


孙宏伟

中农孚德检测技术有限公司  总经理

中国食源性微生物检测技术创新战略联盟  常务理事

本科毕业于武汉轻功大学,中国农业大学食品与加工安全专业在职研究生学历。

从事食品安全相关工作12年，于2014年创立中农孚德检测技术有限公司，专注

于生物安全检测技术领域，包括农产品、食品以及加工设备和环境的相关微生

物卫生指标的检测及研究，同时开展生物技术在快速检测领域中的研究与应用。

在微生物监控、杀菌效果验证、无菌验证等方面有丰富的实践经验，目前为多

家大型连锁餐饮企业及食品加工企业提供微生物的监控及验证服务。

在创立中农孚德之前一直就职于中国检验检疫科学研究院综合检测中心。主要

从事食品安全管理体系认证、培训、检测验证相关工作。主要为进出口食品企

业卫生注册、国外注册、食品安全管理及监控做出指导。

联系方式
电话:13910178011
Emial:sunhongwei@cftest.com



主要内容

食品营养概述

食品安全概述

食品加工与检测验证



食品营养概述



食品中的营养素

产热营养素

蛋白质

脂肪

碳水化合物

非产热营养素

膳食纤维

水

维生素

矿物质



食品中营养素的作用

蛋白质

Ø蛋白质由氨基酸组成，是一种重要的供能物质，每克蛋白质提供4卡

路里的热量。

Ø但蛋白质的更主要的作用是生长发育和新陈代谢。

Ø过量的摄入蛋白质会增加肾脏的负担。



食品中营养素的作用

脂肪

Ø既是人体组织的重要构成部分，又是提供热量的主要物质之一。

Ø食物中的脂肪在肠胃中消化，吸收后大部分又再度转变为脂肪。

Ø它主要分布在人体皮下组织、大网膜、肠系膜和肾脏周围等处。

Ø体内脂肪的含量常随营养状况、能量消耗等因素而变动。



食品中营养素的作用



食品中营养素的作用

膳食纤维

水溶性

可减缓消化速度和最快速排泄胆固醇

有助于调节免疫系统功能

促进体内有毒重金属的排出

非水溶性

降低罹患肠癌的风险

吸收食物中有毒物质预防便秘和憩室炎

减低消化道中细菌排出的毒素



食品中营养素的作用

水的五大作用



食品中营养素的作用

维生素

Ø参与体内的各种代谢过程和生化反应途径

Ø参与和促进蛋白质、脂肪、糖的合成利用

Ø多种酶的辅酶重要成分

维生
素

维生
素A

维生
素B

维生
素C

维生
素D

维生
素E



食品中营养素的作用

维生素

Ø维生素A：防止夜盲症和视力减退，有助于对多种眼疾的治疗；有抗呼吸系统感染作用；有

助于免疫系统功能正常；促进发育，强壮骨骼，维护皮肤、头发、牙齿、牙床的健康；有助

于对肺气肿、甲状腺机能亢进症的治疗。

Ø维生素B1：促进成长；帮助消化。

Ø维生素B2：促进发育和细胞的再生；增进视力。

Ø维生素B5：有助于伤口痊愈；可制造抗体抵抗传染病。

Ø维生素B6：能适当的消化、吸收蛋白质和脂肪。

Ø维生素C：治疗受伤、灼伤、牙龈出血；具有抗癌作用；可治疗普通的感冒；预防坏血病。

Ø维生素D：提高肌体对钙、磷的吸收；促进生长和骨骼钙化。

Ø维生素E：有效地阻止食物和消化道内脂肪酸的酸败，是极好的自由基清除剂，有效的抗衰

老营养素；提高肌体免疫力；预防心血管病。



食品中营养素的作用

矿物质

Ø构成机体组织的重要组分

Ø细胞内外液的成分，如钾、钠、氯与蛋白质一起，维持细胞内外液适宜

渗透压，使组织能潴留一定量的水分

Ø维持体内酸碱平衡，如钾、钠、氯离子和蛋白的缓冲作用

Ø参与构成功能性物质，如血红蛋白中的铁甲状腺素中的碘，超氧化物酶

中的锌，谷胱甘肽中过氧化物酶中的硒等

Ø维持神经和肌肉的正常和兴奋性及细胞的通透性



食品中的营养

碳水化合物含量丰富

丰富的B族维生素

蛋白质缺陷

缺乏维生素C
矿物质吸收率低

能量较高

营养优势 营养缺陷



食品中的营养

矿物质吸收率低能量
较高

营养优势 营养缺陷



食品中的营养

富含维生素C
富含矿物质

富含膳食纤维

富含胡萝卜素

低蛋白

低热量

低脂肪

营养优势 营养缺陷



