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1前言. 
 
 
 

食品处理人员是指在接触食品过程中专业的从事运输，储存，配制，包装，配送和销售的人

员。 
 

食品的处理工作是非常重要的，因为它是生产食品，防止感染和中毒的第一线 
 

对于这一切，食品处理人员的培训是非常重要的。对于食品处理人员，熟悉可导致食品污染的

传染，如何避免食品在到达消费者面前时被污染及如何分辨哪些食品已被污染，哪些没有都是

非常重要的。 
  
 
 
 

本手册在前一段中，已明确了一个在所有表现方面都合适的培训标准并且能够获得的训练证书， 
然而，我们应该记得，食品处理员的训练永远都不应该结束而那些有责任心的公司的食品部门应

该继续的教育和检查他们的食品处理人员的知识，这也是为什么，此教育证书要每四年更换的原

因。 
 
 
 

最后，我们应该记住，如果不去认真地执行，知道再多的处理食物的先进技术，也是无用

的。 
因此，请认真的阅读本手册并将建议付诸与实践中。 
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2 细菌感染 
 
 
 

食用受到污染的食物，会引起身体健康问题，进而可能会导致死亡。 
 

食物在食品处理人员的整个处理过程中都可能会受到污染。 
 

可能的污染源: 
 
 
 

A -  由细菌，病毒等引起的污染 
 

B -  有毒废料，农药，溶剂污染,... 

 
  大肠杆菌 

 
 
 
 

在工作人员操作时，最常见的是细菌和酵母(真菌) 。 
 

从下面的表格我们可以看到那些最为显赫常见的。当遇到这些时我们应该特别注意，并遵循这

些预防措施。 
                   

  沙门氏菌 大肠杆菌 肉毒杆菌 葡萄球菌 

发病现象 高烧，腹痛，头痛

和腹泻 
头痛，便

血，持续高

烧，咬伤… 

食物中毒是一种严重的疾

病，综合表现：腹泻，恶

心，呕吐，麻痹，… 

死亡 

腹泻，呕吐，

皮疹… 

易感染食品 蛋类，禽类，蛋黄

酱，蛤蜊，生食 
肉馅，奶制

品 
自制罐头（果酱，蛋黄

酱…） 
常温食品或靠

近人群 

加工 适当加工的食品 隔热 一次污染的食品，不应废

除。应该剔除所有气味，

颜色和味道奇怪的。 

高于 70°C 加

热食物 

预防措施 将生食放入冰箱，

接触前要彻底清洁

双手 

保持个人的

清洁卫生然

后处理食品 

保持冷藏室黑暗和干燥 禁止在食物旁

说话，吸烟，

咳嗽，打喷嚏… 
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2.1-危险食物 
 
 

下列食品更易受到污染，因此处理和储存是要格外注意小心。 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 肉馅 - 禽类 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 奶制品 - 蛋类 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 糕点 - 沙拉 
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2.2- 污染方式 
 
 

以下几种食品污染的方式较为常见: 
 
 
 
 
 
 

-接触其他已污染食物 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-唾液污染 :说话，咳嗽或打喷嚏等 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 粉尘传播 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 生食易受到感染 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-接触动物或其他受污染物品 
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3细菌污染的影响因素 

 
细菌的生长受到一些因素的严重影响，如果可以控制这些因素，我们可以防止感染和中毒。 

 
最重要的因素分别是: 

 
A- 温度 

 
 

最适宜于细菌生长的温度是37ºC 左右。 
低于4 ºC将抑制细菌的生长，到0 ºC以下时，将停止生

长。 
高于50 ºC时也能抑制细菌的繁殖而当达到100 ºC以上时将彻

底消灭细菌和病毒。 
 
 

B- 湿度 
 

湿润的环境适合细菌和其他有机体的生长，因此，保存食物的好方法

是脱水（除去几乎所有水分），腌制，泡制，等。所有这些方法都是

减少食物中的水含量，从而更好地保存食物。 
 
 
C- 时间 

 
随着时间的流逝，更有可能滋生细菌，而且细菌的生长将耗尽食物

营养。 
 

 
 
 

D- 酸性 
 
 

提高食品的酸度能减少细菌的生长。一般，添加柠檬，醋，等

弱酸物质来提高酸性。
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4 预防细菌感染 

 
最简单的预防细菌源感染的方法是遵循简单的标准，从而有效地减少食品接触细菌的风险。 

 
 
