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食品安全
手册



请遵循以下
的食品安全
协议以保障
公众健康。
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风险等级

风险等级I
主要问题： 卫生条件、标签、来源、储存方法、失效日期

	 •	� 无需时间和温度控制的安全食品或饮料（咖啡、自助饮料机、包装食品和饮料）

	 •	� 预先包装好且无需时间和温度控制的安全食品或饮料

	 •	� 预先包装好且冷藏或冷冻的安全食品的时间和温度的控制

	 •	� 婴儿食品或配方奶粉.

风险等级II
主要问题： 风险等级I的一切；手部接触，雇员健康；病原体生长的可能性很小

	 •	� 烘烤无需时间和温度控制的安全食品

	 •	� 甜品制造

	 •	� 散装展示未包装的无需时间和温度控制的安全食品

	 •	� 对在其他地方生产的无需时间和温度控制的安全食品进行重新包装

	 •	� 零售或服务商加热从商业加工的密封容器中立即处理的食物

	 •	� 如果收到135˚ F或以上的食品时，在处理销售或服务之前保持在安全食品的热时间和温度控制（TCS）

之内的保温温度

	 •	� 用于零售的袋装冰块

	 •	� 仅为安全食品准备和/或提供无需时间和温度控制的服务

	 •	� 手蘸冷冻甜点；冷冻甜点分配器

	 •	� 从有执照的经营机构或店外加工者处收到的包装好的、单独分装的冷食或单独加热后可立即食用的食品

	 •	� 从有执照的经营机构或店外加工厂散装接收的，且与接收时保持在相同温度下保存/供应的食品.
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风险等级III
主要问题： 风险等级1和2；适当的烹饪、冷却、保存；污染；热处理

	 •	� 处理、切割或研磨生肉制品

	 •	� 切割或切片的午餐肉或奶酪

	 •	� �组装或烹调安全食品的时间/温度控制，立即食用，保持热/冷，或冷却

	 •	� 烹调/上菜，烹调/冷却，烹调/热保温，烹调/冷却/冷保温

	 •	� 操作一个热处理分配的冷冻机

	 •	� 从密封的包装中加热产品并保持热度

	 •	� 煮熟、冷却、加入额外的生料、冷保存

	 •	� 仅在个别部分重新加热

	 •	� 罐头、装瓶、真空包装、熏制、榨汁、酿造酒精饮料、定制加工 

	.

风险等级IV
主要问题： 风险等级1、2、和3的一切：需要多个准备步骤和温度控制；特殊工艺

	 •	� 烹调/冷却/加热/热保温；烹调/保温/冷却/加热（有或没有额外的配料）。

	 •	� 以时间代替温度

	 •	� 作为餐饮业者，运送安全食品的时间和温度控制

	 •	� �主要服务于高风险客户（免疫力低下或在保健或辅助生活设施中的老人）。

	 •	� 为生的肉类、家禽、鱼类或含有这些的食品提供时间和温度控制

	 •	� 烹饪低于规定的最低温度

	 •	� 从活的贝类水箱中销售牡蛎、蛤蜊或贻贝

	 •	� 冷冻以消灭寄生虫

	 •	� 任何需要俄亥俄州卫生部(ODH)或俄亥俄州农业部(ODA)同意的程序，或偏离食品法典的程序

	 •	� 每7天要重新加热一次以上的散装食品
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所需文件

请存放在你的操作场所。

1   食品许可证
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2   员工培训
食品保护经理证书

	       •  �在通过批准的课程（例如：ServSafe®）后，通过ODH申请。

	       •  �如果设施的风险等级为3级或4级的话，必须有一名管理人员拥有此证书。

		    

负责人（PIC）1级班

	       •  �在线培训  例如： ServSafe®.

	       •  �每一轮班内都必须有一个人需要参加过1级课程。

	       		 •  �如果设施的风险等级为3级或4级的话、若是在持有ODH食品保护经理

证书的人员不在场的情况下，1级班的雇员必须在场。

PIC： 在检查时负责
该设施的雇员

 
  

卫卫生生局局 

卫生局局长核实日期 

测试 测试 
成功完成食品保护经理认证的要求。 

卫生署署长 

证书号： TEST TEST 

提供者 

HEA 5318 (Rev 1/19) 
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3   雇员患病政策
•  �所有制作食物的员工都需要签署一份副本。 在所有检查中都必须看到这些签名。

	    •  �如果您生病了，请留在家里。 

	    •  ��本协议的目的是告知食品员工和有条件的员工（获得工作机会的潜在员工），当他们遇到任何列出的

情况时，他们有责任通知（PIC），以便PIC能够采取行动，防止食源性疾病的传播。 这仅适用于风险

等级为II、III和IV的设施。 风险等级I的设施不需要制定雇员患病政策。 食品雇员或有条件的雇员必须

报告诸如疾病症状或疾病首次开始的日期，或没有症状的疾病诊断日期等信息。 (协议全文见第74页)

The PIC must ensure that a conditional employee:
 1.  Is prohibited from becoming a food employee until exclusions* or restrictions** are 

removed if they exhibit the symptoms or are diagnosed with any of the illnesses that 
were listed previously.

 2.  Is prohibited from becoming a food employee in an operation that serves a highly  
susceptible population (define highly susceptible) until exclusions or restrictions  
are  removed if they report a high-risk condition or any of the illnesses listed in the 
previous paragraph.

   •  The PIC shall restrict the duties of a food employee that exhibits any of the  
previously listed symptoms.

   •  The PIC shall restrict the duties of, or exclude a food employee from the  
operation if they have been diagnosed with any of the thirteen previously 
listed illnesses.

   •  The PIC may remove an exclusion or restriction due to an illness diagnosis if  
the food employee is released by a healthcare provider or approved by 
Franklin County Public Health. The PIC may remove a restriction if it was due to 
previously listed symptoms, if the symptoms have ceased and the symptoms 
were not from one of the thirteen previously listed illnesses.

* Exclude means to prevent the employee from working in the operation or entering the  
operation as an employee.

** Restrict means to prevent the employee from working with clean equipment, utensils, linens 
or unwrapped single-service articles.

I have read (or had explained to me) and understand the requirements concerning my 
responsibilities under the Ohio Uniform Food Safety Code. I understand that failure to comply 
with the terms of this agreement could lead to action by my employer or Franklin County 
Public Health that may impact my employment or involve legal action against me.

CONDITIONAL EMPLOYEE NAME (PRINT) 

SIGNATURE OF CONDITIONAL EMPLOYEE       DATE  

FOOD EMPLOYEE NAME (PRINT)

SIGNATURE OF PERMIT HOLDER OR PIC      DATE 

For more information, please visit www.myfcph.org or call the Food Safety Program at  
(614) 525-3160.

Food Employee or Conditional  
Employee Reporting Agreement 
I AGREE TO REPORT TO THE PIC:
Any of the following symptoms, either while at work or outside of work, including the date 
that the symptoms first started:
 1. Diarrhea
 2. Vomiting
 3. Jaundice (yellowing of the eyes or skin)
 4. Sore throat with fever
 5.  A lesion containing pus such as a boil or open infected wound on the hands,  

wrists, exposed portions of the arms or other parts of the body (unless the lesion is 
protected by disposable gloves or a dry, tight-fitting bandage).

If a health care provider has diagnosed me with any of the illnesses listed below, the PIC 
must notify Franklin County Public Health when a food employee is diagnosed with any of 
these illnesses or conditions:
 A) Any of the following illnesses:
   1. Campylobacter
   2. Cryptosporidium
   3. Cyclospora
   4. Entamoeba histolytica
   5.  Shiga toxin-producing  

Escherichia coli (STEC)
   6. Giardia
  
 B)  An illness that was diagnosed by a health care provider, within the past three 

months due to Salmonella typhi (without having received antibiotic therapy).

	 C)	 1.	 	If	I	am	the	suspected	cause	of,	or	exposed	to	a	confirmed	disease	outbreak;	
	 	 2.	 	Attend	or	work	in	a	setting	where	there	is	a	confirmed	disease	outbreak;	
  3. Live in the same household with a person diagnosed or 
  4.  Live in the same household with a person who attends or works in a setting of a 

confirmed	outbreak	of	any	of	the	following:
    1. Norovirus within the past forty-eight hours of the last exposure.
    2.  Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) within the past ten days of 

the last exposure.
    3. Shigella spp. within the past four days of the last exposure.
    4. Salmonella Typhi within the past fourteen days of the last exposure.
    5. Hepatitis A within the past fifty days of the last exposure.

