
在第 1 章：提供安全的食品：（新主题）成为认证

食品安全经理的重要性 （第 1.11 页）

以下是已添加到此部分的新内容（以斜体标示）：

成为认证食品安全经理的重要性（新标题）

FDA 食品法规要求食品服务机构负责人成为认证食品安全经理。该人员在营

业时间内必须全程在现场。

如果监管部门已确定食品服务机构引发食源性疾病的风险极低，负责人可以

不必全程在现场。做出此等决定的依据是食品服务机构的种类，以及所供应

或所出售食品的类型。无收银员市场和便利商店是负责人不必全程在现场的

典型示例。

认证食品安全经理必须通过认证课程的考试以证明其具备所需知识。该课程

必须得到经食品安全会议批准的机构的认证。完成食品安全 (ServSafe) 经理

课程并通过 ServSafe 食品安全经理认证考试即可满足此要求。但是，获得

认证为何如此重要？

美国疾病预防控制中心的研究表明，有认证食品安全经理存在可以降低食品

服务机构集中爆发食源性疾病的风险。该研究还表明，这是有和没有食源性

疾病集中爆发经历的餐厅之间的区别因素。此外，FDA 的零售食品风险因素

研究表明，认证经理的存在与在不同设施类型中更有效地控制某些风险因素

（例如的不良个人卫生习惯）具有正相关性。

在第 2 章：生物、化学和物理性污染物：病毒（第 2.8 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