 
 
 
 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 保持生食和熟食分开放置。 
 

 
- 避免唾液接触食物（说话，咳嗽...）。 

 

 
- 在处理食品过程中避免接触动物。 

 

 
- 保持食品和清洁用品及药品的分开放置。 

 

 
- 保持食品远离垃圾。 

 
 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不能使用处理过生食而未清洁的器具准备食物。
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5 储藏 

 
 

5.1 运送 
 
 

食品运送，是从运输车上卸货到将视频放到仓库或冷藏室的阶段。 
 
 
 
 

运输 卸货 储藏 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

食品的运送步骤 
 
 

这个阶段十分重要，因为可以在入库前对食品进行第一次检查，从而检测出可能的问题，这中间最重

要的是填写运送卡片，以便可以检查到达的食品和包装可能出现的问题。 
 
 
 

下面是一个食品运送卡 
 
日期 产品 公司 数量 冷冻 附注 接受 

12/10/2011 干金枪鱼罐

头 
La Ria 罐头公司 40X5 箱 否 有一箱中的罐头

有点压扁了。 
是 

17/10/2011 鲜肉 Lito 肉厂 20 支腿 X5Kg 是 有一只腿的包装

破损。 
除 1 支外 
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必须做到: 
 
 
 
 

- 落实检查接收到的产品问题。 
 
 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不接收放置在展示台的无保护的，危险的和有虫等问题的产品 
 

 
- 不接收有凸起，生锈的或有裂缝的罐头。. 

 

 
- 不接收包装有问题的。 

 

 
- 不接收不制冷的冷藏车运送的冷冻食品。 

 

 
- 不接收已经化冻又重复冷冻的冷冻食品 
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5.2 储藏和保存 
 
 

存储器就是保存食物直到准备使用。 
根据食品种类，有以下两种主要存储方式： 

 
A- 冷藏 

 
B- 常温保存 

 
 
 

A- 冷藏 
 

冷藏是为了防止细菌，病毒等的生长。 

有以下两种冷藏方式： 

 
 
 
 

- 冷藏 
 

保存于冰箱或冷藏室中，温度在0 ºC和5 ºC之间。 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 冷冻 
 

保存于冷冻箱中，温度为-18 ºC或更低。
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必须做到: 
 
 
 
 

- 最大程度上保持生食和已加工的食物的分开。 
 

 
- 冷藏室或冷冻室的温度，应该保持在食品保存最低要求之上。 

 
 

- 应该定期的检查冷藏室或冷冻室的温度（每周一次）。 
 

 
- 冷藏室的温度应保持在0 ºC 和5 ºC之间，冷冻室的温度应保持在低于 -18 ºC. 

 
 

- 解冻的食物放入冰箱中，不可以放在空气中。 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 
 
 

- 不能复冻已解冻过的食物。 
 

 
- 不能破坏冷藏链条。 

 

 
- 冷藏室或冷冻室不能过量储存食物。 
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B- 常温保存 
 
 
 
 

- 储存种类 
 

可以常温保存的食品有： 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 罐头制品 - 真空包装 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 腌制，液体保存 - 处理过的 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 发酵食品 -脱水，风干制品 

http://manipulador-de-alimentos.com/
https://www.certificadomanipuladoralimentos.es/


 
 

 
 

食品处理人员课程技术手册 

您可以获得食品处理证书 
http://www.certificadomanipuladoralimentos.es/ 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 保存在干燥，通风处。 
 

 
- 如有窗户或通风口，应该防止栏杆防止昆虫和鼠类的进入。 

 
 

- 库存的食品应该离开地面和墙壁，以便清洁并避免出现霉菌。 
 

 
- 库存的食品应该彻底的和化学产品及清洁用品分开放置。 

 
 

- 根据食品的有效期，接近有效期的产品要放置在最外面。 
 

 
- .非真空包装的食品应该放置在公众不可碰触的地方（玻璃橱窗，柜子，
等）。 

 
 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不能出售已过期食品。 
 

 
-  不能将食品放置在潮湿高温的环境中。. 