  7. Hepatitis A
  8. Norovirus
  9. Salmonella spp.
  10. Salmonella Typhi
  11. Shigella
  12. Vibrio cholera
  13. Yersinia

280 East Broad Street 
Columbus, Ohio 43215-4562 
614.525.3160  I  myfcph.org

EMPLOYEE HEALTH POLICY: FOOD SAFETY PROGRAM PIC必须确保有条件的雇员:
. 1 .. .如果他们表现出之前所列举的症状或被诊断出患有前述疾病，在排除*或限制**被解除之前，

其禁止成为食品业雇员。
. 2 .. .如果他们报告了高风险状况或前述所列的任何疾病，其应被禁止成为为高度易感人群（定义

为高度易感人群）服务的操作中的食品业雇员，直到排除或限制被取消。
. . . •  PIC应限制出现前述任何症状的食品雇员的职责。
   •  如果食品业员工被诊断出患有之前列出的13种疾病中的任何一种，PIC应限制其职责，

或将其排除在操作之外。
   •  PIC可以在食品业雇员由医疗机构出具证明或经Franklin 县公共卫生局批准后，取消因

疾病诊断而导致的排除或限制。 如果是由于前述列出的症状引起的，或症状已经停止
并且症状不是来自前述列出的13种疾病之一的情况下，PIC可以取消限制。

  *拒绝是指拒绝该雇员在场所中工作或作为雇员进入场所。
**限制是指防止雇员使用干净的设备、器皿、床单或未包装的单件物品工作。

我已阅读（或已向我解释清楚）并理解有关我在俄亥俄州统一食品安全法下的责任要求。.我明白，不
遵守本协议的条款可能会导致我的雇主或Franklin 县公共卫生局采取可能会影响我的就业或涉及对我的
法律诉讼的行动 。

有条件的雇员姓名（正楷）。.

有条件的雇员的签名. . . . . . 日期. .

食品员工姓名(正楷)

许可证持有人的签名或照片. . . . . . 日期.

欲了解更多信息，请访问www.myfcph.org，或致电食品安全计划： 
（614）525-3160。

运营商名称 __________________________________________

日期 _______________________________________________________

_________________________.有一项即出于烹饪的原因，将特定的易腐食品（为安全起见，时间/温
度控制）陈列或储存在41˚F和135˚F之间的政策。.展示的食物、储存在冷藏室外、或低于最低热保温温
度的食品包括：

. •列出您的食物，哪些将展示或储存在41˚ F和135˚ F（温度危险区）。.这一政策只适用于事先列
出的特定食品。

前述列出的食品可以在没有时间和温度控制用于展示或储存，但这些食品不能在41˚ F和135˚ F之间
的温度下储存超过4小时。.在4小时以下无温度控制的储存情况下，为遵守俄亥俄州食品法典的规则
3717-1-03 .4（I）, 应执行以下程序以控制公共卫生。

 •  食品从冷藏室取出时的初始温度应在41˚.F.或以下，从热保温取出时的初始温度应在135˚ F.或
以上。

 •  食品应标明从冷/热温度控制中被移出的日期和时间，以及将被丢弃的时间（从移出温度时起四
小时）。

 •  食品应在四小时内煮熟并食用，如果是即食食品，应在任何温度下食用，或在从食品中取出后
四小时内丢弃。.
温度控制。

 •  任何装在没有标记的容器中或标记超过四小时时限的食物将被
. ...丢弃。

这些程序将与所有处理食物的员工讨论，以确保他们了解为防止食源性疾病所需的安全食物处理方法。

这些程序将被严格执行，以防止销售或使用任何在41˚ F以上或135˚ F以下的温度下展示或储存超过4小
时的食品。

这些程序只适用于事先确定的、因特殊烹饪原因而不冷藏或低于最低热保温温度的食品。

我们在_________________________，了解适当的温度控制在预防食源性疾病方面的重要作用，并仔细
监测这些程序的使用，以确保我们销售的食品的安全。.这项政策只适用于需要特殊处理的特定食品，
并不是我们准备和销售的所有食品的标准做法。

公共卫生控制政策之时间因素
280.East.Broad.Street.
Columbus,.Ohio.43215-4562.
614 .525 .3160.I.myfcph .org

The PIC must ensure that a conditional employee:
 1.  Is prohibited from becoming a food employee until exclusions* or restrictions** are 

removed if they exhibit the symptoms or are diagnosed with any of the illnesses that 
were listed previously.

 2.  Is prohibited from becoming a food employee in an operation that serves a highly  
susceptible population (define highly susceptible) until exclusions or restrictions  
are  removed if they report a high-risk condition or any of the illnesses listed in the 
previous paragraph.

   •  The PIC shall restrict the duties of a food employee that exhibits any of the  
previously listed symptoms.

   •  The PIC shall restrict the duties of, or exclude a food employee from the  
operation if they have been diagnosed with any of the thirteen previously 
listed illnesses.

   •  The PIC may remove an exclusion or restriction due to an illness diagnosis if  
the food employee is released by a healthcare provider or approved by 
Franklin County Public Health. The PIC may remove a restriction if it was due to 
previously listed symptoms, if the symptoms have ceased and the symptoms 
were not from one of the thirteen previously listed illnesses.

* Exclude means to prevent the employee from working in the operation or entering the  
operation as an employee.

** Restrict means to prevent the employee from working with clean equipment, utensils, linens 
or unwrapped single-service articles.

I have read (or had explained to me) and understand the requirements concerning my 
responsibilities under the Ohio Uniform Food Safety Code. I understand that failure to comply 
with the terms of this agreement could lead to action by my employer or Franklin County 
Public Health that may impact my employment or involve legal action against me.

CONDITIONAL EMPLOYEE NAME (PRINT) 

SIGNATURE OF CONDITIONAL EMPLOYEE       DATE  

FOOD EMPLOYEE NAME (PRINT)

SIGNATURE OF PERMIT HOLDER OR PIC      DATE 

For more information, please visit www.myfcph.org or call the Food Safety Program at  
(614) 525-3160.

Food Employee or Conditional  
Employee Reporting Agreement 
I AGREE TO REPORT TO THE PIC:
Any of the following symptoms, either while at work or outside of work, including the date 
that the symptoms first started:
 1. Diarrhea
 2. Vomiting
 3. Jaundice (yellowing of the eyes or skin)
 4. Sore throat with fever
 5.  A lesion containing pus such as a boil or open infected wound on the hands,  

wrists, exposed portions of the arms or other parts of the body (unless the lesion is 
protected by disposable gloves or a dry, tight-fitting bandage).

If a health care provider has diagnosed me with any of the illnesses listed below, the PIC 
must notify Franklin County Public Health when a food employee is diagnosed with any of 
these illnesses or conditions:
 A) Any of the following illnesses:
   1. Campylobacter
   2. Cryptosporidium
   3. Cyclospora
   4. Entamoeba histolytica
   5.  Shiga toxin-producing  

Escherichia coli (STEC)
   6. Giardia
  
 B)  An illness that was diagnosed by a health care provider, within the past three 

months due to Salmonella typhi (without having received antibiotic therapy).

	 C)	 1.	 	If	I	am	the	suspected	cause	of,	or	exposed	to	a	confirmed	disease	outbreak;	
	 	 2.	 	Attend	or	work	in	a	setting	where	there	is	a	confirmed	disease	outbreak;	
  3. Live in the same household with a person diagnosed or 
  4.  Live in the same household with a person who attends or works in a setting of a 

confirmed	outbreak	of	any	of	the	following:
    1. Norovirus within the past forty-eight hours of the last exposure.
    2.  Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) within the past ten days of 

the last exposure.
    3. Shigella spp. within the past four days of the last exposure.
    4. Salmonella Typhi within the past fourteen days of the last exposure.
    5. Hepatitis A within the past fifty days of the last exposure.

  7. Hepatitis A
  8. Norovirus
  9. Salmonella spp.
  10. Salmonella Typhi
  11. Shigella
  12. Vibrio cholera
  13. Yersinia

280 East Broad Street 
Columbus, Ohio 43215-4562 
614.525.3160  I  myfcph.org

EMPLOYEE HEALTH POLICY: FOOD SAFETY PROGRAM
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食品雇员或有条件的雇员报告协议

我同意向PIC报告：
在工作时或工作之外出现以下任何症状，包括症状首次出现的日期：
. 1 .. 腹泻
. 2 .. 呕吐
. 3 .. 黄疸（眼睛或皮肤发黄）
. 4 .. 喉咙痛并发烧
. 5 .. .含有脓液的病变，如手、手腕、手臂或身体其他部位的疖子或开放性感染伤口（除非病变部

位有一次性手套或干燥、紧身的绷带）。

当食品雇员被诊断患有这些疾病或情况时，PIC必须通知Franklin县公共卫生局。如果卫生保健提供者
诊断我患有下列任何一种疾病，
 A) 以下任何一种疾病。
. . . 1 ..弯曲杆菌
. . . 2 ..隐孢子虫
. . . 3 ..环孢子虫
. . . 4 ..溶组织内阿米巴
. . . 5 .. .产志贺毒素大肠杆菌（STEC）。
. . . 6 ..贾第虫
. .

