
人体的肌肤上、尤其是头皮上存活着大量
微生物。而在清洗干净的身体上微生物很
难繁殖。因此个人卫生就显得尤为重要。
定期清洗头发可以防止给微生物提供养分
的头屑滋生。

留长的指甲内尤其容易滋生微生物。因此
应尽量剪短指甲。因为涂染指甲油后不易
辨认脏垢, 且指甲油可能会脱落, 因此厨房
工作人员禁止涂抹指甲油。

穿着私人衣物可能会将微生物带入厨房。
因此必须穿着合理且干净的工作服。工作
服必须在更衣间内和您的私人衣物分开保
存。

衣物和抹布上存活大量的会污染食物的微
生物。因此需要每日更换工作服和厨房
内使用的抹布。布料必须明亮且耐高温煮
洗。

信
息

 

餐饮业工作人员必须注意个人身体卫生、食物的妥善处理以及工作场所的清洁卫生。

德国每年由于食品中的微生物, 特别是细菌、病毒或寄生虫而导致的病例约有10 万例。而
据专家估计, 实际的数字还要高出许多。提供餐饮服务的人员必须具备高度责任感。食品
必须安全卫生, 质量无可挑剔。为此在日常工作中, 厨房工作人员务必重视清洁和卫生。这
包括个人身体和手部卫生、食物的妥善处理以及厨房和整个公司内的清洁卫生。厨房日常
工作中需要注意的事项, 我们将通过如下餐饮业从业人员卫生规范进行简洁说明。
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人的头皮会定期更新从而产生头屑。而且
每人每天都会掉落一定数量的头发。食品
中落进头屑和头发令人作呕且极不卫生, 
因为其中含有大量的微生物。因此在工作
时务必佩戴工作帽。长发应束在脑后。

由于出汗, 手上佩戴的首饰和手表下而潮
湿, 导致这些部位微生物大量繁殖。另外, 
首饰还有碍于双手和前臂的彻底清洁。因
此工作前请取下您的首饰。工作当中同样
不应佩戴耳环和项链。

我 们 的 双 手 随 时 随 地 都 在 接 触 病 原
体 。 使 用 肥 皂 和 温 水 彻 底 清 洗 双 手 , 
然后再使用一次性纸巾擦拭, 可以避免将
病原体转移到食物中。请在指定的洗手池
内清洗双手。严禁在用来清洁食物和餐具
的水槽内洗手。请在工作开始前、每次休
息后仔细清洗双手, 并且在工作和操作过
程当中也需定期清洗双手。至少在加工生
食, 特别是生肉、禽肉和蛋类食物以及如
厕之后, 必须清洗双手并进行消毒。请注
意遵守企业内部的个人卫生行为规范。

即便是健康人的鼻腔和呼吸道内同样存活
着大量可能会导致食物中毒的细菌。为了
避免细菌以及其可能携带的病毒通过细小
水滴污染菜肴, 请在咳嗽或打喷嚏时将头偏
离食物。咳嗽和打喷嚏可用臂弯遮挡, 并使
用纸巾擦拭鼻子。随后丢掉纸巾, 彻底清洁
双手并消毒。

开放性伤口无论如何都不得接触食物, 因
为其中含有的细菌可能会导致食物中毒。
您必须使用防水创可贴、干净的绷带和橡
胶指套或橡胶手套防护伤口。对此我们
建议使用彩色材料，因为丢失时很容易识
别。

在厨房工作区域内严禁吸烟, 烟灰和烟头都
可能污染菜肴, 不仅有害健康, 而且令人作
呕。

 
如果员工患有可通过食物传播的疾病或传
染病, 或者只要出现可传播类疾病的症状, 
在存在可能传播病原体的情况下, 该员工
不得处理食物, 也不得进入厨房区域。特
别是腹泻、伤口化脓以及严重的感冒和咳
嗽等疾病, 病原体通过食物传播的可能性
极大 – 即便已十分注意卫生。因此必须即
时通知厨房管理层。

感染肝病病毒的人员, 在首发病症出现前 7 
至 14 天便已感染病毒。腹泻人员恢复健康
之后, 患者仍会排泄病原体。通过个人防护
措施, 例如手部卫生和消毒的严格规范或者
指定一个单独的卫生间, 可以避免病原体的
传播。因此需要通知厨房管理层。
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如果食品的包装出现污染或损坏, 可能会
将有害微生物和害虫带入库房。从而污染
库房内存放的食品。因此在验货时务必检
查供应货物的包装和质量。