部分病毒，如甲型肝炎病毒，在正常的烹调温度下也能够存活。因此，在

加工食品和接触食品接触面时必须保持良好的个人卫生习惯，这非常重

要。迅速除去和清理呕吐物也非常重要。

重要更新：必读
美国食品和药物管理局于 2017 年更新了 FDA 食品法规并于 2019 年添加了补充内容。

食品法规更新更改了对您的培训和考试至关重要的信息。请参阅此更新以了解将在食品

安全经理考试中体现的信息。这些更新以斜体标示。



在第 2 章：污染的形式：答案：章节复习案例研究

（第 2.35 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

1. Shawn 哪些地方做对了？

 •  他获得了顾客的联系信息以及与他们的具体情况相关的信息。

 • 他与员工一起审查了标准和程序。

 • 他对预制区域进行了清洁和消毒。

2. Shawn 哪些地方做错了？

 •  他带病工作。

 •  他没有询问这个人什么时候生的病或有什么症状。

 •  他没有记录疑似有问题产品的相关信息。

 •  他没有将可疑的疾病爆发事件告知当地监管部门。

 •  他没有确认可能接触过疑似有问题产品的员工。

在第 3 章：安全的食品操作者：感染的伤口或疖子 

（第 3.8 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

如果伤口或疖子在手、手指或手腕上

1.  请使用不透水覆盖物（例如手指套或绷带）将其盖住。不透水的意思是
来自伤口的液体无法穿透覆盖物。

2. 然后在覆盖物上再戴上一次性手套。

在第 3 章：安全的食品操作者：做法是否正确？ 

（第 3.9 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

Tina 的食指上有一个感染的切口。她想让伤口暴露在空气中，以便更快

地愈合。但她在工作时使用可以防止液体渗出的绷带包扎了伤口，然后戴

上了手套。

1.2 食品法规更新



在第 4 章：食品流程：简介：防止食品之间交叉污

染的指引（第 4.3 页）

以下是已添加到此部分的新内容（以斜体标示）：

将生肉、禽肉和海鲜与未清洗过的即食水果和蔬菜分开。在存放、预制、 

备上菜存放和展示期间执行此操作，以防止交叉污染。

在第 5 章：食品流程：采购、接收和存放：存放顺

序（第 5.15 页）

课程删除了以下内容（以斜体标示）：

但有一种例外情况，即碎肉和碎鱼肉可以存放在牛肉和猪肉块的上方。存

放时，必须确保其包装能阻止病原体和化学品进入。而且包装也不能出现

渗漏。

在第 6 章：食品流程：预制：解冻 ROP 鱼类  

（第 6.5 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

冰冻的鱼类可能以去氧包装 (ROP) 供应。该鱼类在准备好使用之前通常

应保持冷冻状态。如果标签上有此说明，则必须在以下时间将鱼类从包

装中取出：

• 将其放入冷藏条件进行解冻之前

• 在流动自来水下解冻之前或立即在以此方式解冻之后 

如果您使用减氧包装法包装鱼类，鱼类必须 

• 在包装之前、期间和之后被冷冻。

• 放置标签，说明鱼类必须在使用前被冷冻。

1.3食品法规更新



在第 6 章：食品流程：预制：具有特殊要求的预制

方法（第 6.7 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

特许豁免是由您的监管部门发布的允许豁免或变更监管要求的文档。如果您

的餐饮机构计划采用以下任何方法预制食品，您将需要一份差异豁免：

• 现场包装新鲜果汁供稍后出售，果汁带有符合当地法规要求的警告标
签的情况除外。

• 采用熏制的方式来保存食品（但不是为了增强风味）。

• 使用食品添加剂或添加食醋等成分以保存或改变食品，使其不再需要
通过时间与温度控制来确保安全性。

• 腌制品。

• 供个人使用的定制处理动物。例如，某个猎人将一只鹿带到餐厅加料
制作，然后将鹿肉带回家供日后食用。

• 使用去氧包装 (ROP) 法包装食品。如右侧照片所示，这包括气调包装 

(MAP)、真空包装和真空低温烹制的食物。

• 制作种子芽或豆芽。

• 提供展示缸里的鲜活贝壳类海产。

在申请特许豁免时，您的监管部门可能要求您提交一份 HACCP 计划。

• HACCP 计划必须说明与您计划用于预制食品品项的方法相关的任何食品

安全风险。

• 您必须遵守已提交的 HACCP 计划和程序。

• 您必须在食品服务机构维护 HACCP 计划和任何其他相关文档（包括特许

豁免）。如监管部门要求，必须提供这些文件记录。

记录必须证明您拥有用于监控关键控制点的程序，并且：

 –  定期监控关键控制点。

 –  在关键控制点有失误时采取必要的纠正措施。

 –  验证流程或程序的有效性。

1.4 食品法规更新



在第 6 章：食品流程：预制：特定食品的烹制要求

（第 6.11 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

表 6.2：特定食品类型的烹制要求

165°F (74°C) 保持 <1 秒（瞬间）

• 禽肉 — 包括整只或绞碎的鸡肉、火鸡肉或鸭肉

• 用鱼类、肉类或禽肉制作的馅料

• 加馅料的肉类、海鲜、禽肉或意大利面食

•  含有之前烹制的 TCS 原料的菜品（生食原料应烹制到所需的最低中心温度）

155°F (68°C) 保持 17 秒

• 碎肉 — 包括牛肉、猪肉和其他肉类

•  用针或刀片或者通过注入浓盐水或香料进行过机械嫩化处理的肉类 
（如盐腌火腿或风味烤肉）

• 用腌泡汁或其他汁液进行过真空滚揉的肉类

• 经商业化饲养和检验的狩猎动物的碎肉

•  走禽类（主要是具有平胸骨的不会飞的鸟）— 包括鸵鸟和鸸鹋

• 碎海鲜 — 包括切碎或绞碎的海鲜

• 需要保温上桌的带壳蛋

135°F (57°C)（无最短时间）

•  需要保温上桌的植物性食品，包括水果、蔬菜、谷物（例如米饭、 

意大利面食）和豆类（例如豆荚、煎豆）

1.5食品法规更新



在第 6 章：食品流程：预制：复习题（第 6.23 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

6. 火鸡绞肉要求的最低中心烹制温度是多少？

A 135°F (57°C)

B 145°F (63°C)，保持 15 秒

C 155°F (68°C)，保持 17 秒

D 165°F (74°C)，保持 <1 秒

在第 7 章：食品流程：供餐：食品存放指引（第 7.2 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

