌细胞都可以在平板上形成一个可见的菌落。 

菌落总数就是指在一定条件下（如需氧情况、营养条件、pH、培养温度和时间等）每克（每毫升）检样所生长出来的细菌菌落总数。有时称为杂菌数，需氧菌数等。

[bookmark: _Toc180741176]2）大肠菌群
大肠菌群是作为粪便污染指标菌提出来的，主要是以该菌群的检出情况来表示食品中有否粪便污染。

大肠菌群数的高低，表明了粪便污染的程度，也反映了对人体健康危害性的大小。粪便是人类及动物的肠道排泄物，其中有健康者的粪便，也有肠道患者或带菌者的粪便，所以粪便内除一般正常细菌外，同时也会有一些肠道致病菌存在（如沙门氏菌、志贺氏菌等），因而食品中有粪便污染，则可以推测该食品中存在着肠道致病菌污染的可能性，潜伏着食物中毒和流行病的威胁，必须看作对人体健康具有潜在的危险性。

大肠菌群并非细菌学分类命名，而是卫生细菌领域的用语，它不代表某一个或某一属细菌，而指的是具有某些特性的一组与粪便污染有关的细菌，这些细菌在生化及血清学方面并非完全一致，其定义为：需氧及兼性厌氧、在37℃能分解乳糖产酸产气的革兰氏阴性无芽胞杆菌。一般认为该菌群细菌可包括大肠埃希氏菌、柠檬酸杆菌、产气克雷白氏菌和阴沟肠杆菌等。

大肠菌群分布较广，在温血动物粪便和自然界广泛存在。调查研究表明，大肠菌群细菌多存在于温血动物粪便、人类、动物经常活动的场所以及有粪便污染的地方，人、畜粪便对外界环境的污染是大肠菌群在自然界存在的主要原因。粪便中多以典型大肠杆菌为主，而外界环境中则以大肠菌群其他型别较多。

[bookmark: _Toc180741177]3）大肠杆菌
大肠杆菌：为革兰氏阴性两短钝圆的短杆菌，周身有鞭毛能运动，周身还有菌毛，无芽孢，生长温度为10-50℃之间，适生长温度为40℃。

大肠杆菌是人畜共患肠道致病菌，患病原性大肠杆菌食物中毒的病人的粪便中可存在大量的大肠杆菌，是散布病毒的主要来源，在健康的人群和牲畜的肠道内也可发现有带菌者。大肠杆菌引起的食物中毒的主要症状是急性肠胃炎，主要表现为呕吐、腹泻、大便呈水样便，重症有血便。

[bookmark: _Toc180741178]4）金黄色葡萄球菌
金黄色葡萄球菌：为革兰氏阳性球菌，呈葡萄状排列。无芽孢，无鞭毛，不能运动。

在自然界中分布广泛，正常人和动物的体表粘膜、空气、土壤、水、饲料、食品中均有存在，创伤后的皮肤、粘膜带大量的本菌。生长温度范围在6.6-47℃之间，最适生长温度为35-37℃。加热60℃经30分钟即可杀灭，在冷冻贮藏环境中不易死亡。

金黄色葡萄球菌可通过，患局部化脓性感染（如疥疮、手指化脓等）、上呼吸道感染（如鼻窦炎、化脓性肺炎、口腔疾病等）的人员或带菌者在他们接触食品时而使食品污染。
感染中毒后的主要症状为急性肠胃炎症状，如恶心、呕吐、腹泻、腹痛。

金黄色葡萄球菌是人类化脓感染中最常见的病原菌，可引起局部化脓感染，也可引起肺炎、伪膜性肠炎、心包炎等，甚至败血症、脓毒症等全身感染。

[bookmark: _Toc180741179]5）沙门氏菌
沙门氏菌：沙门氏菌属肠杆菌属，包括2000多个血清型，广泛存在于猪、牛、羊鼠类的肠道内脏中，是最普遍、最重要的肠道致病菌。其中鸡的带菌率为2.3-6.8%，猪的为10.7-34.8%，鸡蛋带菌率高达30%。沙门氏菌的适宜生长温度为37℃，在18-20℃也能繁殖。沙门氏菌对热抵抗力差，在60℃经20-30分钟可被杀灭，低温冷藏也可减少本菌的数量。在肉类中可存活几个月，在自然环境的粪便中可存活1-2个月。中毒属感染性食物中毒，为急性肠胃炎症状，如呕吐、腹痛、腹泻。