未充分冷却的食品可能会变质。因此进货
时应检查食品是否经过合理冷却。这对于
肉禽蛋类和奶制品类尤其重要。

不清洁的、也就是被微生物污染的食品或
工具会将微生物传播到干净清洁的食物当
中 – 无论是在加工过程中还是在保存过程

中。因此请使用不同的容器对生食和熟食
分别进行存放, 并将其完全覆盖住。使用
过的餐具也可能已经感染细菌。因此需要
对食品供应和餐具回收工序在时间上或空
间上区分开来。切勿使用没有经过仔细彻
底清洗的同一个厨房用具同时对生食和熟
食进行加工处理。

很多微生物即使在室温下也繁殖极其迅
速。而某些微生物即使在冷藏过程中也可
以繁殖, 不过是速度稍减。因此请严格按
照规定的冷藏要求冷藏并迅速食用易变质
食物。食品外包装上注明的保质期以及存
放条件也须严格遵守执行。
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加工食品过程中, 务必遵守工作卫生行为规范。
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在厨房加工过程中, 食品会慢慢受到环境温
度的影响而升温。因此请首先对易变质食
物即时进行加工处理, 从而降低微生物繁殖
的风险。

在对食品进行细切和加工过程中, 例如切土
豆以及与其他食材混合时, 微生物会污染菜
肴。如果食品温热, 细菌将繁殖的尤其迅
速。因此对熟食材需要快速加工或将其中
间冷却。

保存食品时请将其覆盖, 以防止微生物通
过空气污染菜肴。适合用于覆盖的材料有
盖子、干净的餐具或食品薄膜。

和细薄的禽肉相比, 大块的烤肉和禽肉以
及完整的家禽更难解冻。如果食物核心尚
处冷冻状态, 那么食物在规定的烹饪时间
内和温度下就不一定能熟透。这导致不能
完全杀死微生物, 使它们在温度冷却后再次
繁殖。

解冻液内一般都含有微生物, 可能会污染食
物, 甚至让食物产生毒性。因此切勿让其接
触到其他食物。最好能使用一次性纸巾将
解冻液吸净擦干净, 然后立刻清洗双手以
及所有接触解冻液的表面和物件, 并进行消
毒。

品尝时需注意个人唾液不得污染菜肴。因
为每个人的口腔内都存活着大量微生物。
因此请使用干净的勺子取用一小份菜肴装
在小碗内, 或直接放在您要用来品尝的调羹
上, 从而保证菜肴清洁卫生。

双手含有大量微生物。如果直接裸手接
触, 可能会污染菜肴以及餐具。请在调配
和混合不需要再进行加热的菜肴时佩戴干
净的手套。不得裸手接触餐具内表面。

通过加热可以杀死大部分微生物。需要注
意的是, 将食物在 72 摄氏度的高温下加热
两分钟 – 不仅仅是食物表面, 还有食物的内
部。这也同样适用于先经过冷却再加热的
菜肴。安全起见, 可以使用温度计测量食物
核心的温度。

 

在 15 至 55 摄氏度的温度范围内, 细菌繁殖
尤其迅速。制作完毕准备配送的热菜, 温度
不得低于 65 摄氏度。热度保持时间不得超
过三小时。

出于安全考虑, 应该在两个小时之内将食物
从 65 摄氏度冷却至 10 摄氏度, 以避免细
菌繁殖。可以使用小的容器分装菜肴进行
冷却。因为总量越小, 冷却速度越快。
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厨房工作不需要的物件不得进入厨房。因
为脏污和微生物可能会通过它们污染食
物。请将空的容器，例如用来装运果蔬或
奶制品等食品的容器或者空罐头盒等，立
即从厨房区域中清除。

在不干净的区域内和受污染的工具上微生
物繁殖尤为迅速。如果保持工作区域、机
器和工具干净清洁, 细菌将缺少养料, 从而
不能繁殖。因此在使用机器和工具后请立
即使用热水和清洁剂将其清洁。

干燥后的食物残余以及脏污极难清洁。在
那里会形成肉眼难以辨认的细菌群。因此, 
每个工作流程结束后, 都需要彻底清洁工作
区域。受污染的、经常使用的抹布含有大
量微生物, 在用其清洁时可能会传播至工作
表面或工具上。因此请每日使用干净的抹
布或者使用后马上扔掉的一次性纸巾。

如果冷藏室填充过满, 冷却能力会受到影
响而下降。内部温度从而上升, 微生物也
因此更易繁殖。因此需要保持充足的冷却
能力。注意不要一次性冷却过多食品。

残余在清洁后的餐具上面的食物残渣不仅
很令人反胃, 还为微生物的滋生提供养料。
即便时间紧迫, 也必须严格遵守洗碗机规定
的清洁时间。另外, 也需注意对水的温度和
洗涤剂用量的要求。如此方能保证最佳的
洗涤效果。

清洁剂、消毒剂以及驱虫剂可能会污染食
物。这些物品不得与食物发生接触, 因此必
须保存在厨房以外的区域。意外的误食这
些可能导致腐蚀或中毒。
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