 

 
- 不能将食品放置在垃圾附近。 

 

 
- .不能将禽类和其他肉制品混放。 

 

 
- 不能允许人们碰触无包装的食品。 
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5.3 包装 
 
 

包装可以使食品避免： 
 

- 光，粉尘，污垢和碰撞。 
 

- 昆虫，细菌，病毒，等。 
 

包装分为包装和打包。 
 

包装是放置食品的器皿，而打包则是，分类集中一个或几个包装以方便食品的运输并防止撞击加

以保护等。 
 

A- 包装 
 

根据材料可以分为以下几种包装： 
 
 
 
 
 
 
 

- 塑料包装. - 玻璃包装 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 铝制包装 - 马口铁包装 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 纸和纸壳包装 
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必须做到: 
 
 
 
 

- 包装必须是“食品专用”并来自卫生保健部门登记许可的厂家。 
 

 
- .必须检查储存包装的地方以避免微生物，污垢或弄脏包装。 

 
 

- 在包装的过程中，必须控制环境达到最高清洁要求。 
 
 
 
 
 
 

 
B- 打包 

 
是为了避免食物在运送过程中受到外部的伤害（弄脏，撞击等）。 

 
 
 
 
 
 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 包装必须方便于清洁。 
 

 
- 包装必须携带正确的标签。 

 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不能有任何原因使包装暴露于空气中。 
 

 
- 打包不能污染，改变颜色，气味或食品特性。 

 
 
 
 

 
 
 
您可以获得食品处理证书 

 http://www.certificadomanipuladoralimentos.es/ 
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5.4 标签 
 
 
 

是用于告知消费者和必须包括以下数据： 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 产品名称. 
 

 
- 成份清单 
(如只有一种成份则不需要)。 

 

 
- 各个成份的最高和最低含量 

 

 
- 酒精含量（若含酒精） 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 净重或净含量 ( 无包装重量). 
 

 
- 包装样式 

 

 
- 生产厂家 

 

 
- 产地 

 

 
- 应怎样保存 

 

 
  - 有效期. 
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如需要也可添加以下说明： 

 
- 数量 (本产品的数量) 

 

 
- 可能产生的刺激 

 
 
 
 
 
 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 将标签放置在最显眼处。 
 

 
- 标签应尽可能的使用结实的材料以防止丢失产品信息。. 

 

 
- 产品有效期放在标签显著标明。 

 

 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不能出售给消费者没有标签的产品。 
 

 
- 标签信息不能欺骗消费者。 
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5.5 接触食品的机械设配和用具 
 
 

这节涉及的任一用于接触食品的设备或仪器，都必须遵循非常

严格的操控否则将会污染食品。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
必须做到: 

 
 
 
 

- 必须方便清洁而且没有裂口，氧化的部分或可以藏污纳垢的孔洞。 
 

 
- 机器的各个组件必须便于拆卸。 

 

 
- 必须是可用于食品的材质。 

 
 
 
 
 

 
不能做: 

 
 
 
 

- 不能使用非食品用途的机械或器皿 
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6 清洁和卫生 
 
 

6.1 器具的清洁和放置及灾害防治 
 
 

人员和器具及设备一样应保持最洁净状态。 
 

清洁是食品处理人员工作中最重要的一部分，因为这决定

着消费者的健康和食品的卫生。 
 

清洁工作分为： 
 
 
 

A- 有效的清洁厨房和各个组成部件: 
 
 
 

分为以下几个步骤: 
 
 
 

1. 除去剩余的食物残留。. 
 

2. 用热水进行有效的浸泡和漂洗。  
 
3. 用含有清洁剂的热水(40º-50ºC)清洗。 

 
4. 用大量的流动水漂净或冲洗以去除清洁剂。 

 
5. 消毒: 

 
- 在热水(80ºC)中浸泡2分钟。 

 
- 在清洁剂中至少浸泡1分钟， 
（接下页的工作生产步骤） 
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6. 漂净后在空气中弄干，若是人工工作，用一次性的纸或每日清洗的布料擦
干。 

 
 
 
 
 
 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 当消毒时，固定住叉子，勺子等的柄， 
 

 
-用含有洗涤剂和消毒液的热水清洁电磁炉，烤箱，壁炉，烤盘，洗涤池等，然
后漂洗最后放置在空气中晾干。 

 
 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 在不碰触那些将接触口腔或食品的茶杯，酒杯，盘子... 
 
