
　　 表 1 　餐饮业常见加工方式存在的危害及控制措施

加工类型 加工环节 存在危害 控制环节 控制措施

生食
原料接收—储存—粗加工

—食用

原料中的生物及化学污染

加工污染

控制原料

预防交叉污染

购买合格原料

执行清洗程序

保持加工人员及工器具清洁

热加工后即时

食用

原料接收—储存—粗加工

—加热烹调—食用

原料化学污染

成品生物污染

控制原料

烹调

购买合格原料

加热食品到杀灭微生物的温度和时间

热加工后放冷

食用

原料接收—储存—粗加工

—加热烹调—常温或冷藏

放置—食用

原料化学污染

生物污染

控制原料

放置或冷藏

环境与温度

购买合格原料

保持存放环境清洁

控制存放时间和温度

热加工后保温

食用

原料接收—储存—粗加工

—加热烹调—保温放置—

食用

原料化学污染

生物污染

控制原料

保温环境

购买合格原料

控制存放时间和温度

热加工后放冷 ,

再加热供食用

原料接收—储存—粗加工

—加热烹调—冷藏放置—

再加热—食用

原料化学污染

生物污染

控制原料

冷藏及加热

环境与温度

购买合格原料

保持存放环境清洁

控制存放时间和温度

制”规定的内容同样可以达到控制危害的目的。

在餐饮业做好 HACCP 管理的关键在于 ,食品卫

生管理人员 (往往由企业负责人担任)需要有这方面

的思想和意识 ,由此主动对员工开展食品安全知识

的培训。为了节约成本和时间并便于推广 ,成立

HACCP小组、进行验证、纠偏、记录保持等复杂的过

程在餐饮业均可以省略或简化。

企业负责人或其它专业机构可以就企业的硬件

条件进行认真的分析 ,找出在这样的条件下食品安

全危害可能存在的环节 ,并提出相应的控制措施。

比较可行的操作方式是制定各关键环节的岗位操作

规范 ,要求企业员工严格按照规范执行。例如 ,在一

家餐饮企业可制定原料验收程序及原料等级验收标

准、原料出入库操作规定、原料储藏间卫生控制程

序、员工洗手消毒程序、蔬菜初加工程序手册、烹饪

加工程序、备餐卫生操作程序、餐具清洗消毒程序等

操作规范 ,并把规范以文字和图形相结合的方式张

贴在相应岗位附近的醒目位置 ,便于员工遵照执行。
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细菌纤维素及其在食品工业中的应用

细菌纤维素 (bacterial cellulose) :由细菌合成的纤维素。由葡萄糖以 B1 ,4 - 糖苷键连接而成的高分子化

合物。
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王军[10 ] (1999) 直接检测粪便中沙门菌 ,检出率为

1519 % ,明显高于粪便培养的检出率 915 %。利用该

引物扩增了 284 bp 的 PCR 产物。1995 年 ,卢强[11 ]

利用 invA gene 扩增出 300 bp 的片段的产物。本研

究结果表明 ,Mg
+ + 浓度和退火温度对该反应体系的

影响较小 ,稳定性较好。

该反应体系与传统鉴定试验比较具有 100 %的

一致性 (77 株沙门菌和 24 株非沙门菌) 。该引物

PCR 反应体系特异性较好。

本研究还进行了食品中沙门菌 PCR 检测体系

的应用性研究。很多资料表明 ,食品中含有大量的

抑制 PCR 反应的因素 ,如果直接对食品中沙门菌进

行提取并进行 PCR 检测 ,其检出率远低于常规分离

检验[20 ] 。所以本研究采用食品样品经增菌培养一

定时间后 ,再进行食品中沙门菌的 PCR 检测。通过

用肠炎沙门菌污染火腿肠、鸡蛋、散装肉馅及混合菌

(肠炎沙门菌和致病性大肠杆菌) 污染散装肉馅 ,不

同污染菌量经过不同时间增菌后 ,菌量的变化动态

与 PCR 检出情况的研究 ,可以看出 ,含有沙门菌 102

CFUΠml以上的食品 ,经过 10 h 增菌后进行 DNA 提

取 ,再进行核酸扩增 ,可以检出 284 bp 的扩增产物。

对食品中含有 10
3
CFUΠml 的肉制品 ,在经过 6 h 增菌

后 ,即可检出。该检测系统可以在 19 h 内 ,从食品

中检出含有沙门菌 102 CFUΠg 的食品。与传统方法

比较 ,PCR 检测方法灵敏、快速、特异 ,对食物中毒病

原的快速确定 ,可起到积极的作用。由于 PCR 检测

极度敏感 ,在操作过程中容易发生核酸污染 ,导致假

阳性 ,但随着 GLP 实验室的建立 ,自动化仪器的

(Real2time PCR 仪及 BAX system 等) 出现 ,核酸污染

的问题可以得到解决 ,其方法标准化将不难实现。
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冷链决定食品价值