食品中的营养

蛋白质

钙

不饱和脂肪

缺乏维生素C

铁及其他矿物质

营养优势 营养缺陷



食品中的营养

钙

蛋白质

维生素A、D

乳糖含量高

钙磷比

矿物质含量高

营养优势 营养缺陷



营养平衡与健康

营养平衡指营养素的摄入全面、均衡，包含两方面的含义：

营养素种类齐全

营养素摄入量符合人体需要



营养平衡与健康

营养素各司其职，不能互相替代

营养素摄入量低，不能满足需求

营养素摄入过量，中毒或慢性疾病

营养平衡是健康的基本保证



营养平衡与健康



食品安全概述



食品安全的概念

1974年由联合国粮农组织提出

Ø从数量的角度，要求国家能够提供给公众足够的食物，满足社会

稳定的基本需要；

Ø从卫生安全角度，要求食品对人类健康不造成任何危害，并获取

充足的营养；

Ø从生态角度，要求食品的获得要注重生态环境的良好保护和资源

利用的可持续性。



食品安全的概念

《中华人民共和国食品安全法》2015年

Ø食品无毒、无害，符合应有的营养要求

，对人体健康不造成任何急性、亚急性或

者慢性危害。



食品安全的特点

相对性

• 客观存在

• 合理食用方式

• 合理使用量

• ……

复杂性

• 环境

• 生产加工运输储藏

• 食用者自身

• ……



食品安全的重要性

Ø影响公众的身体健康和生命安全

食源性疾病

发达国家每年30%人口发病，美国每年7600万病例，32万人住院，

5000人死亡。

2015年，国家卫计委通过突发公共卫生事件管理信息系统共收到28

个省（自治区、直辖市）食物中毒类突发公共卫生事件（以下简称

食物中毒事件）报告169起，中毒5926人，死亡121人。



食品安全的重要性

Ø影响企业的生存和发展



食品安全的重要性
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生产力水平下降、国家财政支出上升

每年外贸损失500多亿

比利时二恶英、食品投毒危害社会

检验政府责任、效率和形象的重要标志



食品安全中的危害因素

食品安全
危害

生物性危害

化学性危害

物理性危害



食品安全中的危害因素

生物性危害



食品安全中的危害因素
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食品安全中的危害因素

物理性
危害

泥沙

其他
杂物

放射
性

毛发



食品安全法规及标准

• 中华人民共和国食品安全法综合

• 食品经营许可管理办法

• 食品经营许可审查通则

• 国家食品药品监督管理总局关于启用《食品
经营许可证》的公告

行政许可

• 食品召回管理办法

• 餐饮服务食品安全操作规范

• ……
监督管理



食品安全法规及标准

限量标准

ØGB 2760-2014 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

ØGB 2761-2017 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量（2017-9-17实施） 

ØGB 2762-2017 食品安全国家标准 食品中污染物限量（2017-9-17实施） 

ØGB 2763-2016 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量（2017-6-18实施）

Ø动物性食品中兽药最高残留限量-农业部235号公告 

产品标准

检测方法



食品安全管理工具

u良好操作规范（GMP）

u危害分析和关键控制点体系（HACCP）

u卫生标准操作程序（SSOP）

uISO2200质量保证体系



食品加工与检测验证



食品加工环节主要风险因素及措施
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食品加工环节主要风险因素及措施