 

-在已清洗的器具上不遗留洗涤剂或消毒剂残留。
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B- 设备的清洁 
 
 
 

在所有的食品操作的区域（厨房等），应该清洁和消毒所有的设备， 
 

要注意以下3点: 

1. 使用适当的设备清洁和消毒**  

这些产品应保持和食品分开放置。 
 

** 
清洁和消毒是有区别的。清洁是用清洁剂去除残渣和污秽。 
消毒是用碱水，氨水等，除去细菌和其他微生物。 

 
 
 

2. 适当的清洁方式 
 
 
 

- 适当的清洁方式要避免扬尘。 
 

- 当周围有食物时禁止清扫。 
 

- 要提前做好充分的炉灶等用具的清洁工作，并且晾干后方可与食品

接触。 
  

- 结束一天的日程后，应该清洗和消毒所有的器皿和所以接触过或将要接触食品的表面。
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3. 要经常的充分的清洁 

 
 
 

每天应做的日常清洁 
 
 
 

• 厨房和餐厅 
 

• 所有已接触食品的器具。 
 

• 刀具，餐具，等。 
 

• 脏的餐巾，桌布，等（用机器清洗） 
 

• 工作人员和客人使用的卫生间，重新放置卫生纸，洗手液，等并清空垃圾桶。 
 

• 地板和弄脏的墙壁。 
 

• 食品操作人员的服装（用机器清洗）。 
 

• 垃圾桶和厨房内的储物箱。 

 每周清洁一次: 

• 深度清洁所有接触食品的器具的各个角落。 
 

• 深度清洁卫生间和更衣室。 
 

• 冷冻室和储藏室 
 

• 工作人员遗留的服装。 
 
 
 

如果制定一个明确的清洁日程，能够更好地监督控制清洁工作的实施： 
 

 -何时应清洁和消毒（每周的日期和时间） 
 

 -委托何人清洁，何人做适当的监督检查工作。 
 

 -应使用什么清洁产品。 
 

 -告知何时需使用手套，拆卸用具，等。 
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QUE LIMPIADOR USAR: 
Jabón desinfectante Lavavajillas 
desinfectante, lejía Fregasuelos, 
amoníaco perfumado Amoníaco 

perfumado  
 

 
 
 
 

一般我们需做一个如下的日常清洁的表格。 
 

本周 24/10—31/10 星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

      
清洁用具 

消毒洗手液 

消毒洗衣液  

芳香地板清洗碱水  

芳香氨水  
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C- 处理废弃物及食物残留 
 
 
 

垃圾是细菌的源头，也吸引着动物和昆虫。 
 

在存储区正确的处理和储存垃圾是极其重要的，可以防止中

毒和传染病。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 有足够数量的带盖并用踏板开合的垃圾桶。 
 

 
- 应该有一个放大的垃圾集装箱的小房间。 

 

 
- 每天扔垃圾。 

 

 
- 保持食品区与垃圾区的分开。 

 

 
- 所有的垃圾桶都应配有一次性垃圾袋。 

 
 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不能将垃圾放在垃圾桶外。 
 

 
- 垃圾桶不能是敞开状态。
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D- 灾害 
 
 

不惜一切代价的避免啮齿目或昆虫出现在操作区及食品储藏区，一般有两

种常用用具。 
 
 
 

1. 防护用具 
 
 
 
 

用于阻止昆虫和啮齿目的进入。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
必须做到: 

 
 
 
 

- 封住所有的窗户，排水管，管道...的孔洞。 
 

 
- 安装窗户网，摆动门或塑胶窗帘。 

 

 
- 保持所有设备的清洁。 

 

 
- 保持远离垃圾区。 

 

 
- 用可密封容器保存食品。 

 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不要忘记关闭厨房门或仓库门。 
 

 
- 不要将剩余食物放置在空气中。 

 

 
- 存储的食物不要接触墙壁或地板。 

 
 
         您可以获得食品处理证书 

http://www.certificadomanipuladoralimentos.es/ 
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2. 积极措施 
 
 
 
 
 
 

用于除去昆虫和啮齿目。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
必须做到: 

 
 
 
 

- 所有的杀虫剂，农药和灭鼠药必须是由授权并登记的公司圣餐。 
 
 

-.杀虫剂和灭鼠药必须是有食品监督的授权。 
 

 
- 所使用的陷阱，昆虫电击器，等... 不能污染到食品。 

 

 
- 定期检修所有设施是否有昆虫巢，老鼠窝或啮齿目和昆虫脚印。 

 
 
 
 

 
不能做: 

 
 
 
 

- 不能将杀虫剂或农药靠近食品。 
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QUE BUSCAR: 

insectos o roedores muertos, 
excrementos, pisadas, nidos. 