 B)  在过去三个月内被医疗机构诊断为伤寒沙门氏菌引起的疾病（没有接受过抗生素治疗）。

 C) 1.  如果我被怀疑是确诊的疾病爆发的原因，或接触到确诊的疾病爆发；
  2.  在有确诊疾病爆发的环境中就读或工作；
  3. 与被确诊的人生活在同一家庭，或
  4.  与在确诊疾病爆发的环境中就读或工作的人生活在同一家庭，而该人有以下任何一项：
. . . . 1 .. 在过去四十八小时内接触内的诺瓦克病毒（Norovirus）。
. . . . 2 .. .在过去十天内接触产志贺毒素大肠杆菌（STEC）。
. . . . 3 .. 在过去四天内接触志贺氏菌属（Shigella spp.）。
. . . . 4 .. 在过去十四天内接触伤寒沙门氏菌（Salmonella Typhi）。
. . . . 5 .. 在过去四天内接触甲型肝炎。

. . 7 .. 甲型肝炎（Hepatitis.A）

. . 8 .. 诺瓦克病毒.(Norovirus)

. . 9 .. 沙门氏菌属.(Salmonella.spp .)

. . 10 ..伤寒沙门氏菌.(Salmonella.Typhi)

. . 11 ..志贺氏菌.(Shigella)

. . 12 ..霍乱弧菌.(Vibrio.cholera)

. . 13 ..耶尔森氏菌.(Yersinia)

280.East.Broad.Street.
Columbus,.Ohio.43215-4562.
614 .525 .3160.I.myfcph .org

员工健康政策：食品安全计划
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4   呕吐或腹泻事件的应对措施
背景资料： 当餐饮经营或零售食品机构发生体液暴露事件时，应立即采取预防措施。 如果遵循适当的清

理计划，可以减少对食品设备、工作人员、和消费者的暴露风险。 请以下步骤作为指导原则，以帮助减少体

液暴露事件的影响。

	 	 1.	� 指定工作人员： 您应该指定负责清理体液事件的工作人员。 工作人员应该了解这些操作，并知道

如何穿戴个人防护设备（PPE），以及发生体液暴露事件时的正确清理程序。

		  2.	� 准备一个清理工具箱： 在处理体液暴露事件时，清理工具箱是首要的组成部分。 该工具箱应要包

含以下物品：

				    i.	 个人防护设备

					     1.	一次性医用手套

					     2.	鞋套

					     3.	护目镜

					     4.	围裙/长袍

				    ii. 清洁用品

					     1.	可密封的塑料袋或生物危险品袋

					     2.	纸巾

					     3.	铲子

					     4.	消毒剂

					     5.	吸附粉（猫砂、沙子或商业吸水粉）。

		  3.	� 清洁事故现场和周边地区。 使用以下经批准的清理程序来清除体液并对周围地区进行消毒。.

		  清理程序

		  1.	� 如果正确遵循，清理程序将有助于减少进一步污染的直接风险。

		  2.	� 穿戴所有必要的个人防护设备。 确保脸部和手部所有暴露的部位都得到保护，避免可能的污染。

		  3.	� 控制液体的扩散。 使用一次性毛巾和吸水粉来覆盖液体。
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		  4.	� 对整个污染区域进行消毒。 使用至少5000ppm的漂白剂溶液，用于离事故地点25英尺以内的表

面。 这包括所有柜台、门、设备和器皿。 要准备5000ppm的漂白剂溶液，用1-2/3杯无味漂白剂

兑一加仑水。

		  5.	� 清除体液。 使用铲子和簸箕，确保所有一次性毛巾、吸收性粉末都从该地区清除。 

 小心防止进一步污染。 将所有废物倒入一个安全的生物危险品或塑料袋中。

		  6.	� 用温肥皂水清洗该区域。 如果使用拖把头，确保在重新使用前对拖把头进行适当清洗和消毒。 将

任何额外的一次性毛巾、吸水粉倒入生物危险品或塑料袋中。

		  7.	� 丢弃事故现场25英尺内的任何暴露的食物。

		  8.	� 处理第一副手套时，先从手腕处取下手套，然后向下拉，将手套从里面取出。 在戴上新的手套之

前，用温肥皂水洗手至少25秒。 

		  9.	� 用漂白剂溶液（5000ppm）浸泡该区域至少5分钟。 要确保适当的通风，以防止有毒烟雾的积聚。

		  10.	�使用一次性纸巾清理漂白剂溶液。 确保所有的表面都是干净的，并且从周围的表面去除任何多余的

漂白液。

		  11.	�以减少再次污染的方法脱下所有个人防护设备。 将所有个人防护设备放入塑料袋中。 将袋子密

封。 以安全的方式丢弃袋子。

		  12.	�彻底清洗双手。

		  漂白剂溶液的浓度

		  漂白剂溶液（5.25%）--家用无味漂白剂	 浓度

		  1:10 (1-2/3杯漂白剂对1加仑水)			   5000 ppm

		  1:250 (1汤匙漂白剂兑1加仑的水)			   200 ppm

		  需要消毒的区域举例

• �水龙头

• �冷藏箱把手

• �门把手

• �马桶

• �扶手栏杆

• �桌子/台面

• �周围的地板区域

• �摊位

• �桌子

• �椅子

• �餐具

• �食品设备
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清理体液工具包

	 •	可以购买一个预制的套件来清理体液。

	 •	确保工具包中的化学消毒剂注明能杀死诺瓦克病毒。 
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公共卫生控制之时间因素

	 •	当您想将食物保存在非择定温度时使用。 (不包括在41˚ F或135˚ F时使用)

	 •	食物必须在4小时后丢弃。

政策实例

(完整的政策见第76页）

将食物从温度控制中
移除

丢弃时间 丢弃食物 
进垃圾桶

标注食物丢弃时间

Operator’s Name _______________________________________________ Date __________________ 

_________________________ has a policy of displaying or storing specific perishable food items 
(time/temperature controlled for safety) at temperatures between 41˚ F and 135˚ F for  
culinary reasons. Foods displayed or stored out of refrigeration or below the minimum hot 
holding temperature include:

 •  LIST YOUR FOODS that will be displayed or stored between 41˚ F and 135˚ F  
(Temperature Danger Zone). This policy only applies to specific foods that are listed in 
advance.

Time without temperature control may be used to display or store the previously listed food 
items, but these foods are never held at temperatures between 41˚ F and 135˚ F for more 
than 4 hours. When time without temperature control is used as the public health control up 
to a maximum of four hours the following procedures will be implemented to comply with 
rule 3717-1-03.4 (I) of the Ohio Food Code.

 •  The food shall have an initial temperature of 41˚ F or less when removed from  
refrigeration or 135° F or  above when removed from hot holding.

 •  The food shall be marked with the date and time that it is removed from cold / hot 
temperature control and the time that it will be thrown away (four hours from when it  
is removed from temperature).

 •  The food shall be cooked and served, served at any temperature if ready-to-eat or 
thrown away within four hours from the point in time when it is removed from  
temperature control.

 •  Any food in unmarked containers or marked to exceed the four hour time limit will be 
    thrown away.

These procedures will be discussed with all employees that handle food to ensure that they 
understand the safe food handling practices that are necessary to prevent food borne  
illnesses.

These procedures will be strictly enforced to prevent the sale or use of any foods that have 
been displayed or stored at temperatures above 41˚ F or below 135˚ F for more than four 
hours.

These procedures will only apply to foods that are identified in advance and held out of  
refrigeration or below the minimum hot holding temperature for specific culinary reasons.

We at _________________________ understand the important role that proper temperature 
control plays in preventing food borne illness and carefully monitor the use of these  
procedures to ensure the safety of the foods we sell. This policy will only apply to select  
foods that require special handling and is not standard practice for all of the foods that we 
prepare and sell.

PIC必须确保有条件的雇员:
. 1 .. .如果他们表现出之前所列举的症状或被诊断出患有前述疾病，在排除*或限制**被解除之前，

其禁止成为食品业雇员。
. 2 .. .如果他们报告了高风险状况或前述所列的任何疾病，其应被禁止成为为高度易感人群（定义

为高度易感人群）服务的操作中的食品业雇员，直到排除或限制被取消。
. . . •  PIC应限制出现前述任何症状的食品雇员的职责。
   •  如果食品业员工被诊断出患有之前列出的13种疾病中的任何一种，PIC应限制其职责，

或将其排除在操作之外。
   •  PIC可以在食品业雇员由医疗机构出具证明或经Franklin 县公共卫生局批准后，取消因

疾病诊断而导致的排除或限制。 如果是由于前述列出的症状引起的，或症状已经停止
并且症状不是来自前述列出的13种疾病之一的情况下，PIC可以取消限制。

  *拒绝是指拒绝该雇员在场所中工作或作为雇员进入场所。
**限制是指防止雇员使用干净的设备、器皿、床单或未包装的单件物品工作。

我已阅读（或已向我解释清楚）并理解有关我在俄亥俄州统一食品安全法下的责任要求。.我明白，不
遵守本协议的条款可能会导致我的雇主或Franklin 县公共卫生局采取可能会影响我的就业或涉及对我的
法律诉讼的行动 。

有条件的雇员姓名（正楷）。.

