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Demonstration of Knowledge 
 

简要说明：食品安全知识展示 

本文件提供与食源性疾病风险因素有关的最常见知识展示问题的信息和范例。它不是所有可能遇到的问题

的完整清单。关于知识展示的详细资讯，请参看 2009 年美国食品与药物管理局食品法典 (2009 FDA Food 

Code) 第 2-102.11 章。 

 

定义： 

 

主管人员 (PIC)： 

某个接受相关职权委派的

个人，负责食品服务场所

当时的营运。 

 

在食品服务场所营业时间，

至少必须有一名主管人员 

(PIC) 在现场。 

 

核准的培训课程： 

经美国国家标准学会 

(ANSI) 核准的食品保护经

理培训计划 (截至 2014 年 

12 月)： 

 

 ServSafe ® 食品保护

经理认证计划 

 Prometric 食品保护

经理认证计划 

 美国国家食品安全

专业人士注册系统 
(National Registry of 
Food Safety 

Professionals) 食品

保护经理认证计划 

 360training.com 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

要求 
 

食品法典规定，食品服务场所在所有营业时间，始终必须有

一名接受相关职权委派的主管人员 (PIC) 在场。食品服务场所

内的所有员工都必须遵循安全的食品操作方法，而且主管人

员必须展示其拥有食源性疾病防护知识。 
 
 

认定是否符合法规要求 
 

至少必须达到下面所列的衡量标准之一，才可视为符合知识

展示要求： 
 

1. 遵守法规 

对食品服务场所的检查中，没有发现会触发红

色警戒信号的主要项目违规现象，则表示符合

遵守食品法典的要求。 
 

2. 认证 

主管人员 (PIC) 是经认证的食品保护经理 (请参

看边框内的经核准培训课程列表，截至 2014 年 

12 月)。 
 

3. 知识* 

主管人员 (PIC) 正确回答环保专家提出的关于食

品安全操作方法和原则的问题。 
 

*如果没有达到“遵守法规”和“认证”要求，主管人员 (PIC) 

必须正确回答基本的食品安全问题。这些问题用于评估对食品

安全知识的掌握程度，其内容： 

 与食品服务场所的营运有关； 

 可以让答题者在回答时自由发挥； 

 重点关注在检查过程中发现的主要项目 (高风险因素) 违

规现象。 
 

如有必要，主管人员 (PIC) 可以在检查过程中参看本文件所列

的知识展示问题与答案范例，寻求帮助。 
 

http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/ucm181242.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/ucm181242.htm
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Demonstration of Knowledge 

 

简要说明：食品安全知识展示 

知识展示问题与答案范例 

 

 

 

员工个人卫生不良及 

患有疾病 

食品服务场所的员工在生病时，有什么责任？ 

如果员工有应该报告的症状或诊断结果，则必须向主管人员 (PIC) 报告。 

员工根据食品法典的规定报告症状或诊断结果时，主管人员 (PIC) 有什么责任？ 

遵照员工健康与个人卫生手册所列的准则，要求该员工离开工作场所，或对其操

作食品或与食品接触的设备表面加以限制。 

有五 (5) 个症状应该报告，它们是什么？ 

1) 呕吐 

2) 腹泻 

3) 黄疸 (主管人员 (PIC) 也必须向卫生局报告) 

4) 喉咙痛，伴随发烧 

5) 手或手臂上有感染病变 

 

有六 (6) 个诊断结果应该报告，它们是什么？ 

*附注* 食品服务场所员工必须向主管人员 (PIC) 报告所有这些诊断结果。而且，

主管人员 (PIC) 也必须向卫生局报告这些诊断结果。 

1) 甲型肝炎病毒 

2) 伤寒沙门氏菌 

3) 非伤寒沙门氏菌 

4) 志贺毒性大肠杆菌 

5) 诺如病毒 

6) 志贺氏菌 

 

您如何知道是否应该限制相关员工的接触范围或要求其离开工作场所，以及这样

的限制和要求应该持续多长时间？ 

通常，有病的员工在 24 小时无上述症状之后可以恢复工作。对于有黄疸症

状以及被诊断为携带甲型肝炎病毒和伤寒沙门氏菌的员工，则有不同的要

求。请随时参看下面各个链接载列的美国食品与药物管理局准则，了解关

于允许员工恢复工作的具体规定。 

1. 下面各个图表列有美国食品与药物管理局的相关准则 (本文件附录一包

含下面所列的头两个图表)： 

a. 有疾病症状的员工 (Symptomatic employees) 

b. 被诊断为有疾病症状的员工 (Diagnosed symptomatic employees) 

c. 被诊断为疾病症状已消失的员工 (Diagnosed employees with 

resolved symptoms) 

d. 被诊断为从未呈现肠胃病症状的员工 (Diagnosed employees who 

never develop GI symptoms) 

e. 有病菌接触史的员工 (Employees with a history of exposure) 

 

http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/IndustryandRegulatoryAssistanceandTrainingResources/UCM184247.pdf
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/IndustryandRegulatoryAssistanceandTrainingResources/UCM184248.pdff
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/IndustryandRegulatoryAssistanceandTrainingResources/UCM184249.pdf
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/IndustryandRegulatoryAssistanceandTrainingResources/UCM184249.pdf
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/IndustryandRegulatoryAssistanceandTrainingResources/UCM184251.pdf
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/IndustryandRegulatoryAssistanceandTrainingResources/UCM184251.pdf
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/IndustryandRegulatoryAssistanceandTrainingResources/UCM184252.pdf
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Demonstration of Knowledge 