Agujeros, madrigueras, telarañas…  
 

 
 
 

一般，我们可以建立一个类似与清洁表的警戒查询表。 
 

一月       

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：Juan Lopez 

监督：Marta del Castillo 

清理：Bemabe Escudero 

监督：Marta del Castillo 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

清理：John Wele 

监督：Alejandro Martos 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

搜寻 

死的昆虫或啮齿类 

排泄物，脚印，巢穴  
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6.2 个人清洁卫生 
 
 

食品处理人员有很大的责任，工作方式会影响居民的健康，所以他们应该最大程度的注意他们的

卫生以及日常所穿的服装。 
 

最应该注意检查的几点： 
 

A- 双手. 
 
 
 

双手是避免食品污染的身体中最应该重点警戒的。  
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必须做到: 

 
 
 
 

- 勤剪指甲，禁用乳液或使用乳胶手套。 
 

 
- 在盥洗池用热水和杀菌液洗手。 

 

 
- 用刷子清洁指甲。 

 

 
- 用热空气烘干或一次性消毒纸巾擦干。 

 

 
- 以下情况必须要洗手，接触生食后，去洗手间后，扔垃圾后或由于任何原因中断
工作。 

 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不能使用用于其他用途的毛巾擦手。 
 

 
- .不能在洗涤池或任意的有生食或脏盘子的地方洗手。 

 
 

- 不能在洗手后接触例如钥匙，钱币，等物品。 
 

- 不能不洗手就去工作。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
您可以获得食品处理证书 
 http://www.certificadomanipuladoralimentos.es/ 
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B- 鼻子，口腔和咽喉 
 
 
 

唾液，粘液等里含有数百万的细菌，是很多食品污染事件的

主要原因，因此我们应该格外谨慎。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 在面包店和糕点店工作，制作食品时要佩戴口罩。 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 在食品旁边不能打喷嚏或咳嗽。 
 

 
- 当处理食品时，不能吃东西，吸烟和说话。 
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C- 头发. 
 
 
 
 
 

头发是一个污染源。尽管已经清洁过，但头部本身的结构致使它堆积

或储藏灰尘，所以，应该携带头套。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 长头发可以携带头套或帽子。 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 当处理食品时，不能触摸头部，也不能抓头。 
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D- 伤口，疹子，等 
 
 
 
 
 

食品处理人员的伤口，疹子等能够接触到血液或细菌，这是非

常危险的并且必须避免。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 必须用绷带或防水布条保护包裹伤口。 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不能用正在准备食品的手触碰伤口和疹子。 
 

 
- 不能未经包裹伤口就去处理食品。 
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E- 工作服 
 
 
 
 
 

食品处理人员应该精心注意工作时穿着的服装 
应该穿着准备食品工作的指定的特制服装。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

必须做到: 
 
 
 
 

- 使用具有明亮的颜色并容易清洗的服装工作。 
 

 
- 该服装应没有外部的纽扣或外部纽扣缝合结实牢固。 

 
 
 
 
 
 

不能做: 
 
 
 
 

- 不能使用平常外出的服装工作。 
 

 
- 当处理食品时，不能携带手表，手镯或戒指。 
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F- 食品处理人员的健康 
 
 
 

 
 
 
 
根据常规，患有疾病或带有患病征兆的任一食品处理人员，

有义务报告给他的上级并离开食品处理的工作直到康复。 
 
 
 
 
 
 

 
尤其是当食品处理员出现以下症状时应该报告给上级： 

 
 
 

