
2026 年 FDA 食品规范——第 3 章学生教材 

学生教材 

第三章：食物

来源 • 接收 • 污染预防 • 烹饪 • 冷却 • 储存 • 日期标记 • 标签 • 消费者安全 

培训说明：本教材总结了 2026 年 FDA 食品规范第 3 章的教学内容。管辖区的采纳和要求可能有所不同。 
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如何使用这本教材 
第三章是 2026 年 FDA 食品规范中关于食品处理的核心章节。它跟踪食品从来源和收到到储存、准备、烹饪、

冷却、保存、贴标、服务和处置的过程。 

学习目标 
• 确定获批的食物来源和安全接收要求。 
• 防止储存、准备、展示和维护过程中的污染。 
• 施加最低烹饪温度和杀虫要求。 
• 请遵守安全解冻、冷却、热保存、冷藏、再加热和日期标记的规则。 
• 解释时间作为公共卫生控制和专业流程差异要求。 
• 识别标签、过敏原通知、消费者警示以及高度易感人群的需求。 

第三章一览 
部分 主题 
3-1 特征 
3-2 来源、规范、原始容器和记录 
3-3 接收后免受污染保护 
3-4 公共卫生相关生物的破坏 
3-5 公共卫生关注生物生长的限制 
3-6 食品识别、摆盘与现场标签 
3-7 受污染的食物 
3-8 高度易感人群的特殊要求 

1. 安全食品及批准来源 
食品必须安全、纯净且诚实呈现。食品必须来自符合法律的来源。在私人家庭制作的食物不得用于或提供给人

类食用。 

• 密封食品必须来自受监管的食品加工厂。 
• 流质牛奶和乳制品必须来自符合 A 级标准的来源。 
• 鱼必须是商业合法捕捞或获得其他批准的。 
• 软体贝类必须来自合法、批准的来源;娱乐性捕获的贝类不得用于销售或服务。 
• 野生蘑菇除非符合特定的受监管来源例外，否则需要批准。 
• 猎物必须符合相关的检查和加工要求。 

经理的结论：如果无法核实来源为批准，就不要接受该食物。 
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2. 安全接收食物 

 

第三章 视觉：验证接收温度和状态。 

接收食物 需求 
冷藏 TCS 食品 41°F（5°C）或以下，除非法律允许其他温度 
生壳蛋 在保持环境空气 45°F（7°C）或更低的冷藏设备中接

收 
热 TCS 食品 135°F（57°C）及以上 
食品标签/运输为冷冻 收到时已冻结 
所有 TCS 食品 没有之前温度滥用的证据 
• 包装必须状况良好，并能保护食品免受污染。 
• 用作食物或冷却介质的冰必须由饮用水制成。 
• 蛋制品、乳制品、冷冻乳制品以及大多数奶酪都必须符合适用的巴氏杀菌要求。 
• 弹壳必须相对无泥、死壳和严重破损的弹壳。 
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3. 贝类鉴定与记录 
软体贝类有详细的鉴定和记录规则，因为源头追踪在疾病调查中至关重要。 

• 所需的标签/标签通常会一直贴在容器上，直到用完为止。 
• 记录容器中最后一个贝类被出售或供应的日期。 
• 从记录日期起，保留所需的来源识别记录 90 个日历日。 
• 除非规范允许，否则不得将不同认证编号、捕捞日期或种植区不同的容器中混合贝类。 

4. 防止污染 

 

第三章 视觉化：将生动物性食品与即食食品区分开来。 

徒手接触 
食品员工通常不得徒手触碰暴露的即食食品。合适的餐具包括熟食纸巾、铲子、夹子、一次性手套和配餐设备

。有限的例外情况需要遵守法规规定的条件，包括监管批准和书面控制，才能允许裸手接触程序。 

交叉污染预防 
• 将生动物性食品与生食、熟食即食以及未洗的水果蔬菜区分开。 
• 必要时分开不同类型的生动物饲料，以防止交叉污染。 
• 使用干净消毒的设备和餐具。 
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• 除非有特别例外，否则应将食物存放在包装、有盖容器或包装内。 
• 在切割、混合、烹饪、上桌或提供即食前，应彻底清洗生水果和蔬菜，除非有例外情况。 
• 切勿重复使用品尝器皿来品尝将出售或供应的食物。 