简要说明：食品安全知识展示 

知识展示问题与答案范例 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 您如何确保员工经常地和正确地洗手？ 

 所有的员工都接受培训，学习美国食品与药物管理局员工健康与卫生手

册所列的正确洗手方法。 

 在整个班次工作时间内，由 _____ 监控员工的操作，观察他们是否遵守

洗手规程。 

 当观察到有些员工的洗手方法不正确时，对他们采取纠正措施和提供辅

导。 
 

是否有过用不戴手套的手拿取即食 (RTE) 食品？ 

 没有，我们使用清洁的手套、夹子、熟食包装纸或其他器具，防止不戴

手套的手接触即食食品；或者 

 有的，我们遵照田纳西州卫生局核准的变通操作程序书面文本的规定，

用不戴手套的手拿取 (此处插入具体的食品名称)。 

o 如果您有对于不准用不戴手套的手接触即食食品规定的变通操作

程序书面文本，请保存该文本，以备查阅。 
 

存放温度不当 以时间/温度控制确保其安全性的食品 (TCS) 的最低热存放温度是多少？ 

135⁰F 或以上 

以时间/温度控制确保其安全性的食品 (TCS) 的最高安全冷存放温度是多少？ 

41⁰F 或以下 

烹煮不足 

 

___________ 所需的最低烹煮温度是多少？ 

165°F/15 秒   家禽，塞馅肉类或面食，野生动物肉，含鱼、肉、家禽或走鸟类的

馅料。生的动物类食品，用微波炉烹煮 (烹煮后留存在微波炉里 2 分

钟)。生的动物类食品，曾在现场烹煮，并正确冷却，现在再加热。 

155°F/15 秒   注水、绞碎或剁碎的肉类或鱼类，走鸟类，商业化饲养的野生动

物，配制后并非立即食用的生鸡蛋。 

145°F/15 秒   供立即食用的生鸡蛋，鱼类，贝类，以及其他生的动物类食品。 

135°F/15 秒   植物类食品，烹煮后热存放。 

*参看表格*   整块烤牛肉、腌牛肉、猪肉、腌猪肉，可以按照 2009 年食品法典第 

3-401.11(B) 章表格所列的方法烹煮。 

 

http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/IndustryandRegulatoryAssistanceandTrainingResources/ucm113827.htm#personal
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/IndustryandRegulatoryAssistanceandTrainingResources/ucm113827.htm#personal
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/ucm186451.htm
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Demonstration of Knowledge 

简要说明：食品安全知识展示 

知识展示问题与答案范例 
 

 

 

 

 

 

 

设备受到污染 

 

 

您如何对设备及器具进行清洁和消毒？ 

 

三槽水池如何用于清洗盆盘和设备？ 

第 1 槽     用热的肥皂水清洗 (最低温度为 110°F) 

第 2 槽     用清水冲洗 

第 3 槽     消毒 (使用热水或化学消毒液) 

 热水 (最低温度为 171°F，接触 30 秒)，或者 

 化学消毒液，浓度和接触时间须适当： 

o 氯溶液：50-200 ppm，接触 10 秒 

o 季铵溶液：遵照标签上的使用说明 

o 碘溶液：12.5-25 ppm，遵照标签上的使用说

明 

*附注* 

根据水温、pH 值和接触时间等参数，有多种经核准的消毒溶液可供选用。请参看 

2009 年食品法典第 4-501.114 章。 

 

您使用哪一种消毒液？您如何确定消毒液的浓度？ 

 

 

您是否使用洗碗机对盆盘和器具进行清洗及消毒？ 

 热水消毒 

o 单槽/单一温度洗碗机                        最低温度为 165°F 

o 双温度或传送带式洗碗机                 最低温度为 180°F 

 化学品消毒 

                                消毒液浓度如上所述，或者遵照容器上制造厂商的使用说明。 
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Demonstration of Knowledge 

简要说明：食品安全知识展示 

知识展示问题与答案范例 

 

 

 *附注*  提供过敏原信息，仅用于教育目的。 

过敏原 
 

 

有 8 大过敏原，它们是什么？ 

 牛奶 

 鸡蛋 

 花生 

 木本坚果，例如杏仁、核桃和美洲山核桃 

 大豆 

 小麦 

 鱼类 

 贝类，例如蟹、龙虾和虾 
 

食品过敏有什么迹象和症状？ 
 

食品过敏的迹象和症状通常在食用致敏食品之后大约一小时内出现。最常见的食

品过敏迹象和症状包括： 

 

 荨麻疹、皮肤瘙痒或皮疹 

 嘴唇、脸部、舌头、喉咙或身体其他部位肿胀 

 喘息、鼻塞或呼吸困难 

 腹痛、腹泻、恶心或呕吐 

 眩晕、头昏眼花或昏厥 
 

严重的食品过敏反应称为过敏毒素中毒，此时，上述各种过敏迹象和症状会更加

严重。或者，甚至会出现威胁生命的迹象和症状，例如： 

 

 喉咙和气管肿胀，导致呼吸困难 

 休克，伴随有严重的血压下降 

 脉搏加快且不规则 

 失去知觉 

 

 