本菌主要来自患病的人和动物，及人和动物的带菌者，使人类致病的沙门氏菌常存在于病人及带菌者的肠道、血液、粪、尿、胆囊中。据报道有些地区的鼠类带菌率有2-4%，主要菌种以鼠伤寒沙门氏菌和肠炎沙门氏菌占多数，鼠尿和粪中排出的病菌可直接或间接污染食品。家禽类如鸡、鸭、鹅对鸡沙门氏菌和雏白痢沙门氏菌特别容易感染，因而这类家禽有较高的带菌率。健康鸡的粪便中带菌率为2.3%，已被沙门氏菌污染的食品或物品可通过手、苍蝇、鼠类或其它物品为媒介污染。所以，有些食品被沙门氏菌污染，常与鼠类接触有关。

[bookmark: _Toc180741180]五、食品中的异物预防
对食品来说，非加工要求或根据产品标准应该含有的物质，均可以称为异物。
[bookmark: _Toc180741181]1 异物分类
异物分为内源性的和外源性的
如产品原料、辅料本身含有，但产品要求剔除的物质，称为内源性异物，如肉中的骨头，菜中的菜根；
而原本就不属于产品原辅料的一部分而混入产品的物质，称为外源性异物，如金属、玻璃、头发、杂草、飞虫、化学药品污染等。内源性异物和外源性异物是相对的，不是绝对的。

[bookmark: _Toc180741182]2 食品中异物的危害
1）危害一：存在安全隐患
如适当尺寸的金属异物、碎玻璃、木块、石子、骨头，可能硌坏顾客牙齿，划伤或卡伤顾客口腔和喉咙；含有化学药品的异物，或化学药品直接污染食品，可能给人体带来不适，甚至中毒。

2）危害二：存在卫生隐患
头发、飞虫、以及不清洁的其它异物混入到产品中，会造成微生物的污染。

3）危害三：存在质量隐患
即使不存在以上安全卫生隐患（没有安全隐患，异物也是在加热前混入的，通过加热进行了杀菌），任何的异物混入都会给消费者带来不快的感觉，让消费者觉得不适宜，不满意。

[bookmark: _Toc180741183]3 食品中异物的来源与预防
来源之一：生产和管理人员（包括参观人员）
1 毛发－－工作服帽的正确穿戴
2 指甲及指甲缝隙的附着物－－勤剪指甲、洗手彻底
3 手指有伤、掉皮、附着物，手套破碎－－素养
4 首饰及其它有意或无意带入车间的物品－－素养
5 工作服及裸露便服的线头、绒线－－素养
6 咳嗽的飞沫，甚至痰迹－－素养
7 附着在身上的飞虫－－素养
8 在车间内饮食、吸烟或进入车间前饮食、吸烟调入或携带的皮、壳、碎屑、异味－－素养
9 有意或无意滥用化学药品  等等－－培训与监督

来源之二：机械设备、工器具、容器
破损－－设备（器具、容器）的选型、材质、更换时间
小零部件－－良好的操作规范，设备点检习惯
渗漏－－选型、材质
易脱落部件－－选型、材质、设备点检习惯
不适宜的使用－－培训与监督

来源之三：原料、辅料、内外包装物料
原料本身含有－－要求供方控制、使用前挑选/筛选
以上材料的包装表面附着－－外包装不得进入加工区
外包装箱等附着碎屑－－内外包装分开放置，内外包装分区域进行，内外包装人员不得串岗
内包装碎屑、破碎、携带异物－－使用前检查、要求供方控制

来源之四：方法
加工方法－－工艺有无先天缺陷，异物不能挑出或易混入异物？
搬运方法－－运输工具、人员、通道及通道环境，意外情况发生
标识方法－－能否有效区分防止混杂，标识用品是否容易混入产品……
卫等清扫方法 －－清扫彻底？残留洗涤剂？残留刷子毛等卫生工具碎片？
消毒方法－－残留消毒剂？受热变形？ 
化学药品控制方法－－控制不适当被误用？

来源之五：环境
加工环境有的物品，都可能是异物来源－－设施（天花板、地面、墙壁、支架、照明/通风排气/降温/给排水等设施）的养护、检查
不适宜的环境导致－－温度、湿度、空气质量 
卫生条件－－清扫彻底？残留洗涤剂？残留刷子毛等卫生工具碎片？残留消毒剂？受热变形？ 
虫、鼠控制－－灭、防蝇虫、鼠措施

防止异物的混入需要硬件和管理相结合，充分考虑各种因素以及各种因素的综合作用，以预防为主，才能最大限度的减少混入的可能。以减少来源为主，以检查（人工挑选）、检测（金属探测仪、X光机等）为辅。

如上所学，我们所生产的食品的安全性和品质与我们在工作中的卫生管理、从业人员的卫生和安全意识息息相关。
让我们把所学的知识应用于实践，全体员工一起努力，制造出安全性更高、品质更好的产品。
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