有条件的雇员的签名. . . . . . 日期. .

食品员工姓名(正楷)

许可证持有人的签名或照片. . . . . . 日期.

欲了解更多信息，请访问www.myfcph.org，或致电食品安全计划： 
（614）525-3160。

运营商名称 __________________________________________

日期 _______________________________________________________

_________________________.有一项即出于烹饪的原因，将特定的易腐食品（为安全起见，时间/温
度控制）陈列或储存在41˚F和135˚F之间的政策。.展示的食物、储存在冷藏室外、或低于最低热保温温
度的食品包括：

. •列出您的食物，哪些将展示或储存在41˚ F和135˚ F（温度危险区）。.这一政策只适用于事先列
出的特定食品。

前述列出的食品可以在没有时间和温度控制用于展示或储存，但这些食品不能在41˚ F和135˚ F之间
的温度下储存超过4小时。.在4小时以下无温度控制的储存情况下，为遵守俄亥俄州食品法典的规则
3717-1-03 .4（I）, 应执行以下程序以控制公共卫生。

 •  食品从冷藏室取出时的初始温度应在41˚.F.或以下，从热保温取出时的初始温度应在135˚ F.或
以上。

 •  食品应标明从冷/热温度控制中被移出的日期和时间，以及将被丢弃的时间（从移出温度时起四
小时）。

 •  食品应在四小时内煮熟并食用，如果是即食食品，应在任何温度下食用，或在从食品中取出后
四小时内丢弃。.
温度控制。

 •  任何装在没有标记的容器中或标记超过四小时时限的食物将被
. ...丢弃。

这些程序将与所有处理食物的员工讨论，以确保他们了解为防止食源性疾病所需的安全食物处理方法。

这些程序将被严格执行，以防止销售或使用任何在41˚ F以上或135˚ F以下的温度下展示或储存超过4小
时的食品。

这些程序只适用于事先确定的、因特殊烹饪原因而不冷藏或低于最低热保温温度的食品。

我们在_________________________，了解适当的温度控制在预防食源性疾病方面的重要作用，并仔细
监测这些程序的使用，以确保我们销售的食品的安全。.这项政策只适用于需要特殊处理的特定食品，
并不是我们准备和销售的所有食品的标准做法。

公共卫生控制政策之时间因素
280.East.Broad.Street.
Columbus,.Ohio.43215-4562.
614 .525 .3160.I.myfcph .org在此插入场所

名称

在此插入场所
名称
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有害生物防治

老鼠和蟑螂是可以向人类传播疾病的有害生物。 为了防止有害生物，要清除溢出物、食物和有害生物的可居住

地。  您须雇用有执照的有害生物防治公司来除掉有害生物。 请不要亲自去清除。.

废物处理区

	 •	请清除垃圾区里的任何食物和溢出以便清洁。

	 •	请保持废油箱的清洁。

	 •	不要让废油箱变脏，因为这可能吸引有害生物。

	 •	�门窗应保持关闭。 如要打开门窗，需要有纱窗和无破损的密封条。

黑点是蟑螂的粪便。 [照片来源： David~O发布在Visualhunt.com]
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有害生物的居住地

不要重复使用纸板。 它含有会使人生病的细菌。 

并且，蟑螂喜欢居住在纸板里。 

请清除会吸引有害生物的不必要的物品。
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洗手.

1.  浸湿 
2. 起泡 
3. 搓洗20秒 
4. 冲洗 
5. 擦干.

.

.

在进行以下操作前洗手

	 •	戴上手套

	 •	触摸食物

	 •	开始一项新的工作

在进行以下的操作后洗手

	 •	使用洗手间

	 •	搬运脏碗碟

	 •	离开和返回厨房

	 •	倒垃圾

	 •	处理化学品

	 •	处理生肉、家禽或海产品

	 •	吃饭或喝水

	 •	触摸头发、脸或身体

	 •	处理现金

	 •	打喷嚏或咳嗽

1   3   

2   

5   

4   
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洗手池的要求

•	� 肥皂、一次性纸巾和洗手标志必须摆放

在所有洗手池旁。

•	 仅在此水槽中洗手。

•	 水温需要达到100˚ F。

•	� 不要在三格水槽中洗手。

•	� 不要在洗手池内存放或清洗设备。
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手套的使用

	 •	使用手套或用具来处理即食食品。 

	 •	不要使用乳胶手套。

	 •	�如果手套有破口、撕裂或被污染，请更换手套。 手套可能在

浴室、吸烟、咳嗽、打喷嚏时以及在准备生和熟的食物之间被

污染。 在戴上新手套之前，要适当地清洗和擦干双手。

即食食品：.
无需任何准备就能安全食用的食物。
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头发管理

	 •	通过这些方法避免头发接触食物。
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员工就餐和饮水时

	 •	员工应在指定区域就餐和饮水。 

	 •	将个人食物存放在远离顾客食物和设备的地方。

个人物品

	 •	�保持所有个人物品远离食品和设备。 钥匙、电话、衣服和其他物品可能会污染工作区域。
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雇员卫生

	 •	�不要在打喷嚏、咳嗽或流鼻涕情况严重时工作。

危险区
•不要在华氏41度和135度之间储存食

物。

•细菌在这些温度下生长的更快。

温度

您可以使用摄氏度。 卫生检查员将使用华氏度的温度。 您应该知道华氏度

数中的安全温度。
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温度

食品安全的时间/温度控制(TCS)

细菌在某些食物上比其他食物更容易生长而且生长地更快。 这些食物被称为 TCS 食物。 时间和温度用于控制

这些食物上细菌的生长。 例如：

经过热处理的植物性食物，如熟
米、豆类和蔬菜

鱼类

带壳的蛋类（经过处理以消除沙
门氏菌的除外）

切片或切块的瓜类、西红柿和
绿叶蔬菜

豆腐或其他大豆蛋白
合成成分，如肉类替代品中的大
豆蛋白制品

贝类和甲壳类动物

肉类：牛肉、猪肉和羊肉

未经处理的大蒜和油的混合物

烘烤的马铃薯

家禽

芽菜和芽菜种子

牛奶和乳制品
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食物准备

	 •	�不要取出任何您没有时间处理的额外食物。 只拿出您需要的东西。 

即食食品

	 •	无需任何准备就能安全食用的食物。
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温度计

温度计校准

必须调整温度计以保证其准确性。 校准是指调整温度

计以确保其测出正确的温度。

温度计需要每周进行校准，以确保温度读数始终准

确。

	 •	�使用冰和水，或沸水。

	 •	�调整温度计，确保其在冰水中的读数为32°F，

在沸水中的读数为212°F。

	 •	�更换任何不准确的温度计。 

	 •	�每次使用后请清洁探针。 不要弄

湿显示屏。

	 •	�温度计应测量冷和热的温度。

	 •	�将探针放入食物最厚的部分。

	 •	�将探针推入足够深的地方，以达到

传感器或指定的位置。

 
  

指指示示器器头头 

校校准准螺螺母母 

固固定定夹夹 

阀阀杆杆 

感感应应区区 

凹凹点点 
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接收食物

	 •	� 确保冷的TCS*食品立即被移到冰箱里。 测量TCS食品的温度。

	 •	� 冷的TCS食品必须在41°F或以下的温度下接收。

	 •	� 生的带壳蛋类可以在45°F时接收。

	 •	� 可以接收45°F的牛奶，但必须在2小时内冷却到41°F。

.

冷藏

	 •	� 必须是41°F或更低。

	 •	� 生的带壳蛋类可以保持在45°F或以下。

	 •	� 在冷藏箱里放一个温度计，以确保食品保持低

温。

*TCS = 安全食品的时间和温度控制(见第20页)
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食物储存

	 •	�切勿将未加盖的食物存放在冷藏箱或冷冻箱中。 

	 •	�将食物储存在封闭的食品安全容器中，以防止污

染。

	 •	�切勿将食物储存在一次性的盒子里。.

 

生肉储存

	 •	�始终按照从上到下的顺序将生的食物存放在

即食食物下面。

		  •	 即食食品

		  •	 生的海产品

		  •	 生的肉块

		  •	 生的肉馅

		  •	 未加工的家禽

生肉来源

	 •	从安全的许可来源购买。

	 •	�不要清洗生鸡肉。 它会传播细菌。

生鱼和蛋类

即食食品

生牛排、烤肉和猪肉

生的肉馅和嫩化处理的肉

未加工的家禽

顶部

底部
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解冻的食品

解冻TCS食品

	 •	�食品不能超过41°F。

	 •	�将冷冻食品放在冷藏箱中解冻至41°F，或将食

品放在水槽中流动的冷水中。

	 •	��切勿在热水中或室温下解冻食物。

.