• 腹泻 
 

• 发烧 
 

• 恶心 
 

• 胃部疼痛 
 

• 出皮疹 
 

• 出斑 
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7关键点控制和危险区域 

 
本节主要讲述APPCC系统（危险分析和关键点控制） 

 
此系统基于对于已知的问题和展示食品可能出现的危险，从而能够建立控制和检测系统，以便

检测偏差极限。 
 

这种方式能够规划现有行为从而避免等出现问题后再去解决的现状，同时这种方式不得不拒绝链

条末端的少量产品以确保食品销路的安全。 
 

下面是一个使用APPCC系统来控制羔羊肉的例子。 
 

羔羊肉的控制系统 
 

羊肉会出现的问题： 
 

 -当杀死动物时会被污染。 
 

 -高温会加速污染。 
 

 -动物可能已经生病。 
 

 
 -一般只割取所需要的部分（里脊肉，排骨，等）。 

 
 -会同其他的肉类混合。 

 
自始至终应该确保： 

 
• - 应确保羊羔的健康（兽医来控制）。 

 
• -肉质应尽快的放入冷藏室。 

 
• -肉类应该冷藏或冷冻运输。 

 
• -切肉的器具，在使用前应清洗并消毒。 
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8 规范制度 

 
由于卫生部门的食品处理人员培训的需要，各部委会同皇室的卫生保健部一起制定了以下的卫生

法令。 
 
 
 
 

- 皇家法令 381/1984 , 1月25日。 
 

食品店必须获得卫生技术部门的法令（BOE 1984年二月27日）。 
 
 
 
 

- 皇家法令 2207/1995,12月 28日 
 

确立食品基本卫生条例。（BOE 1996年2月27日）。 
 
 
 

- 皇家法令 202/2000,2月11日 
 

确立食品处理人员的操作标准（BOE N º 48 2000年2月25日）。 
 
 

- 皇家法令 3484/2000,12月29日  
 

确立食品加工，配送和备餐贸易所必须遵循的卫生标准（BOE 2001年1月12日）。 
 
 
 

- 皇家法令 109/ 2010,2月5日 
 

废除皇家法令202/2000，并确立食品企业在卫生设施和产品的责任，以及在系统控制协议和分

析系统及关键点控制（APPCC）实际责任。
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企业也有责任担保他们的食品处理人员，根据他们的工种经过适当的培训。
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食品处理人员课程测试 
 
 
 
 

1. 什么食品更易受到污染? 
 

□ A-.奶制品，蛋类，肉馅，糕点，沙拉，禽类。 
□ B- 所有的食品都一样。 
□ C- 只有肉类和蛋类。 
□ D- 所有生食。 

 
 
 

2. 以下哪种食品污染不常见? 
 

□ A- 接触已被污染的食品。 
□ B- 接触生食。 
□ C- 接触脏的器皿。 
□ D- 接触打喷嚏，说话，咳嗽...所产生的唾液。 

 
 
 
 

3. 高温烹煮能够确实的抑制细菌的生长。以下哪个温度正确? 
 

□ A- 100 ºC 
□ B- 50 ºC 
□ C- 75º C 
□ D- 200 ºC 

 

 
 
 
 

4. 除温度之外，还有什么其他的因素可以减少细菌的生长? 
 

□ A-湿度 
□ B-酸性 
□ C-温度 
□ D-黑暗 
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5. 为了避免污染食品， 应和什么保持距离?. 
 

□ A- 垃圾，清洁用品，动物，药品。 
□ B- 垃圾，人群，清洁用品。 
□ C- 药品和清洁用品。 
□ D- 垃圾，动物，植物。 

 
 
 
 

6. 生食和熟食能够保存在一起吗?. 
 

□ A- 是，总是。 
□ B- 是，总是，特别是和蔬菜。 
□ C-否，从不。 
□ D-否，当熟食是热的时不可。 

 

 
 
 
 

7.  哪个是不能作为冷冻食品储藏? 
 

□ A- 复冻已解冻的食品。 
□ B- 维持冷冻链条。 
□ C- 保持冷冻室食品不过量。 
□ D- 保持冷藏室的温度低于-18 ºC。 

 

 
 
 
 

8. 在常温保存食品时，哪个做法是不正确的? 
 

□ A- 非真空包装食品放置在人群可接触处。 
□ B- 库存食品远离垃圾。 
□ C- 库存食品放置在湿热环境中。 
□ D- 维持库存食品远离地板和墙壁。 
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9. 哪个是可接触食品的合适的器具和器皿? 
 

□ A- 必须是塑料制品。 
□ B- 必须是可拆卸，无裂缝，无氧化区域且无可积累污垢的孔洞。 
□ C- 不能是电子器具。 
□ D- 必须是铝制品，可拆卸和清洗的。 

 
 
 
 
 
 

10. 必须用什么洗手? 
 