国际制冷企业向中国食品业建言 :冷链决定食品价值。

丹麦丹佛斯公司的董事长雍根. 柯劳森 :在工业发达国家 ,冷链总损耗在 30 %以下 ,而中国 60 %以上。

低碳啤酒 :碳水化合物含量低的啤酒。

淡啤酒 (light) :淡色啤酒。
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31212 　检测方法须注明其名称、来源及编号。其编

写格式可参照以下示例。

“总黄酮的测定 :按《保健食品检验与评价技术

规范》(2003 版)“保健食品中总黄酮的测定”规定的

方法测定。

维生素 A 的测定 :按 GBΠT 5009184 —2003《食品

中硫胺素 (维生素 B1)的测定》规定的方法测定。

钙的测定 :按 GBΠT 5009192 —2003《食品中钙的

测定》规定的方法测定。

水分的测定 :按 GBΠT 500913 —2003《食品中水

分的测定》规定的方法测定。”

4 　附录应包括的内容及注意事项

411 　附录 　应包括附录 A、附录 B、附录 C 等 ,其中

附录 A 所列内容为未制定国家标准的功效成分或

标志性成分的检测方法。附录 B、附录 C 所列内容

为未制定国家标准的原、辅料质量标准。

412 　注意事项

41211 　对于未制定国家标准的功效成分或标志性

成分的检测方法 ,须列出其详细内容。

41212 　对于未制定国家标准的原、辅料 ,其质量标

准中应包括反映原、辅料特征的指标 (如主要成分及

含量、色泽、性状、滋味、气味等) 、理化指标 (如水分、

灰分、粒度等)及污染物指标 (如铅、砷、汞、六六六、

滴滴涕、微生物指标等) ,并列表表示。其编写格式

可参照以下示例。

附录 A

(规范性附录)

功效成分或标志性成分的检测方法

A1 　粗多糖的测定

A111 　适用范围

A112 　原理

A113 　试剂和标准品或对照品 (注明来源、纯度、规

格等)

A114 　仪器设备或装置

A115 　试样制备

A116 　操作步骤

A117 　结果的表述 (包括计算公式)

A118 　标准品和样品检测的图谱 (必要时需提供)

附录 B

(规范性附录)

原料要求

B1 　××提取物 :应符合表 7 的规定。

表 7 　××提取物质量标准

项　　目 指　　标

色泽 ××色

性状 ××

气味 ××气味

味道 ××味道

原花青素含量 , % ≥ ××

目数 ××

干燥失重 , % ≤ ××

重金属 (以 Pb 计) ,μgΠg ≤ ××

水分 , % ≤ ××

灰分 , % ≤ ××

溶剂残留 , % ≤ ××

菌落总数 ,CFUΠg ≤ ××

大肠菌群 ,MPNΠ100 g ≤ ××

霉菌和酵母菌 ,CFUΠg ≤ ××

致病菌 (指沙门菌 ,志贺菌 ,金黄色葡萄球
菌 ,溶血性链球菌)

不得检出

参考文献
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环境心脏病学
为研究环境中的化学污染物与心血管疾病的关系 ,美国环保局以 3 000 万美圆资助空气污染与心血管

疾病之间的关系的研究。

饮食导致疾病 ? 新的研究将审视心血管疾病与食物和水中化学污染物的关系。
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法规及标准要求 ,救援食品无特殊性。因此 ,供人吃

的食品都应有检验合格证明 ,生产者要对所提供的

食品承担安全责任。上述规定适合一切食品。另一

种观点认为 ,救援食品附安全证明当然很有必要 ,但

无明确法律规定。上述法律规定仅适用于“采购食

品”及“销售者”。因救援食品大多属“赠送”、“募捐”