解冻冷冻减氧包装（ROP）鱼

	 •	��鱼必须用塑料袋包裹。

	 •	��在冷藏箱中解冻鱼。

	 •	��在塑料袋上切口，让空气流入。
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清洗农产品

	 •	��在切割之前，要清洗所有的水果和蔬菜。

	 •	��在准备水槽中用水清洗。

	 •	��如果您有合适的试纸，您可以使用蔬菜洗剂。
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砧板

	 •	�必须是可清洗的。

	 •	不应该有深的切口。

	 •	�切完每件食物后，在去切不同的食物之前，要进行清洗。

	 •	�用一块砧板来切新鲜的农产品，用另一块砧板来切生肉、家禽和海产品。
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“它熟了吗？”
您不能通过简单的观察来判断。  

使用食品温度计来确定。

美国农业部（USDA）推荐的安全最低内部温度

烹饪温度

165º F
整块、小块和肉馅

火鸡、鸡肉、鸭肉

145º F
整块

牛肉、猪肉、小牛肉、羊
肉、牛排、烤肉和猪排

145º F
蛋类菜肴

145º F
鱼类

贝类

155º F
肉馅

牛肉、猪肉、小牛肉、羊
肉粉
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重新加热剩菜

	 •	�加热到165°F。

	 •	� 确保翻搅食物。 均匀加热。

	 •	� 使用烹饪设备

	 •	� 切勿使用蒸汽保温桌进行重新加热。

	 •	��� 食物必须在135°F或更高温度下才能放至蒸汽保温桌。

保温

	 •	� 食物必须保持在135°F或更高温度

.

冷却食品

	 •	� 2小时内温度从135° F降至70° F	 •	� 在接下来的4小时内，温度从70° F降至41° F
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冷却方法

.

	 •	�每小时翻搅一次。

	 •	�金属容器最好。

	 •	�使用薄的平底锅。

	 •	�装至容器的一半。

	 •	�冷却时不要盖上盖子。

	 .

	

	 •	�不要用冷线冷却。

	 •	�食物在放在准备台上之前必须是华氏41度或更低。

使用冰杖。 使用冰浴。 使用极速冷却柜或
步入式冷藏室。

[照片来源： 国家食品服务管理学院（National Food 
Service Management Institute）： 密西西比大学（The 

University of Mississippi）
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日期标注

	 •	�TCS食品上需要标明7天的废弃日期。

	 •	�在食物的容器上贴上标注，以便知道什么时候该

废弃。

	 •	��如果奶油冻是在12月9日制作的，则必须在7天后

弃置，即12月15日丢弃。 

如果该奶黄在12月12日被用于制作甜点，那么该

甜点必须在12月15日丢弃。您必须遵从食物中最

早制作的成分，以防止疾病。
 
 

日期标记 

12月月 

卡仕达酱 
EXP. 12/15 

星期日 星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 
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包装食品标签

.

.

.

.

.

.

.

.

.

	 •	�食品的通用名称

	 •	�场所的地址和名称

	 •	�按主要成分（从多到少）排列的成分清单

	 •	�过敏原

	 •	�净重.

标注工作容器

	 •	�给食品容器标注通用名称。

	 •	�可以使用贴纸、标签或记号笔。

巧克力碎饼干
PickYourOwn.org Cookies Co.,.

456 Elm St. Jefferson City, MO 6510

成分： 营养面粉（小麦粉，烟酸，还原铁，硫胺素，
单硝酸盐，核黄素，叶酸），黄油（牛奶，盐），巧克
力片（糖，巧克力酒，可可脂，黄油（牛奶），大豆，
卵磷脂（作为乳化剂），糖，鸡蛋，盐，天然香草提取

物，小苏打。

净重 3盎司（89克）
含有小麦、鸡蛋、牛奶、大豆
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过敏原

	 常见的食物过敏原

		  •	� 奶类

		  •	� 小麦

		  •	� 大豆

		  •	� 鸡蛋

		  •	� 花生

		  •	� 鱼类（如鲈鱼、比目鱼或鳕鱼）

		  •	�贝类（如螃蟹、龙虾或虾）		  •	� 树坚果（如杏仁、山核桃或核桃）

在严重的情况下，过敏反应可能导致死亡。

常见的食物过敏症状

瘙痒皮疹

恶心或胃痛

腹泻

呕吐

呼吸急促/喘息

肿胀
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客户通告

	 •	�如果您提供生的或未煮熟的食物，您的菜单上必

须有这一客户提示。 该提示应说明“食用生的

或未煮熟的肉类、家禽、海鲜、贝类或蛋类可能

会增加您患食源性疾病的风险。”

.

.

安全操作说明

	 •	�所有包装的生肉和家禽都需要这些说

明。	

客户通告

食用生的或未煮熟的肉类、家禽、海

鲜、贝类或鸡蛋可能会增加食源性疾病

的风险，特别是如果你患有某些疾病。 

	

 
 
 

安安全全处处理理说说明明 
本产品是由经检查合格的肉类和/或家禽制成的。 一些食

品可能含有细菌，如果产品处理不当或烹调不当，可能导

致疾病。 为保护您的安全，请遵循这些安全处理说明。 

保持冷藏或冷冻。  
在冰箱或微波炉中解冻。 

将生肉和家禽与其他食物分开。 
接触生肉或家禽后要清洗工作台面（包括砧

板）、用具并洗手。 

彻底煮熟。 

保持热食的温度。 剩菜要立即冷藏

或丢弃。 



35

家庭自制食物

	 •	� 您不能出售在家里制作的食品。	 •	 食品必须在有执照的场所中制作。
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开罐器

	 •	�需使用刀片可拆卸清洗的开罐器。

.

.

凹陷的罐头

	 •	�不要使用膨胀的、生锈的或有凹陷的罐头。
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器材

	 •	�必须是商业级别的。

	 •	不能使用家用设备。.

设备和器皿的可清洁性

	 •	设备要能够被清洁。

	 •	�如果您不能从设备上清除残留物，该设备就需要更换。

	 •	不要在架子上使用锡箔或纸板。

	 •	剪刀必须拆开来清洗。
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一次性使用的物品

	 •	�餐具和散装食品容器是仅使用一次就需要丢弃的。

	 •	�例如：蜡纸、肉纸、保鲜膜、成型的铝制食品容器、罐子、塑料桶、面包包装纸、泡菜桶、番茄酱瓶和

10号罐。

储存

干燥储存

	 •   �将一次性用品、设备和食物放在离地面6英寸

（15厘米）的地方。

	 •   �即使物品是在盒子里，也要这样做。

设备储存

	 •	� 储存在一个干净的地方，以防止顾客生病。

	 •	� 刀具或食物夹等用具应每4小时更换一次或清洗

消毒。

		  •	� 不要将餐具存放在水桶中。
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三格水槽清洗设置

1.	 清洗您的双手。  

2.	 对每个水槽进行清洁和消		

	 毒。 

3.	 在左边的水槽里装上热水和		

	 肥皂。

4.	 在中间的水槽里装上热水。 

5.	 在右边的水槽里装上温水和		

	 消毒剂，如季铵盐或氯消毒		

	 剂。

3  4  5   

 
  

风风干干 冲冲洗洗、、刮刮擦擦或或浸浸

泡泡 

110°F（（43°C）） 

洗洗涤涤 冲冲洗洗 消消毒毒 
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氯气消毒剂

1.	� 次氯酸钠必须列在成分中。 不要使用有香味的漂

白剂。

2.	� 每一加仑水加入一茶匙5%的氯/漂白剂并混合。

3.	� 撕下两英寸的测试条。 将试纸浸入消毒剂中一秒

钟。

4.	� 将试纸与颜色表进行比较。

5.	� 需要达到50ppm或更高。

3  

3  

4   

测试条有过期日期。 过期后要更换。 

保持试纸干燥。 如果弄湿了就应废弃。 
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季铵盐消毒剂

1.	� 季铵盐必须列在成分中。

     a.	� 如果使用片剂形式，将片剂滴入水中。 药片会溶解。

     b.	� 如果使用液体季铵盐消毒剂，请按照说明书上正确的

水和季铵盐比例。

2.	 等到泡沫消失。

3.	� 撕下大约两英寸的测试条。 将试纸浸入消毒剂水中并

保持10秒钟。 (按照试纸上的说明，有些试纸可能需要

超过10秒钟。)

4.	 将试纸与颜色表进行比较。

5.	� 您的消毒剂应该在200-400ppm或150-400ppm范围

内。

6.	� 如果消毒剂来自于泵，而且测试结果不在范围内，请

联系您的化学品的生产公司。

A

6 

4  5  

不合格 合格

B
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清洁器材

始终使用带有隔油池的三格水槽来洗碗。

1.	 刮擦或预洗。

2.	� 在第一个水槽中清洗餐具。 不要使用海绵。 使用洗碗布

或刷子。

3.	� 在中间的水槽里冲洗餐具。 所有肥皂必须从设备上清

除。 根据需要重新注水。

4.	� 在第三个水槽中对餐具进行消毒。 餐具需要至少在消毒

剂溶液中被完全覆盖1分钟。

5.	� 在相邻的排水板上风干所有消毒过的餐具。 不要用毛巾

擦干餐具!