时间：确保食品操作者在热食保温和冷食保冷期间定期监控食品温度。如

左侧照片所示，应至少每四小时检查一次食品温度。请遵循以下指引。

• 丢弃 41°F (5°C) 以上、135°F (57°C) 以下的食品。

• 也可以每 2 小时检查一次食品温度。以便为纠正行动留出时间。例如，

在低于 135°F (57°C) 的温度下存放的热食 TCS 食品可以再加热，然后

放回热食保温设备中。

在第 7 章：食品流程：供餐：在无温度控制的情况

下存放食品（第 7.3 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

如果您的餐饮机构在没有温度控制的情况下展示或存放 TCS 食

品，则必须符合特定的条件。这包括 

•  准备书面程序并事先获得监管部门的书面批准。

• 在餐饮机构中维护这些程序。

•  确保根据要求向监管部门提供这些程序。

1.6 食品法规更新



可能有其他条件适用。另外还要注意，冷食食品的存放条件和热食食品

的存放条件不同。在使用时间作为控制方法之前，请咨询当地的监管部

门，了解具体要求。

如果符合以下条件，您就可以在无温度控制的情况下将冷即食 TCS 食品

存放达 6 小时：

• 在从冰箱中取出食品之前，食品一直保持在不超过 41°F (5°C) 的温

度下。

• 为食品标上何时从冰箱中取出以及何时必须丢弃。

• 确保标签上的丢弃时间是从冷藏条件取出食品后 6 小时。

 –  例如，如果野餐前于下午 3:00 从冰箱中取出土豆沙拉，标签上的丢弃

时间应该是晚上 9:00。这等于将土豆沙拉从冰箱中取出后 6 小时。

• 确保食品在供应时温度不要超过 70°F (21°C)。超过这一温度的任何

食品都应丢弃。

• 6 小时之内售出或供应食品，否则将其丢弃。

有多种替代方法可以满足在没有温度控制情况下存放冷即食 TCS 食品的

要求。

• 如果在四小时内丢弃，则食品可以在供应期间达到任何温度。

 –  食品在从温度控制条件下取出之前，必须在不高于 41°F (5°C) 的温度

下存放。

 –  标签上的丢弃时间必须是从温度控制环境中取出食品后 4 小时。

 –  食品必须于 4 小时内售出或供应，否则将其丢弃。

• 在切开、切碎或切片时成为 TCS 食品的即时水果或蔬菜，以及密封在容器

内，在打开容器时成为 TCS 的食品（例如金枪鱼罐头）可具有 70°F (21°C) 

或更低的初始温度。

 –  产品必须在 4 小时内丢弃。

 –  产品温度在这 4 小时内不能超过 70°F (21°C)。

 –  The 标签上的丢弃时间必须是从产品成为 TCS 食品起 4 小时。

1.7食品法规更新



在第 9 章：安全设施和虫害管理：设备选择（第 9.2 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）

食品服务行业专用设备如果与食品接触，必须符合特定的标准，例如必须光

滑、易于清洁、坚固耐用、不易损坏。

NSF 等组织制定了此类针对食品服务行业专用设备的卫生设计和构造的相关

标准。他们还对满足这些标准的设备进行认证。其他组织则对设备进行分类 - 

或评估，以确保它们满足其他方制定的标准。

这些组织必需通过美国国家标准学会 (ANSI) 的认可。购买设备时，请注意

以下 NSF 标记、UL EPH 分类标记或 ETL 卫生标记。这些标记表明设备

已通过 ANSI 认可计划进行了卫生认证或分类。

在第 9 章：安全设施和虫害管理：影响设施的紧急

状况（第 9.11 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

当面对以上任何危机时，您必须首先确定是否会带来对食品安全的严重

风险。如果会带来严重风险，则必须停止服务。之后，必须通知当地监

管部门。

变质或被污染的食品必须丢弃，包括不完整包装中的食品。最后，您必

须确定如何纠正问题。这可能包括：

• 建立 TCS 食品的时间与温度控制

• 清洁和消毒餐饮机构中的接触面

• 重建餐饮机构的实体安全

• 验证供水是否可饮用

不论问题是如何纠正的，您都需要获得当地监管部门的批准才能恢复营

业。监管部门可以在下列条件下允许餐饮机构在供水或电力中断的情况下继

续运营：

• 该餐饮机构备有由监管部门事先批准的书面紧急运营计划

• 立即采取纠正措施以预防、消除或控制与此等中断相关的任何食品安全
风险和紧迫的健康危害

• 在实施紧急运营计划时通知监管部门

1.8 食品法规更新



在第 10 章：清洁和消毒：清洁剂（第 10.2 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

清洁剂必须稳定、无腐蚀性并能够安全使用。还必须在食品服务机构的

所有运营时段备有并可供员工使用。可使用多种清洁剂，每种都有不同的

用途。

其中包括：

• 清洁剂

• 除油剂

• 去垢剂 

• 磨料清洗剂

在第 10 章：清洁和消毒：化学消毒（第 10.2 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

三种常见的化学消毒剂分别是氯化合物、碘化合物和季铵化合物。化学

消毒剂须接受州和联邦环境保护署监管。必须在食品服务机构的所有运营

时段备有并可供员工使用。

在第 10 章：清洁和消毒：有人发病：呕吐后的清理

工作（第 10.15 页）

以下是对本部分的更改（以斜体标示）：

要使清洁工作有效，餐饮机构就必须制定呕吐物或腹泻物的书面清理规

程。这些规程必须规定员工采取特定措施以尽量减少食品、接触面和人

身遭到的污染和接触。员工应接受这些规程培训，这一点至关重要。

1.9食品法规更新