物品 , 其征调不属于“采购”、其分发不属于“销售”,

捐赠的救援食品在运作过程中不存在“买卖”关系 ,

救援食品附安全证明的法律依据不够明确、不够充

分 ,若据此处罚违反规定的“管理相对人”,依据

不足。

21113 　《突发公共卫生事件应急条例》的适用 　《突

发公共卫生事件应急条例》是国务院在迎战 SARS

期间制定的行政法规。该条例侧重于传染病的应急

处理 ,也囊括了食品安全问题。突发公共卫生事件

是指突然发生 ,造成或者可能造成社会公众健康严

重损害的重大传染病疫情、群体性不明原因疾病、重

大食物和职业中毒以及其它严重影响公众健康的事

件。不管发生的自然灾害是否已导致突发公共卫生

事件的发生 ,因食源性疾病可能紧随灾害而来 ,所以

对于救援食品可适用《突发公共卫生事件应急条例》

予以调整。

突发公共卫生事件应急预案是经一定程序制定

的处置突发事件的事先方案。对于突发事件的应急

物资、技术储备与调度 ,条例提出分别情况做出预案

的要求 ,以达到合理调度、合理使用、有备无患之目

的。按照该条例规定 ,提前做好救援食品卫生管理

应急预案 ,会使救援食品卫生管理水平大大提高。

212 　完善救援食品卫生管理的法律规范 　本文讨

论自然灾害期间救援食品卫生管理问题与法律的适

用 ,其目的在于进一步完善法律 ,依法管理救援食品

的运作 ,保证灾区人民的食品安全。

尽管所有法律都需要在实践过程中不断修改、

不断完善 ,但每一部法律都有各自的出发点 ,即立法

目的 ,不应期望对于某一问题从与之有关的法律上

都能得到完善。对于自然灾害期间救援食品的卫生

管理 ,希望从《食品卫生法》中得到完善。

目前 ,在救援食品是否适用《中华人民共和国食

品卫生法》的问题上出现了两种观点 ,其争论焦点主

要集中在对救援食品的征集、运输、贮存、分发等过

程是否属于食品生产经营的不同认识。依据该法第

4 条第 1 款规定 ,如属于食品生产经营 ,救援食品问

题由该法调整 ,反之 ,就不属于该法调整。

依据《中华人民共和国食品卫生法》的立法目的

及附则对于食品、食品生产经营的规定 ,救援食品适

用于该法。而卫生部有关《中华人民共和国食品卫

生法》法律适用方面给下级单位的回函中对于“食品

生产经营”的答复是 :“主观上是否以营利为目的 ,客

观上是否实施了交换或买卖的行为”( (88)卫防食便

字第 79 号、(87)卫防食便字第 65 号) ;“主观上以营

利为目的或以此为业”(卫监食发 (1993) 第 23 号) 。

以上的解释应是《中华人民共和国食品卫生法》隐含

的立法原则。

笔者认为 ,鉴于我国自然灾害发生的情况和救

灾特点 ,救灾食品的法制化管理是必须的 ,应有明确

的法律条文予以确定 ,对捐赠性质的食品及应急的

非常态状况下从事救援食品运作和临时调用人员做

出规范。建议我国制定救援食品卫生管理办法 ,不

仅对于外援食品的运作过程进行规范 ,还应对灾时

的自救食品 (包括因灾害造成不同程度损坏的食品

的食用条件及使用限制)等进行规范。

有了明确的法律依据 ,灾前又做出应急预案 ,救

援食品卫生管理水平会提高到一个新的高度。
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工业化动物养殖方式对农业的有害影响
(世界农场动物福利协会 2002 年报告)

　　工业化畜牧方式危及人类健康和食品安全。(1) 由于动物饲以非自然的饲料 ,这和疾病的传播有紧密

的联系 ,如疯牛病 (动物被人们用它们自己或其它动物的肉和骨做成的饲料喂养) 。(2)拥挤不透风的环境易

是动物患病 ,为防止疾病 ,而给动物抗菌素 ,从而危及人的健康。(3) 恶劣的工业化养殖条件 ,导致动物患多

种疾病 ,如产过蛋的母鸡。(4) 大量的便宜的肉类导致肉的消费量上升从而使慢性病患病率上升。

事实表明工业化畜牧是一种不可持续的食品生产方式。食品保障、农村结构、环境、食品安全、人类营

养与动物福利都将被持续发展的工业化畜牧业推向危险的境地。
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共有学生 1 223 人 ,其中住宿生 410 人 ,走读生 813