食物储存 
食品通常必须存放在干净、干燥的地方，避免溅水、灰尘及其他污染，且至少离地面 6 英寸（15 厘米）。食

物不得存放在厕所、更衣室、垃圾间、机械室或泄漏或污染源下。 

5. 餐具、擦拭布、手套及消费者保护 
• 使用间以批准方式存放正在使用的餐具;手柄应放置以防止污染。 
• 用于台面或设备上的湿拭布在使用间隙中放入适当的消毒液中;用于生食动物食品的布则分开保存。 
• 一次性消毒湿巾必须按照 EPA 批准的制造商标签说明使用。 
• 一次性手套通常只用于一项任务，损坏、弄脏或被污染时必须丢弃。 
• 2026 年法规在特定条件下增加了批准的双层手套例外：在脱下松散的任务专用外手套时，内侧手套可保留

，且不会污染内侧手套。 
• 展示食品必须通过包装、食物护罩、展示柜或其他有效手段进行保护。 
• 自助餐和沙拉吧需要合适的餐具/配菜方式以及受过培训的员工监控。 
• 消费者持有后退回的食物通常不得重新供应，受保护的非 TCS 食品有有限例外。 

 

 

 

 

6. 安全烹饪食物 
烹饪要求取决于食物和制作过程。以下是学生应了解的主要最低要求： 

食品 / 工艺 最低要求 
立即准备的生鸡蛋;鱼类;完整的肉类（有明确的例外

情况） 
145°F（63°C），持续 15 秒 

碎肉产品/粉碎食品（包括碎牛肉、猪肉末、鱼末）;
其他非完整肉类;鲈鱼;生鸡蛋不立即供应 

155°F（68°C）持续 17 秒，或采用等效时间/温度组

合 
家禽;巴鲁特;指定类别的野生动物;酿鱼/肉类/意面/家
禽/鹬鱼;含有动物性食物的填料 

瞬时 165°F（74°C） 
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用微波炉烹煮的生动物食品 所有部位都保持 165°F;旋转/搅拌，盖好盖子，然后

盖好盖子静置 2 分钟 
为高温烹饪的植物性食物 135°F（57°C） 

不要只依赖颜色。用合适的食物温度计确认所需的内部温度。 

 

全肉烘焙在第 3-401.11（B）条中规定了具体的时间/温度和烤箱参数。只有在满足适用例外、消费者建议和人

口限制的情况下，才可以提供生食或未熟食品。 

 

 

7. 鱼类寄生虫销毁 
除非有例外，现食、生腌、半熟或腌制后半熟的即食鱼必须进行寄生虫破坏冷冻。 

冷冻选项 需求 
-4°F（-20°C）或以下 最少 7 天 
-31°F（-35°C）或以下 冷冻至固态，并在-31°F 或以下保存至少 15 小时 
-31°F（-35°C）至固态，然后降至-4°F（-20°C）或更

低 
至少 24 小时在-4 华氏度或以下 

法规列出了例外情况，包括软体贝类、某些金枪鱼种类、符合条件的水产养殖鱼类以及指定的鱼卵。所需的冷

冻或供应商记录通常会在服务或销售后 90 个日历日内保存。 

8. 热保存的重新加热 
食物 加热需求 
TCS 的食物经过烹饪、冷却和加热以保存高温 165°F（74°C），持续 15 秒 
TCS 食品用微波炉加热以保温 全程保持 165°F;旋转/搅拌，盖好盖子，放置 2 分钟 
商业加工、包装的 RTE TCS 食品经过加热以供高温保

存 
至少 135°F（57°C） 

加热以进行热保存必须迅速;食物加热时间介于 41°F 与所需的加热温度之间，时间不得超过 2 小时。 

9. 安全解冻食物 
• 冷藏温度在 41°F（5°C）或以下。 
• 完全浸没在流水下，温度为 70°F（21°C）或以下，同时符合规范规定的时间/温度条件。 
• 作为烹饪过程的一部分。 
• 在微波炉中，立即转移到传统烹饪设备时，无需中断。 
• 对于紧急供应的冷冻即食食品，按照规范允许的程序。 
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• 标注为冷冻状态的低氧包装鱼，必须在解冻前或解冻期间从低氧环境中取出。 

