
麻萨诸塞州食品安全教育合作组织 

食品工作者的食品安全原则 
正确地处理食品，可以避免大多数由食物引起的疾病。动物制品，熟的豆制品，大米和空心粉尤其危险。

这些都是“潜在危险食品” (PHF’s)。遵守下面这些基本的食品安全原则和实践， 保证你制作和提供的

食品安全。这些建议与联邦农业部(FDA)1999 食品条例不抵触。 
 

保持健康 

主要原则 危险 食品安全信息 
 

保持健康 
 

微生物感染 
• 在你生病时，或者手上有开放伤口或疼痛时， 不要准

备食品。 

• 向主管报告你的疾病。 

• 在食品区避免咳嗽和打喷嚏。 

 
微生物感染 

在如下情况后一定要洗手：  
• 上厕所。 

• 咳嗽，打喷嚏，或使用了手绢或面巾纸。 

• 接触了生的食品。 

• 使用了脏的设备或器皿。 

• 倒垃圾。 

交叉感染 • 使用指定的洗手槽。 

物理感染 • 工作时穿干净的衣服。 

 
保持良好的 

个人卫生习惯 
 

 

微生物 

和物理感染 

• 在食品准备区工作时戴上有效的防头发帽子。 

• 在准备食品时不要吃、喝或抽烟。 

• 剪指甲。 
 

控制时间和温度 

主要原则 危险 食品安全信息 

控制时间 

和温度… 
 

 
 电冰箱 

 冰库 

在接货时 

细菌繁衍 

有毒制品 

使食品远离“危险区”： 41°F - 140°F 

• 使用标准的食品温度计检查食品温度。 

在合适的温度接收和储藏食品 

• 在 41°F 以下冷藏食品。 

• 在 0°F 以下冷冻食品。 

 
准备时 

 
细菌繁衍 

有毒制品 

用下列方式解冻冷冻的食品： 

• 冰箱。 

• 在 70°F 以下可饮用的流动冷水中放置 2 小时 左右。 

用微波炉解冻后要马上烹饪，或至少部分烹饪。 

美国农业部合作。



 

控制时间和温度 

主要原则 危险 食品安全信息 

 

控制时间 

和温度 

 

烹饪时 

 

 

细菌繁衍 

有毒制品 

 
把食品内部烹饪到合适的温度： 

• 165°F 持续 15 秒： 家禽，肉类，鱼，空 心粉和带家禽、

肉或鱼的馅子。 

• 165°F 持续 15 秒： 家禽和火鸡馅。 

• 155°F 持续 15 秒或 158°F 下一会： 肉馅（粉碎的或注

入的肉）和下列的碎食品：鱼，肉和不是即食的生蛋。 

• 145°F 持续 15 秒： 需要立即食用的鱼、肉汤和生鸡蛋。 

• 145°F 持续 3 分钟： 整块牛肉，猪肉和小块牛肉。 

• 145°F 牛排的上下表面 。这种牛排要是那 种“整块未

损坏肌肉的牛肉”。 

• 165° F 生肉用微波炉烹饪。 

 

存放期间 细菌繁衍 

有毒制品 

• 将热的潜在危险食品(PHF's)保持在 140°F 以上。 

• 将冷的潜在危险食品(PHF's)保持在 41°F 以下。 

 

 

冷却时 

 
 

 

细菌繁衍 

有毒制品 

 
冷的烹饪过的潜在危险食品 (PHF's): 

• 140°F 到 70°F 下放置 2 小时以下。 

• 70°F 到 41°F 下放置 4 小时以下。 

• 冷食品在 41°F 以下放置 4 小时。 

• 在准备食品的现场标记下冷食的时间，以及 24 小时后

要扔掉的时间： 

• 在 41°F – 7 天（包括准备的时间）。 

• 在 45° F – 4 天（包括准备的时间）。 

• 在浅容器中（4 英寸以下）冷却食品。 

 

再加热时 细菌存活繁衍 

有毒制品 

• 将潜在危险食品迅速加热到 165°F (2 小时以下)，并在

140°F 存放。 

 
 



 