人 ,走读生在校只吃一顿午餐 ,住宿生在校吃早中晚

3 餐。本次事件中发病的住宿生有 75 例 ,走读生有

41 例 ,经统计学检验两者之间的罹患率差异有显著

性 (χ2
= 55173 , P < 0101) 。

5 　讨论

511 　本次调查从 13 名食堂从业人员的肛拭中检出

侵袭性大肠埃希菌 ,这 13 名食堂从业人员除 1 人从

事管理工作外 ,其余都参与学生餐厅饭菜的分餐供

应工作。这 13 名食堂从业人员食用的菜肴是学生

剩余的菜肴 ,并且从事学生餐厅的供应工作 ,在对这

13 名食堂从业人员作询问笔录时 ,无人反映有中毒

现象 ,当时也未发现这 13 名食堂从业人员有任何不

适反应及腹泻现象。调查食堂从业人员考勤卡 ,未

发现有人在近阶段时间里有请假记录。由于正常人

的侵袭性大肠埃希菌带菌率不可能这么高 ,我们推

测其中有人很可能先感染过此细菌 ,也可能发过病 ,

但未请假和就医 ,并在食堂从业人员中先传播。另

外 ,学生发病主要集中在 16、17 日两天 ,我们推测很

可能是因为这些被感染的从业人员也恰好集中于学

生发病的潜伏期之前被感染。所以我们认为 13 名

检出侵袭性大肠埃希菌的从业人员是导致学生餐厅

的多餐次、多品种菜肴受到污染 ,造成此次食物中毒

的主要原因。从学生住宿、走读与发病的关系分析

中也可以发现 ,住宿学生发病率明显高于走读学生 ,

我们认为其原因是住宿学生接触受污染饭菜的机会

明显多于走读学生。而从事教师餐厅分餐供应工作

的从业人员食用的是教师餐厅剩余的饭菜 ,因为教

师餐厅的饭菜未受到污染 ,所以就餐的教职员工也

无一人发病。

512 　由于本起事件是食堂从业人员带菌造成多餐

次、多品种食品污染 ,又因学生在食堂内食用多餐

次、多品种的食品 ,因此本起事件发病的周期较长。

513 　由于学校未及时向卫生行政部门报告本起食

物中毒事件 ,使卫生部门失去了在第一时间内进行

调查取证的最佳时机。

514 　近年来 ,食品从业人员带菌污染食品造成食物

中毒的事件屡有发生 ,说明对食品从业人员的管理

还须加强 ,除每年一次食品从业人员的健康检查外 ,

还要教育餐饮业单位应像“非典”期间时每天对食品

从业人员进行晨检一样 ,一旦发现从业人员中有腹

泻现象 ,必须及时调离接触直接入口食品的岗位。

同时发生食物中毒的单位应按法律规定及时报告卫

生行政部门 ,这对查明食物中毒原因和中毒食品尤

为重要。未及时报告的 ,必须从严处罚。
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食物中反式脂肪酸的来源

食物中反式脂肪酸的来源 :反刍动物的脂肪组织及乳与乳制品 ;食用油脂的氢化加工产品 ;蔬菜、禽肉、

猪肉、鱼和蛋 (含量有限 ,在膳食中所占比例甚低) 。

面包中反式脂肪酸的含量为其总脂肪酸的 37 % ,炸鸡和法式油炸土豆中的反式脂肪酸含量为总脂肪酸

的 36 %。炸薯条中的反式脂肪酸含量为总脂肪酸含量的 35 %。

食物中反式脂肪酸的来源 :反刍动物的脂肪组织及乳与乳制品 ;食用油脂的氢化加工产品 ;蔬菜、禽肉、

猪肉、鱼和蛋 (含量有限 ,在膳食中所占比例甚低) 。

面包中反式脂肪酸的含量为其总脂肪酸的 37 % ,炸鸡和法式油炸土豆中的反式脂肪酸含量为总脂肪酸

的 36 %。炸薯条中的反式脂肪酸含量为总脂肪酸含量的 35 %。
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