Ø原辅料采购

风险：购进不符合食品安全标准的食品！

应对措施

1.选择合格供应商

2.禁止采购和出售的食品

3.落实索证索票管理制度

记录保存！真实！完整！6个月、2年！



食品加工环节主要风险因素及措施

Ø原辅料保存

风险：过期变质、污染！

应对措施

1.满足储存条件，温度、湿度、通风等

2.保持环境卫生，做好虫鼠害控制

3.分类管理，避免交叉污染

4.先进先出

标识！



食品加工环节主要风险因素及措施

Ø处理加工

风险：产生有害物质、微生物污染

应对措施

1.严格按照SSOP、GMP、HACCP要求操作

2.环境、人员、加工器具卫生符合要求

3.避免交叉污染

4.加工温度时间满足要求

生熟分开！产品中心温度>70℃！



食品加工环节主要风险因素及措施

Ø成品及消费

风险：微生物污染

应对措施

1.做好餐饮具消毒

2.避免交叉污染

3.需长时间存放时 >60 ℃或<10 ℃

4.再加热时需充分，中心温度>70℃

10℃至60℃内存放不超过2小时！



食品检验与验证

u政府法检（国抽、省抽、市抽、日常抽检）

u自行检验（原辅料验收、内部监控）

u第三方检验（客户要求、认证要求、验证要求）

u第三方验证（设备设施、加工工艺）



食品检验与验证

Ø政府法检

检测内容：

国家食品安全标准要求的部分项目或主要项目

风险监测的项目

收到不合格结论5个工作日内可申请复检，微生物项目不能复检！

检测结果：

不合格行政处罚



食品检验与验证

Ø第三方检验

检测内容：

国家食品安全标准要求的部分项目或主要项目

企业标准中涉及的项目

客户要求的检测项目

检测结果：

按国家标准、企业标准或客户要求判定。

作为体系或工艺改进的数据支持。



食品检验与验证

Ø自行检验

检测内容：

国家食品安全标准要求的部分项目或主要项目

企业标准中涉及的项目

企业制定的监控项目

检测结果：

作为原料验收的依据

作为体系或工艺改进的数据支持



食品检验与验证

Ø第三方验证

验证内容：

仪器设备运转的有效性

食品安全管理体系运行的有效性

加工制作工艺的科学合理性

验证结果：

作为体系或工艺改进的支持



Ø制定计划

   确定监控对象：高风险（冷加工、直接入口）

   确定检测项目：国家标准、行业标准、企业标准

   确定监控频次：周/月(内部：天周，外部：月/季）（夏秋季）

   确定监测方法：外部第三方实施、内部检测（快速检测）

食品检验与验证的措施



Ø实施

   委托第三方：资质（CMA、CNAS批准的范围）、检测能力（

仪器设备人员）、抽样能力（人员、工具、方法、运输）、时

间控制（4h~12h)、后续服务（数据分析、改进意见）              

   内部：配备专业人员、专业实验室、仪器设备、如选用快速检

测产品做好产品评价验证）

食品检验与验证的措施



Ø抽样

  无菌操作原则

  取样人员洗手消毒、无菌抽样工具、无菌容器密封、

  专用的冷藏工具运输（<10℃）

  做好抽样记录：样品名称、编号、生产/制作日期、抽样时间、抽

样地点、抽样人员、现场负责人确认。

食品检验与验证的措施



Ø检测

   当天抽样当天检测（<12h)

   标准规定的检测方法

   检测时间

          菌落总数：2天(GB）、1天（测试片）

          大肠菌群：3天（GB）、 1天（测试片）

          致病菌：3天（阴性）5天（阳性）（GB）1~2天（测试片

食品检验与验证的措施



Ø结果判定    国标/行标/企标

Ø合格SSOP有效

Ø不合格加强SSOP监督，找出原因及时纠正

Ø调整监控范围及目标

Ø指导对供应商做出评价

监控与验证的结果



食品卫生微生物学检验－总则（GB4789.1－2016）

二级采样方案（如-沙门氏菌）

n=5   c=0  m=0 cfu/25g

三级采样方案（如-熟制速冻面米制品中的金黄色葡萄球菌）

n=5   c=2  m=100 cfu/g  M=1000cfu/g

若5个样品的检验结果均小于或等于m 值（≤100cfu/g）  √

若≤2个样品 位于m和M之间（100 cfu/g <X≤1000cfu/g） √

若3个及以上样品的检验结果位于m值和M值之间  X

若有任一样品的检验结果大于M值（>1000cfu/g）  X X 

监控与验证的结果



Ø温度验证

   热加工：中心温度>70℃

   设备热分布是否均匀，实际温度是否和设定温度一致，温度传    

   感器的位置（蒸柜、油炸机/槽、烤箱~）

    冷冻冷藏温度：冷冻-18℃、冷藏4℃、运输<10℃，>60℃

Ø验证措施：

   校准的温度计/测温仪、第三方专业机构

相关关键环节的验证项目



·中农孚德·

-官方网站-
www.cftest.com.cn

-微信公众号-
中农孚德CFTest

-合作邮箱-
service@cftest.com.cn