处理完脏盘子后和处
理干净的盘子前要洗

手。

1  

2  

3  

4  5  
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洗碗机手动除水垢

每月给洗碗机除水垢一次。 如果您的洗碗机没有除水垢循

环，这个过程可以手动完成。 水垢是一种白色堆积物，是由

水中的矿物质堆积造成的。

1.	 把水排掉。

2.	�� 将泵从肥皂（洗涤剂）上取下。运行机器直到将管子里

的肥皂都抽出来。 

	

3.	� 加入正确数量的除垢剂。

4.	� 将门关闭，开始循环。 运行30秒后将门打开。

5.	 设定为15-20分钟。

6.	 关门完成循环。

7.	 重新插入肥皂（洗涤剂）管。

8.	� 添加肥皂（洗涤剂），以确保它能进入机器清洗餐具。

9.	� 在清洗任何餐具之前，将其排空并重新填充两次。
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自动除垢循环

1.	 排水。

2.	 选择除垢周期。

3.	� 关门，开始。 当提示添加除垢剂时，将门打开，按标签

要求添加除垢剂。

4.	� 在用于清洗餐具之前，要排空并重新注入两次水。

洗碗机

•	� 机器上必须有数据牌，说明清洗和漂洗步骤所需的温

度。

•	� 确保温度计和压力表都在工作。

•	� 根据需要清洁机器的内部。

•	� 餐具仍然需要预洗。

[图片来源：acsmt.com]
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低热化学洗碗机

	 •	�最常用的化学消毒剂是氯气。

	 •	�肥皂（洗涤剂）、助洗剂和消毒剂都需要泵入洗碗

机。

	 •	�在现场需要保留消毒剂测试条，以匹配消毒剂。	

 要测试消毒剂，可将一些碗碟放入机器中，在洗

碗机运行周期后将测试条放在湿碗碟上。 如果消

毒剂不在正确的范围内，检查消毒剂容器，看它是

否是空的。 如果里面还有消毒剂，请联系化学品

公司。

如何添加消毒剂或肥皂（洗涤剂）

如果你更换了一个空的化学品容器，您将需要为新容器添加消毒剂或肥皂（洗涤剂）。

	 •	�如果管子是空的，说明没有肥皂进入洗碗机。

	 •	�运行洗碗机或按住prime按钮。 

	 •	�一旦您能看到洗涤剂带着气泡顺着管子往下走就停止。

高温洗碗机

高温洗碗机使用热水而不是化学品进行消毒。

	 •	�使用热水来消毒，而不是化学品。

	 •	�您需要温度贴纸或最高温度温度计来每天测试温度。

	 •	�把贴纸贴在盘子上，然后在洗碗机里运行。    

	 •	�如果达到正确的温度，它将改变颜色。

  

洗洗涤涤剂剂 洗洗涤涤剂剂 水水垢垢清清除除剂剂 

洗洗涤涤剂剂 洗洗涤涤剂剂 除除垢垢 
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最高温度温度计

	 •	�将温度计放在洗碗机中，通过一个循环来测试温度。

	 •	�洗碗机必须达到160º F或以上。

.

擦拭布

	 •	�不使用时，将擦拭布存放在消毒剂桶里。

	 •	�就像您在水槽里洗餐具那样配制消毒液。

	 •	�把桶放在远离地面的地方。

.

冰槽和制冰机

	 •	�经常清洁制冰机（根据制造商的指示），以防止制冰机的滑道和制冰机内部及其箱体的霉菌堆积。
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锯肉机清洁

锯肉机在使用之前和之后都要清洁。

 
1.	 要开始清洁，请拔掉机器的插头。

 
2.	 取出下列物品

     a.	 上盖

     b.	 下盖

     c.	 废料箱

     d.	 桌子的左/右边

     e.	 废料盘

	 f.	 立柱防护罩

 

	 g.	 刮水器和刀片刮刀

	 h.	 锯片下导板

	 i.	 锯片

	 j.	� 上导板和锯片组件

	 k.	 上、下滑轮

[照片来源： 健康世界（Healthy World）］
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3.	 拆下的部件必须通过3格水槽进行清洗。
 
4.	 清洗、冲刷和消毒基本单元。 
 
5.	 您可以使用软管。 风干。
 
6.	 重新组装。



49

管道

	 •	� 食品制备水槽必须有一个空气间隙。

化学喷雾瓶

	 •	� 将化学品的名称写在喷雾瓶的外面。

	 •	� 将喷壶存放在食物和器皿的下面，以防止化学品泼溅。.

.

.

.

热水箱容量

	 •	热水箱必须提供足够的热水，以便每天在设施中清洗餐具和手。

漂白剂
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停水指南

如果供水服务因紧急情况而中断，需要进行评估，包括（但不限于）以下因素。

	 A.	 食品经营的复杂性和范围

	 B.	 紧急事件的发生和持续时间

	 C.	 对其他关键基础设施和服务的影响

	 D.	� 是否有可用于满足食品法规和食品法要求的替代程序 

工厂负责进行初始和持续评估，以确保始终符合食品安全要求。

以下是可以采取的临时替代程序，以解决供水服务长期中断期间受影响的具体操作。.

无水洗手

     1.	� 如果提供的食品有预包装或以其他方式防止手部污染，并且在备用厕所的位置有洗手设施，则可使用

化学处理过的纸巾清洁双手。

     和/或

     2.	� 来自经批准的公共供水系统的饮用水可以被加热并

放入一个有水龙头的5加仑绝缘容器中。该水龙头

可以让人用干净的温水洗手，废水需要进入水槽排

水口。 
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停水/煮沸水提示

以下是在供水发生生物污染（煮沸提示）期间，以解决具体

受影响的食品操作可以采取的临时替代程序。 凡是标明 “煮

沸 “的水，必须保持滚动沸腾至少5分钟。 尽管化学品（如

漂白剂）有时被用来对少量的家庭饮用水进行消毒，但由于

缺乏测试化学品残留的现场设备，化学消毒通常不是餐饮服

务操作的选择。

提供合适的洗手剂、一次性毛巾和一个垃圾箱，并随后使用

免洗洗手液。 暂停裸手接触的替代程序。	  不要用裸手接

触即食食品。

如果没有替代洗手间，那么该场所必须停止运营，直到供水

服务恢复。 

厕所——没有水冲马桶和小便池

	 •	� 在所有运营时间内，有可供员工使用但可能位置不方便的厕所，直到供水服务恢复。.

饮用水

	 •	� 允许在有足够的供应的情况下将商业瓶装水作为饮用水使用。 如果不能获得商业瓶装水，那么可以用

有盖的消毒容器可以从经批准的公共水源地拉水。 可以使用有执照的运水工提供经批准的水源。.

  

煮煮沸沸提提示示 
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烹饪——食物准备

	 •	� 在消毒过的容器中储存的商业瓶装水或从经批准的供应地拉来的水可以作为食品准备烹饪过程中的一

种成分。

	 •	� 您可能被要求限制您的菜单到仅提供不含任何水的食品。.

用于食品/与食品接触的冰块

	 •	� 停水前制作的冰块仍可使用。 此外，还可以购买商业制造的冰块使用。

后混合的饮料、咖啡、卡布奇诺和果汁机

	 •	� 在供水服务恢复之前，所有饮料机都不应使用。 不要使用任何直接连在供

水管道上的机器。.

清洁/消毒设备、用具、餐具、场地

	 •	�� 为了减少可能的污染问题，在断水期间只应使用一次性的服务器皿和容

器。 当清洁用具/设备的供应耗尽时，该设施必须停止营业。

	 •	� 如果必须对餐具/设备进行清洗、冲洗和消毒，只能使用经批准的水源（经过安全运输和储存的商业瓶

装水/经批准的公共来源的水）。

	 •	� 如果必须对餐具/设备进行清洗、冲洗和消毒，只能使用经批准的水源	
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中断供水后重新开张

被命令或要求停止运营的持牌设施在运营前必须接受检查。.

供水服务已经恢复或 “煮腾提示 “已被取消

	 1.	� 按照您的自来水公司的指示冲洗管道和水龙头。该可指示能在报纸、广播、电视或社会媒体上列出。

或者作为一般指导，从水龙头放出冷水5分钟。

	 2.	� 有水路连接的设备，如后混合饮料机、喷雾器、咖啡或茶瓮、制冰机、玻璃清洗机、洗碗机，以及其

他有水路连接的设备，必须按照制造商的说明进行冲洗、清洁和消毒。

	 3.	� 让软水机通过再循环运行。

	 4.	� 高层建筑物排空储水库。

	 5.	� 将饮水机连续运行3分钟来冲洗。 .