10. 安全冷却食物 

 

第三章视觉：将凉爽的 TCS 食物从 135°F 加热到 70°F，在 2 小时内加热到 41°F，总共 6 小时。 

冷却情况 需求 
熟食 TCS 食品 2 小时内气温降至 135 华氏度→70 华氏度;6 小时内气

温降至 135 华氏度→41 华氏度或更低 
TCS 食品由常温食材制成 4 小时内冷却至 41 华氏度或更低 
根据规定的分销法规，合法接收温度超过 41°F 的

TCS 食品 
通常 4 小时内温度降至 41 华氏度或以下 

• 用浅盘。 
• 将食物分成更小或更薄的份量。 
• 使用快速冷却设备。 
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• 用冰水浴搅拌均匀。 
• 使用热转导容器。 
• 加冰作为配料。 
• 在适用的情况下，食物深度不超过 2 英寸。 
• 使用其他有效的方法。 

2026 年法规还包括一种经批准的替代冷却工艺，使用不超过 2 英寸深的食物，冷藏在 41 华氏度或以下的冷藏

室中，并持续电子监测时间和环境空气温度。 

11. 热保存、冷保存与日期标记 

 

第三章视觉：热藏温度 135 华氏度及以上，冷藏保存 41 华氏度以下，适用 RTE 热保存食物的日期标记。 
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控制 需求 
高温储存 TCS 食物 135°F（57°C）或更高;指定的烘焙仪式可达到 130°F

或更高 
冷藏 TCS 食物 41°F（5°C）或更低 
未处理的带壳蛋 冷藏设备在环境空气 45°F（7°C）或更低 
RTE TCS 餐食会>24 小时 日期标记;最多 7 天在 41 华氏度或以下;准备/开业日

为第一天 
当标注日期的食材组合时，成品食品保留最早或最早准备的相关食材的日期。超过允许时间、缺乏法定日期标

记或标记错误的食物必须丢弃。 

12. 作为公共卫生控制机构的时间 
只有在符合规范要求且书面程序提前准备好、在机构内维护并供监管机构使用时，时间可替代温度控制。 

方法 关键限制 
最长 4 小时 食物通常起始温度为≤41°F 或≥135°F;标记 4 小时的丢

弃/服务时间，并在 4 小时内使用或丢弃。特定的

RTE 切块/开封密封食品在规定条件下允许初始温度

最高可达 70°F。 
最多 6 小时 食物起始温度为≤41°F，不得超过 70°F，需监测和标

记，6 小时内使用或丢弃。 
服务高度易感人群的场所不得将时间作为生鸡蛋的公共卫生控制。 

13. 专业处理与变异 
除非有特定的规范例外，否则某些专业流程前需要变通。 

• 熏制食物是为了保存，而不是为了味道。 
• 腌制食物。 
• 使用添加剂或添加剂如醋等成分进行保存或使食品非 TCS 化。 
• 某些低氧包装方法。 
• 操作一个软体贝类生命支持展示罐，用于食用贝类。 
• 为个人用途定制处理动物。 
• 监管机构认定的其他流程需要变通。 
• 发芽的种子或豆子。 

无变更的低氧包装对肉毒杆菌和李斯特菌有详细控制，可能需要 HACCP 计划、温度控制、标签、保质期限制

、指定工作区、卫生程序和培训。 
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14. 食品标签、过敏原与消费者咨询 

 

第三章 视觉：保护食品免受污染并提供必要的消费者信息。 

包装食品标签 
• 通用名称或充分的身份陈述。 
• 成分及子成分按重量递减排列（如适用）。 
• 内容物的净数量。 
• 制造商、包装商或分销商的名称及营业地点。 
• 每种主要食物过敏原的食物来源，除非成分的通用名称或常用名称已经包含在其中。 
• 法律要求时进行营养标签。 