□ A- 用洗涤池内积蓄的水洗手。 
□ B- 用热水和杀菌液洗手 
□ C- 用食品处理人员共用的毛巾擦手。 
□ D- 当手弄脏后才洗手。 

 
 
 
 
 

11. 哪个是每天需要清洗? 
 

□ A- 冷冻室和冷藏室。 
□ B- 地板，墙壁和垃圾间。 
□ C- 餐具，刀具和食品处理人员的服装。 
□ D- 上面所有答案再加上所有的接触过食物的器具和器皿。 

 
 
 

12. 当清洗厨房用具及器具部件时，哪个做法是不正确的? 
 

□ A- 漂洗后，放置在空气中晾干。 
□ B- 用刷子去除食物残渣。 
□ C- 用热水清洗。 
□ D- 保留使用过的消毒液以便能继续使用更长时间来清洗器皿。 
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13. 为了防止灾害，哪个是不正确的? 
 

□ A- 保持远离垃圾区域。 
□ B- 存储的食物要与墙壁或地板接触。 
□ C- 封死窗户，下水道等的孔洞。 
□ D- 安装窗户防护网。 

 
 
 
 

14. 对于残留和垃圾我们应该做什么? 
 

□ A- 保持垃圾桶盖的敞开以便方便将垃圾扔入。 
□ B- 垃圾桶应尽可能的靠近在准备的食品以方便扔垃圾。 
□ C- 直到垃圾袋装满，几天都用同一个垃圾袋 
□ D- 每天扔垃圾。 

 
 
 
 

15. 哪个涉及到APPCC系统（危害分析和关键点控制）? 
 

□ A- 是为了核实食品是否收到污染的系统。 
□ B- 是卫生监察系统用来核实一个机构是否有受到污染的危险。 
□ C- 该系统允许有计划的处理食品，事先知道可能出现的问题（解冻，等）。 
□ D- 是为了控制某些地区可能出现的危险情况的系统。
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16. 食品处理人员的个人卫生应该注意哪些重点区域: 
 

□ A- 双手，头发，伤口和疹子，服装，口腔和鼻子。 
□ B- 双手，口腔和鼻子。 
□ C- 双手，面部和头发。 
□ D- 双手，伤口，头发，口腔。 

 
 
 
 

17. 当感到不舒服或发现起了疹子或斑点，食品处理人员应该做什么? 
 

□ A-吃药并在可以坚持的情况下继续工作。 
□ B-回家直到感到好转回来继续工作。 
□ C-停止食品处理工作并通知某负责人，让他决定怎么做。 
□ D-先等待看看是否真的生病或是无谓的恐慌然后再通知负责人。 

 
 
 
 

18. 根据国家规定，谁负责食品处理人员参加适当的培训? 

□ A-食品处理人员自己。 
□ B-在学习并获得食品处理人员证件的地方。 
□ C-食品处理人员工作的公司。 
□ D-卫生保健部。
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测试答案: 
 
 
 
 

答案 1: 
 

A-  手册第 2.1 节 
 

• 奶制品，蛋类，肉馅，糕点，沙拉，禽类。 
 

 
答案 2: 

 
C-  手册第2章 2.2 节 

 
• 接触脏的器皿。 

 
 
 

答案 3: 
 

B-  手册第3章 A  部分 
 

最适宜细菌生长的温度是37 ºC左右。 
低于4ºC将抑制细菌的生长，达到0ºC以下是，将停止生长。 
高于50ºC也能抑制细菌的繁殖而当温度达到100ºC以上时将彻底消灭细菌和病毒。 
 

 

 
答案 4: 

 
B-  手册第3章 D 部分 

 
提高食物的酸度可以抑制细菌的生长，一般为了提高事物的酸性，添加弱酸如柠檬，醋，等...
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答案 5: 

 
A-  "应该做什么" 手册第 4 章 

 
• 保持生食和熟食的分开放置。 

 
 

• 禁止唾液接触到食物（说话，咳嗽...）. 
 