制冰机的卫生状况

		  A.	 按以下程序，对机器的水管进行冲洗。

			   1.	� 关闭机器后面水管上的阀门，断开机器入口处的水管。 

			   2.	� 打开阀门，让5加仑的水流出阀门。 丢弃废水。

			   3.	 关闭阀门。

			   4.	 重新将水管连接到机器的进水口。

			   5.	 打开阀门。

 		  B.	 冲洗机器内的水路。

			   1.	 开启机器。

			   2.	 制冰1小时，并将冰块丢弃。

		  C.	� 按制造商指示，对所有与水和冰接触的部件及表面进行清洁和消毒

紧急行动计划（OEPA）的目的，是当市政当局发布“煮沸提示”，或当现场供水超过OEPA指南规定的大肠

菌群最高污染水平时，提示对于公众健康的直接威胁。
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受污染的水供应（生物）

紧急行动计划
用水制作的饮料（包括碳酸饮料、咖啡、热水分配器、果汁机、卡布奇诺机等）

	 •	 停止使用混合碳酸饮料机。.

制冰

	 •	 丢弃现有的冰块，停止制冰。

	 •	� 购买商业备制的冰块在场所中使用。 不要将冰块与可能被污染的冰块存放

在同一容器内。.

准备需要用水制作的食品

	 •	� 丢弃任何用发现污染的水准备的即食食品。

	 •	� 使用市面上的瓶装水或煮沸的水（滚沸至少5分钟）准备即食食品。.

洗涤/浸泡农产品

	 •	 使用预先清洗过的包装农产品。

	 •	 丢弃任何以前洗过的农产品。

	 •	� 使用冷冻或罐装的水果或蔬菜，以减少污染的可能性。

	 •	� 如要使用新鲜的农产品和蔬菜，必须用开水、商业瓶装水或从公共供水系统拉来的安全饮用水进行清

洗。.

冷冻食品解冻

	 •	� 解冻只能在冰箱中或作为烹饪过程的一部分进行。 不要在流动的冷水中解冻冷冻的TCS食品。.
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烹饪

	 •	�� 使用商业瓶装水或从经批准的公共供水处拉来的水，装在一个有盖的消毒容器中。

	 •	� 安排使用有执照的饮用水运输车。

洗手

	 •	 使用自来水，然后使用手部消毒剂。

	 •	�� 暂停裸手接触的替代程序。

	 •	� 不允许用裸手接触任何即食食品。.

清洁和消毒餐具和用具

	 •	� 使用一次性使用的餐具和用具。.

喷雾装置，用于喷洒农产品、海产品、肉箱等。

	 •	 停止使用喷雾器。

场所内的宠物管理

除非是服务性动物，否则活体动物是不允许进入设施的。 如果顾客带动物进入场

所，您只能问两个问题。

	 	 1.	� 该动物是服务性动物吗？

	 	 2.	� 该动物被训练做什么工作或任务？

服务性动物不需要佩戴表明它们是服务性动物的标识。 您不允许询问一个人的残

疾情况。
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餐饮经营中的火灾和食品安全

请做好准备

	 •	� 制定在发生火灾时的行动计划。

	 •	� 您的消防安全计划应包括火灾发生后可提供帮助或应被通知的组织或人员的联系信息。 这份安全计划应

定期更新，应包括：

		  •	� 下班后联系点

		  •	� 当地卫生部门

		  •	� 警察部门

		  •	� 保险公司

		  •	� 水灾和火灾的修复公司

		  •	� 公用事业公司（电力、燃气等）。

		  •	� 律师

受影响的业务

	 •	� 顾客和员工的安全应该是首要任务。 任何规模的火灾都可能导致暂时不安全的食品服务条件。

	 •	� 无需报告的火灾是指餐饮服务中任何已用湿毛巾或锅盖扑灭的小型或封闭的火灾，。 所有其他火灾必须

向消防部门和卫生部门报告。

	 •	� 封闭式火灾是指在一个小区域内或单一设备中的火灾。 使用手持式灭火器将火扑灭。这种火灾不需要进

行大量的清理。 在进行清理和小规模维修时，机构中未受影响的区域可能能够继续开放。

	 •	� 无论火势大小，如果救火过程中污染了食物、设备、餐具、床单、单件服务用品等，场所应停止运行。 

通常情况下，这些火灾与使用高压灭火装置（如通风罩灭火系统或专业消防队设备）有关。

	 •	� 如果火灾对设备和/或设施的结构造成大面积损坏，应立即关闭。 只有在恢复步骤完成后才能再次开

门。

	 •	� 被勒令关闭的场所在取得卫生部门的允许前不得重新开放。
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恢复步骤

为了重新开放并恢复到正常和安全的运作，场所需要遵守以下的必要步骤：

	 •	� 联系消防部门和卫生部门，确定建筑结构是否安全，是否可以开放。

	 •	� 如果场所因火灾损坏而需要进行任何改造或维修，卫生部门可能需要进行重新开业的计划审查。

	 •	� 尽快将可挽救的食物和不可挽救的食物分类。

	 •	� 对场所、设备和器皿进行清洁和消毒。

	 •	� 只有在消防部门确定结构安全后，该场所才允许重新开放。

挽救物资： 一般考虑因素

在处理或挽救特定食品时，请使用以下准则。

	 •	 �瓶装饮料： 装在玻璃瓶里的饮料必须扔掉，除非它们有塑料外包装保护，或装在有密封螺旋盖的瓶子

里。

	 •	 �罐装饮料： 罐装饮料如果没有什么火和/或水的损害，可以通过清洗外表面并将其移到安全区域来保

存。

	 •	 �奶制品： 丢弃所有奶制品。

	 •	 �糖、糖果、面粉、谷物制品、面包制品、干豆类、大米和其他谷物： 丢弃

	 •	 �金属螺丝盖或金属滑盖的玻璃产品： 包括泡菜、橄榄、辣酱、牛排酱、沙拉酱、糖浆等，由于螺纹部分

暴露且很难清洗，必须丢弃。

	 •	 �冷藏和冷冻食品。 这些物品都要丢弃，除非食品被储存在完全封闭的步入式冷藏室、冰箱或冰柜中，并

且长时间没有断电。 食品应转移到不会被污染的位置。

	 •	 �农产品： 所有农产品都必须丢弃。	

	 •	 �罐头产品： 存放在火和/或水损害较小地方的罐头食品可能会被保存下来。 清洁外表面并将其移至安全

区域。	

	 •	 ��单次使用物品： 如果有任何火灾或烟害，请丢弃这些物品。
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食品的处理

	 •	� 不能挽救但必须保留以获得经销商的信贷的食品应与其他食品分开，存放在另外一个区域。 这些损坏的

物品需要清楚地标明：“不得出售”。

     丢弃食物的指导方针

	 •	� 为保险理赔起见，记录食物的种类和数量、费用和丢弃的原因。

	 •	� 将损毁的食品带到独立的食品储存区，远离食品准备和设备储存区。 这些物品应放置在安全和有盖的垃

圾容器中，以防止意外污染公众或场所和其他食物。

	 •	� 将漂白剂倒在所有要丢弃的食物上。
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保持食品
安全
及时冷藏

不要在室温下放置食物

加盖并标注日期——7
天后丢弃

保持在41°F或以下

经常监测

堆放以防止交叉污染

将食物存放在离地面6
英寸高以上的地方

有Franklin县公共卫生或食品安全计划的更多信息，请致电614.525.7462
或访问myfcph.org。

第1级（顶部）即食、预煮食品

第2级 ——鸡蛋、鱼、整块肉

第3层——肉馅

第4层（底部）——家禽

避免 
交叉污染

分开，按正确顺序堆放食物不要交叉污染
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不要让温度计的柄接
触到玻璃或锅的底部
或侧面。

温度计杆或探针必须
保持在水中

按下数字温度计上的
复位按钮（如果有的
话）来调整读数

经常校准 
温度计

确保温度是准确的

有Franklin县公共卫生或食品安全计划的更多信息，请致电614.525.7462
或访问myfcph.org。

冰水法  32°F

热水法  212°F

• �在一个干净的大杯子里装满碎冰

• �杯中加满自来水

• �充分搅拌混合物

• �温度计或探针杆放入冰水中，使传感器完全
浸没

• �等待30秒

• �用扳手或钳子牢牢夹住调节螺母，旋转温度计
的头部，直到读数为32°F。

• �等待30秒，重新检查温度

• �将干净的自来水在锅中烧开。

• �将温度计或探针杆放入沸水中，使传感器完
全浸没。

• �等待30秒

• �用扳手或钳子牢牢夹住调节螺母，旋转温度计
的头部，直到读数为100°C (212°F) 或适当
的沸腾温度。

• �等待30秒，重新检查温度

  

至少2英
寸的冰

 

阀杆 

头部 
六角调整
螺母 

  

六角调整
螺母 
阀杆 

头部 

沸水 
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烹饪 
温度

将食物烹饪至错误的温度可能导致食源性疾病

重新加热
所有食品
在2小时内达
到165°F

使用金属柄温度计
来检查温度

有Franklin县公共卫生或食品安全计划的更多信息，请致电614.525.7462
或访问myfcph.org。

家禽165°F 牛肉馅和猪肉馅 155°F

鸡蛋、鱼、贝类、整块肉 
145°F

煮熟的食物必须保温在
135°F

最低安全温度
内部烹饪温度
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冷却所有
热的食物
从135°F 
到70°F.
在2小时或更短时间内

           和

从70°F 
到41°F.
在另一个4小时或更短

的时间内.