防止感染 

主要原则 危险 食品安全信息 

 
防止食物感染 

 

 

微生物和 

物理感染 

 
• 不要用手接触要食用的食品，请使用手套、餐巾纸、

铲子、夹子或盘子。 

• 尽量减少用手接触暴露在外的非即用食品的次 数。 

• 将食品保存在密封的容器或原来的包装内。 

• 不要将包装食品存放在与水或冰直接接触的吸水性包

装物内。 

• 不要将没有包装的食品与干冰直接接触存放。 

• 在烹调或食用蔬菜和水果前要清洗。 

• 将食品存放在一个清洁干燥且不易受灰尘等污染的地

方，而且要离地面 6 英尺高。 

 

 

交叉感染 

 

 
• 在储藏、制作、存放和食用时，要将生肉和熟食以及

其它生吃的食品（寿司、贝类、水果和蔬菜）分开。 

微生物感染 • 每次在测量完生食和熟食后要将食品温度计洗净并消

毒。 

 

防止交叉感染 

 

 

交叉感染 

 

 

• 不要将生肉和熟食混在一起。 

 

保持存放食物的器

皿表面清洁 

 
 
 

 

微生物感染 

 

 

在下列情况下要将接触食品的器具和器皿洗净消毒： 

• 在你使用不同的生肉之前（牛肉、鱼肉、羊肉、猪肉

和家禽肉）。 

• 当你从处置生食的程序转到处置熟食的程序时。 

• 在准备生水果和蔬菜与潜在危险食品之间。 

• 在任何可能发生感染的情况下。 

• 如果在高于 55°F 的室温下处理潜在危险食 品，每 4 小

时一次。   

• 在使用和存放食品温度计前要洗净并消毒。 

 
 



 

保持食品供应的卫生 

主要原则 危险 食品安全信息 

考虑食品的 

来源和状况 

微生物的 

物理和 

化学 

污染 

• 使用合格供应商的食品。 

• 不要使用在私人房间里准备的食品。 

• 不要使用有凸起或有裂痕的罐装食品，也不要使用破

损包装的食品。 

 
使用安全水 

 

微生物的 

和化学污染 
 

• 只使用安全的可食用水。 

• 用于食品的冰必须是由可食用水做成的。 

使用安全的  

运输 

微生物的 

和 

化学 

污染 

• 在运输期间要防止食品污染。 

• 在干净的车辆和设备中运输。 

• 保持冷冻食品低温（41°F 以下）。 

• 保持热食品足够热（140°F 以上）。 

安全 

使用和储存 

化学品和杀虫剂 
 

化学 

污染 

• 只在绝对必须的情况下储存和使用化学品。 

• 严格按照使用说明使用化学品。  

• 不要在容易污染食品设备、器皿、桌布和一次性用品

的地方存放化学品。 

• 只有持有許可證的人才能施用殺蟲劑。 

 
麻萨诸塞州食品安全教育伙伴是一个合作组织。它的参加者包括麻州大学扩展营养教育计划，以及州和联邦

与顾客，食品工作者，服务者和销售商有关的机构和组织。它的目标是通过以下的努力减少麻州由食品引起

的疾病：  
• 提高相关人员的食品安全知识和技能 
• 用系统的食品安全方法教育相关人员 
• 加强合作者之间的合作和交流 

 
参加者包括以下机构： 
 
• 麻州教育局 
• 麻州食品和农业局 
• 麻州公共健康局 
• 麻州环境健康协会 
• 麻州老年人事务执行办公室 
• 麻州食品协会

 
• 麻州食品银行 
• 麻州从头开始计划 
• 麻州健康官员协会 
• 麻州牛奶、食品和环境检协会 
• 麻州餐馆协会 

 
• 麻州学校食品服务协会 
• 美国农业部 –食品和营养服

务 (NERO) 
• 美国农业部 –食品安全和检

查服务 
• 美国食品和药物管理局

 
 

由麻州大学扩展部营养教育项目开发，并得到麻州教

育部和麻州食品安全教育协作公司的联合支持。麻州

大学扩展部在项目与雇工上提供平等机会。
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