未包装食品与过敏原 
许可证持有人必须向消费者书面通知未包装食品中主要食物过敏原成分。 
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消费者咨询 
当提供允许的生食或未熟动物食品时，消费者必须通过书面披露和提醒告知风险显著增加，但须遵守守则的例

外情况。 

15. 受污染食品及高度易感人群 
不安全、掺假或来源不当的食物必须按照批准程序丢弃或重新处理。可能被限制或排除员工污染的即食食品，

或被人手或身体泄物污染的食物，必须丢弃。 

高度易感人群 
• 指定未处理/未巴氏杀菌的果汁不得供应。 
• 巴氏杀菌鸡蛋或蛋制品是指定配方和混合蛋用途的必需品，但有明确的例外情况。 
• 生动物食品、半熟动物食品、生种子芽和指定包装食品不得即食。 
• 餐饮员工不得使用裸手接触的即食食品。 
• 仅用时间作为生鸡蛋的公共卫生控制措施。 
• 在医疗隔离/检疫和保护环境中重新供应食品还有额外限制。 

第三章 快速回顾 
记住 核心规则 
官方认可来源 食物必须来自合法、批准的来源。 
接球 冷 TCS≤41°F;高温 TCS≥135°F;壳卵环境≤45°F。 
烹饪 145°F / 155°F / 165°F 的需求取决于食品和加工过程

。 
冷却 2 小时内达到 135°F→70°F;6 小时内达到 135°F→41°F

。 
判决 炎热≥135°F;寒冷≤41°F。 
日期标记 适用的冷藏 RTE TCS 食品：最多 7 天，温度为≤41°F;

第 1 天为准备/开业日。 
消费者安全 保护食物，披露过敏原，并提供必要的生食/未熟食

品建议。 
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章节末选择题评测 
1. 冷 TCS 食品通常在以下地点接收： 

• 答：50 华氏度或以下 
• B. 45°F 或以下 
• 摄氏 41 华氏度及以下 
• D. 32°F 及以下 

2. 收到热 TCS 食物的热食通常必须达到： 

• A. 125°F 及以上 
• B. 130°F 及以上 
• 摄氏度 135°F 及以上 
• 水温 145°F 及以上 

3. 生壳蛋被装入保持环境空气温度的冷藏设备中： 

• A. 41°F 或更低 
• B. 45°F 或更低 
• 约 50 华氏度或更低 
• D. 55°F 或更低 

4. 在私人家庭制作的食物可用于餐饮场所： 

• 答：永远 
• B.如果标注为自制 
• C. 仅周末 
• D. 不 

5. 贝类来源记录通常被保留用于： 

• 答：7 天 
• B. 30 天 
• 约 90 天 
• D. 1 年 

6. 裸手接触暴露的即食食品通常如下： 

• 答：必需品 
• B. 除非符合适用的例外或程序，否则禁止 
• C. 如果手看起来干净，允许 
• D. 繁忙时期允许使用 

7. 用于品尝销售或服务品尝食物的品尝器具可使用： 

• 答：反复 
• B. 两次 
• C. 清洁/更换前只做一次 
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• D. 全班次 

 

8. 食物通常至少要存放在离地面多高的地方？ 

• 答：2 英寸 
• B. 4 英寸 
• 约 6 英寸 
• 深 12 英寸 

9. 一次性手套通常用于： 

• A.一项任务 
• B.有一天 
• C. 一周 
• D. 任何任务直到被撕裂 

10. 受标准 145°F 规则覆盖的鱼和完整肉类，烹饪至 145°F，适用于： 

• 答：瞬间 
• B。10 秒 
• 约 15 秒 
• D. 30 秒 

11. 根据标准 155°F 规则，粉碎/非完整肉类需烹饪至 155°F： 

• 答：17 秒 
• B. 15 秒 
• C. 1 分钟 
• D. 3 分钟 

12. 家禽至少煮至： 

• A. 135°F 
• B. 145°F 
• 摄氏 155°F 
• D. 瞬时 165°F 

13. 用微波炉烹煮的生动物食品必须到达： 

• 答：145°F 
• B. 155°F 
• 全区气温约 165°F 
• D. 180°F 

14. 用于高温储存的植物饲料必须达到： 

• A. 125°F 
• B. 130°F 
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• 摄氏 135 华氏度 
• D. 145°F 