 

• 在处理食物的过程中禁止接触动物。 
 
 

•   保持食品和清洁用品及药品的分开放置。 
 
 

• 保持食物远离垃圾。 
 
 
 

答案 6: 
 

C-  "应该做什么" 手册第 4 章 
 

• 保持生食和熟食的分开放置。 
 
 

• 避免唾液接触到食物（说话，咳嗽...）。 
 
 

• 在处理食品的过程中禁止接触动物。 
 
 

• 保持食品和清洁用品及药品的分开放置。 
 
 

• 保持食物远离垃圾。 
 
 
 
 

答案 7: 
 

A-  "应该做什么" 手册第5章 5.2节 
 

• 不能复冻已解冻的食品。 
 
 

• 不能破坏冷冻链条。 
 
 

• 冷藏室或冷冻室的食品不能过量。
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答案 8: 

 
 

C-  "应该做什么" 手册第5章 5.2-B 节 
 
 

• 不能出售已过期的食品。 
 
 

• 不能在潮湿高温的地方储藏食品。 
 
 

• 储藏的食品不能靠近垃圾。 
 
 

• 不能将禽类和其他肉质混合放置。 
 
 

• 不能让人触摸没有包装的食品。 
 
 
 

答案 9: 
 
 

B-  "应该做什么" 手册第5章 5.5 节 
 
 

• 应该容易清洗，没有裂纹，无氧化区域也没有能够藏污纳垢的孔洞。 
 
 

• 机器的部件应该便于拆卸。 
 
 

• 必须是食品专用材料。 
 
 
 

答案 10: 
 

B- "应该做什么" 手册第6章 6.2-A 节 
 

• 勤剪指甲不用乳液用乳胶手套。 
 
 

• 在盥洗池用热水和杀菌液洗手。 
 
 

• 用刷子清理指甲。 
 
 

• 用热空气烘干或用一次性消毒卫生纸擦干。 
 
 

• 每接触生食，去卫生间，扔垃圾以及由于任何原因暂停处理食品工作后都要洗手。 
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答案 11: 

 
D- 手册第6章 6.1-B节  

 
• 厨房和餐厅。 

 
 

• 所有接触过食品的器具。 
 
 

• 刀具，餐具，等。 
 
 

• 用过的脏的餐巾，桌布，等（用机器洗）。 
 
 

• 工作人员和客人用过的洗手间，更换卫生纸，洗手液等并清空垃圾桶。 
 
 

• 地板及弄脏的墙壁。 
 
 

• 食品处理人员的服装（用机器洗）。 
 
 

• 垃圾桶和厨房内大的垃圾箱。 
 
 
 
 
 

答案 12: 
 
 

D- 手册第6章 6.1-A 节 
 
 

• 在将要接触口腔或食品的区域内的茶杯，酒杯和盘子... 
 
 

• 在清洗的器皿上不能有洗涤剂和消毒剂残留。 
 
 
 
 
 

答案 13: 
 

B- 手册第6章 6.1-D节  
 
 

• 不能敞开厨房和仓库的门。 
 
 

• 不能将剩余食物放置在空气中。 
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• 存储室的食品不能接触墙壁和地板。 
 
 
 

答案 14: 
 

D- "应该做什么" 手册第6章 6.1-C节 
 
 

• 要有一定数量的带盖并可用脚踏开关控制的垃圾桶。 
 
 

• 应该准备一个存放大垃圾箱的小房间。 
 
 

• 每天扔垃圾。 
 
 

• 保持垃圾区远离食品区。 
 
 

• 所有垃圾桶要准备一次性垃圾袋。 
 
 
 
 
 

答案 15: 
 

C- 手册第 7章  
 

此系统是基于对于已知的问题和展示食品可能出现的问题，从而能够建立控制和检测系统，以

便检测偏差极限。 
 

 
 
 
 
 

答案 16: 
 

A- 手册第6章 6.2节  
 
 

• 双手，头发，伤口和疹子，服装，口腔及鼻子。 
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答案 17: 

 
C- 手册第6章 6.2-F节  

 
 
 

根据常规，患有疾病或带有患病征兆的任一食品处理人员，有义务报告给他的上级并离开食品

处理工作直到康复。  
 

 
 
 
 
 
 
 

答案 18: 
 

C- 手册第 8 章. 
 

- 皇家法令 109/ 2010，2月5日。 
 

废除皇家法令202/2000，并确立食品企业对卫生设施和产品的责任，以及在系统控制协议和分

析系统及其关键点控制（APPCC）的实际位置。     
 

 
企业也有责任担保 的食品处理人员根据他们的工种进行适当的培训。 
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