以正确的方式 
冷却食物

为防止细菌在食物中滋生，请使用正确的冷却方法

有Franklin县公共卫生或食品安全计划的更多信息，请致电614.525.7462
或访问myfcph.org。

极速冷却柜

冰杖

冰水浴

浅盘
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手会传播
病菌
始终使用：

手套

汤匙

熟食包装纸

其他用具

请勿裸手接触

请勿裸手接触即食食品

有Franklin县公共卫生或食品安全计划的更多信息，请致电614.525.7462
或访问myfcph.org。

手套

熟食包装纸

食物夹/用具
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用适量的消毒剂
进行消毒，以杀
死细菌!

50ppm的氯气
持续10秒

200-400 ppm
的季铵盐
持续30秒

25 ppm的碘酒
持续30秒

使用三格水槽.
清洗用具

洗涤、冲洗、消毒

有Franklin县公共卫生或食品安全计划的更多信息，请致电614.525.7462
或访问myfcph.org

洗涤  洗涤剂+100°F水

冲洗  清洁的温水

消毒  100华氏度的水+消毒剂

使用试纸来检查消毒剂的浓度。
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请洗手
用热肥皂水
洗20秒 
.
相当于唱两遍生日
快乐歌

洗手
阻止疾病传播的最好方法。

有Franklin县公共卫生或食品安全计划的更多信息，请致电614.525.7462
或访问myfcph.org。

工作前

工作后

您的工作开始

处理食物

戴上干净的手套

上厕所

处理生的食物

休息或吸烟

咳嗽、打喷嚏、吃东
西、喝水

清洁或倒垃圾

经常清除尘土和污染
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食品雇员或有条件的雇员报告协议

我同意向PIC报告：
在工作时或工作之外出现以下任何症状，包括症状首次出现的日期：
	 1.	 腹泻
	 2.	 呕吐
	 3.	 黄疸（眼睛或皮肤发黄）
	 4.	 喉咙痛并发烧
	 5.	� 含有脓液的病变，如手、手腕、手臂或身体其他部位的疖子或开放性感染伤口（除非病变部

位有一次性手套或干燥、紧身的绷带）。

当食品雇员被诊断患有这些疾病或情况时，PIC必须通知Franklin县公共卫生局。如果卫生保健提供者
诊断我患有下列任何一种疾病，
	 A)	 以下任何一种疾病。
			   1.	弯曲杆菌
			   2.	隐孢子虫
			   3.	环孢子虫
			   4.	溶组织内阿米巴
			   5.	� 产志贺毒素大肠杆菌（STEC）。
			   6.	贾第虫
		

	 B)	� 在过去三个月内被医疗机构诊断为伤寒沙门氏菌引起的疾病（没有接受过抗生素治疗）。

	 C)	 1.	� 如果我被怀疑是确诊的疾病爆发的原因，或接触到确诊的疾病爆发；
		  2.	� 在有确诊疾病爆发的环境中就读或工作；
		  3.	 与被确诊的人生活在同一家庭，或
		  4.	� 与在确诊疾病爆发的环境中就读或工作的人生活在同一家庭，而该人有以下任何一项：
				    1.	 在过去四十八小时内接触内的诺瓦克病毒（Norovirus）。
				    2.	� 在过去十天内接触产志贺毒素大肠杆菌（STEC）。
				    3.	 在过去四天内接触志贺氏菌属（Shigella spp.）。
				    4.	 在过去十四天内接触伤寒沙门氏菌（Salmonella Typhi）。
				    5.	 在过去四天内接触甲型肝炎。

		  7.	 甲型肝炎（Hepatitis A）

		  8.	 诺瓦克病毒 (Norovirus)

		  9.	 沙门氏菌属 (Salmonella spp.)

		  10.	伤寒沙门氏菌 (Salmonella Typhi)

		  11.	志贺氏菌 (Shigella)

		  12.	霍乱弧菌 (Vibrio cholera)

		  13.	耶尔森氏菌 (Yersinia)

280 East Broad Street.
Columbus, Ohio 43215-4562.
614.525.3160 I myfcph.org

员工健康政策：食品安全计划



PIC必须确保有条件的雇员:
	 1.	� 如果他们表现出之前所列举的症状或被诊断出患有前述疾病，在排除*或限制**被解除之前，

其禁止成为食品业雇员。
	 2.	� 如果他们报告了高风险状况或前述所列的任何疾病，其应被禁止成为为高度易感人群（定义

为高度易感人群）服务的操作中的食品业雇员，直到排除或限制被取消。
			   •	� PIC应限制出现前述任何症状的食品雇员的职责。
			   •	� 如果食品业员工被诊断出患有之前列出的13种疾病中的任何一种，PIC应限制其职责，

或将其排除在操作之外。
			   •	� PIC可以在食品业雇员由医疗机构出具证明或经Franklin 县公共卫生局批准后，取消因

疾病诊断而导致的排除或限制。 如果是由于前述列出的症状引起的，或症状已经停止
并且症状不是来自前述列出的13种疾病之一的情况下，PIC可以取消限制。

  *拒绝是指拒绝该雇员在场所中工作或作为雇员进入场所。
**限制是指防止雇员使用干净的设备、器皿、床单或未包装的单件物品工作。

我已阅读（或已向我解释清楚）并理解有关我在俄亥俄州统一食品安全法下的责任要求。 我明白，不
遵守本协议的条款可能会导致我的雇主或Franklin 县公共卫生局采取可能会影响我的就业或涉及对我的
法律诉讼的行动 。

有条件的雇员姓名（正楷）。.

有条件的雇员的签名						      日期	 .

食品员工姓名(正楷)

许可证持有人的签名或照片						      日期	

欲了解更多信息，请访问www.myfcph.org，或致电食品安全计划： 
（614）525-3160。



运营商名称 __________________________________________

日期 _______________________________________________________

_________________________ 有一项即出于烹饪的原因，将特定的易腐食品（为安全起见，时间/温
度控制）陈列或储存在41˚F和135˚F之间的政策。 展示的食物、储存在冷藏室外、或低于最低热保温温
度的食品包括：

	 •列出您的食物，哪些将展示或储存在41˚ F和135˚ F（温度危险区）。 这一政策只适用于事先列
出的特定食品。

前述列出的食品可以在没有时间和温度控制用于展示或储存，但这些食品不能在41˚ F和135˚ F之间
的温度下储存超过4小时。 在4小时以下无温度控制的储存情况下，为遵守俄亥俄州食品法典的规则
3717-1-03.4（I）, 应执行以下程序以控制公共卫生。

	 • �食品从冷藏室取出时的初始温度应在41˚ F 或以下，从热保温取出时的初始温度应在135˚ F 或
以上。

	 • �食品应标明从冷/热温度控制中被移出的日期和时间，以及将被丢弃的时间（从移出温度时起四
小时）。

	 • �食品应在四小时内煮熟并食用，如果是即食食品，应在任何温度下食用，或在从食品中取出后
四小时内丢弃。.
温度控制。

	 • �任何装在没有标记的容器中或标记超过四小时时限的食物将被
	   丢弃。

这些程序将与所有处理食物的员工讨论，以确保他们了解为防止食源性疾病所需的安全食物处理方法。

这些程序将被严格执行，以防止销售或使用任何在41˚ F以上或135˚ F以下的温度下展示或储存超过4小
时的食品。

这些程序只适用于事先确定的、因特殊烹饪原因而不冷藏或低于最低热保温温度的食品。

我们在_________________________，了解适当的温度控制在预防食源性疾病方面的重要作用，并仔细
监测这些程序的使用，以确保我们销售的食品的安全。 这项政策只适用于需要特殊处理的特定食品，
并不是我们准备和销售的所有食品的标准做法。

公共卫生控制政策之时间因素
280 East Broad Street.
Columbus, Ohio 43215-4562.
614.525.3160 I myfcph.org
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FRANKLIN县公共卫生部 
280 East Broad Street 
Columbus, Ohio 43215-4562 
(614) 525-3160 
www.myfcph.org 

烹烹饪日志 
食品安全计划 

最最低低烹烹饪温度。 
145°F: 鸡蛋、鱼、贝类、小牛肉和整块肉类（烤猪肉、烤牛肉）。 

155°F: 生的猪肉馅、牛肉馅和其他肉馅 

165°F: 生家禽、填充肉和其他家禽产品 

**所有热保温TCS食品必须保持在135°F或以上**。 
日期 食品 时间和温度 最低要求的温度 
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