 

 

15. 适用于适用鱼类的一种寄生虫消灭选项为-4°F 或以下： 

• 答：24 小时 
• B. 3 天 
• 约 7 天 
• 30 天后 

16. TCS 食品经过烹饪、冷却和加热以备高温保存，通常加热为： 

• 答：135°F，持续 15 秒 
• B. 145°F，持续 15 秒 
• 摄氏 155 华氏度，持续 17 秒 
• D. 165°F，持续 15 秒 

17. 商业加工的 RTE 包装 TCS 食品经过高温加热后，必须达到以下温度： 

• A. 125°F 
• B. 130°F 
• 摄氏 135 华氏度 
• D. 165°F 

18. 热保存的再加热通常必须通过 41°F，达到所需的再加热温度，且温度在以下范围内： 

• 答：1 小时 
• B. 2 小时 
• 约 4 小时 
• D. 6 小时 

19. 流水解冻使用以下部位的水： 

• 答：90 华氏度或以下 
• B. 80°F 或以下 
• 摄氏度 70 华氏度及以下 
• D. 60°F 及以下 

20. 熟食 TCS 食物必须在以下条件下从 135°F 冷却至 70°F： 

• 答：1 小时 
• B. 2 小时 
• 约 4 小时 
• D. 6 小时 

21. 烹饪 TCS 食品必须在以下总温度内从 135°F 冷却至 41°F 或更低： 
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• 答：2 小时 
• B. 4 小时 
• 约 6 小时 
• D. 8 小时 

 

 

22. 哪种冷却方式是被批准的？ 

• 答：室温下深盖桶 
• B. 浅盘 
• C. 将热锅紧密堆放 
• D. 立即封印在大型容器中 

23. 冷藏 TCS 食物通常在以下地点保存： 

• 答：45°F 或更低 
• B. 43°F 或更低 
• 摄氏 41 华氏度或更低 
• D. 50°F 或更低 

24. 热储存 TCS 食物通常在以下地点维持： 

• A. 125°F 及以上 
• B. 130°F 及以上 
• 摄氏度 135°F 及以上 
• 水温 145°F 及以上 

25. 适用的冷藏 RTE TCS 食品保存超过 24 小时，通常可保持在 41°F 或以下，最高可以下： 

• 答：3 天 
• B. 5 天 
• 约 7 天 
• D. 10 天 

26. 日期标记时，食物准备或开启原始容器的日期为： 

• 答：第 0 天 
• B. 第一天 
• C. 第二天 
• D. 不计入 

27. 在 6 小时公共卫生控制时间选项下，食物不得超过： 

• A. 60°F 
• B. 65°F 
• 摄氏 70 华氏度 
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• 华氏 75 度 

28. 具体哪种程序需要第 3 章下的变通？ 

• 答：洗生菜 
• B. 发芽种子或豆类 
• C. 烤鸡 
• D. 冷藏牛奶 

 

 

29. 对于未包装食品，许可证持有人必须提供以下书面通知： 

• 答：员工姓名 
• B. 主要食物过敏原作为成分 
• C. 供应商价格 
• D. 每日销售 

30. 关于允许食用生食/未熟动物性食品的消费者建议： 

• A.声明与提醒 
• B.只有口头警告 
• C. 仅用烹饪木头 
• D. 交付发票 
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答案 
1–10 11–20 21–30 
1. C 11. A 21. C 
2. C 12. D 22. B 
3. B 13. C 23. C 
4. D 14. C 24. C 
5. C 15. C 25. C 
6. B 16. D 26. B 
7. C 17. C 27. C 
8. C 18. B 28. B 
9. A 19. C 29. B 
10. C 20. B 30. A 

来源与培训用途 
主要来源：美国食品药品监督管理局，2026 年食品法规，第 3 章——食品。本教材对第 3 章进行了意译和组织

，方便学生教学。请参阅官方食品规范及相关监管机构，了解具体法规语言及司法管辖区特定要求。 
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