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内容概要

在本教材中，不但有关于食品安全的法规要求，也有保证食品安全的理论知识，更多的是指导餐饮单
位开展食品卫生管理，以及传授安全制作食品的技能。
我们希望本教材能有助于您的工作，也有助于保证您单位的食品安全！
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章节摘录

　　第一篇　食品安全基本知识　　第一章　餐饮食品中常见的危害因素　　危害因素之一：　生物
性危害　　生物性危害就是各类微生物导致的危害，此类危害的主要特点有：　　微生物是一类非常
微小的生物体，一般用肉眼不能够看到，但它们广泛存在于自然界中。
　　并非所有微生物都会使人致病，只有部分种类才会导致食物中毒，这些微生物通常被称为致病微
生物。
　　有些细菌会使食品腐败变质（称为腐败菌），但很少使人得病；而一些致病微生物（如副溶血性
弧菌、甲肝病毒、痢疾杆菌）并不会引起食品的感官变化。
　　污染了致病微生物的食品是导致食物中毒和食源性疾病的主要原因之一。
　　细菌　　细菌和病原菌　　细菌是目前最受关注和人类对其了解较为深入的一类微生物。
　　细菌可以在食品中存活和繁殖。
　　致病性细菌常称之为病原菌和致病菌，是导致大多数食物中毒的罪魁祸首，目前本市餐饮食物中
毒中的80%以上是由它们引起。
　　食品中的病原菌从何而来　　经过加工处理的直接入口食品中带有病原菌，可能是由于加工时未
彻底去除，但更多是由于受到污染所致，污染通常可来自于：　　生的食物，尤其是畜禽肉、禽蛋、
水产和蔬菜。
　　泥土、灰尘、废弃物及其他污物。
　　受到污染的操作环境，如操作台面、容器、设施等。
　　人，如携带病原菌污染食品或不清洁的手污染食品等。
　　动物，如宠物、害虫。
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