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甘肃省暴洪泥石流灾害营养与食品卫生
技术指南

暴洪泥石流灾害，包括洪水灾害和雨涝灾害两类。灾害的发生给受灾地区的人类生态环境造成破坏，导致灾区食物供应体系陷于瘫痪，灾民在短时期内集中暴露于多种、高水平的食源性危险因素，严重威胁灾民的身体健康。因此，做好灾区灾期的营养与食品卫生工作是整个救灾防病工作的重要组成部分，也是确保大灾之后无大疫的重要前提条件。为认真做好灾害期间的营养与食品卫生工作，及时采取积极有效的防控措施，预防营养不良和食源性疾病，保护公众健康，制定本技术指南。
一、灾害期间营养与食品卫生特点
（一）食物供给瘫痪。
食物生产、库存和交通运输设施均受到不同程度的破坏，大量食物受淹、变质、受到污染，造成灾区食物资源严重匮乏。
（二）食品污染风险加重。
[bookmark: _GoBack]一方面是灾害本身的直接影响，如水淹造成的食物腐败、变质，有毒有害物质通过水扩散而污染食物，大量死亡的畜、禽、鱼类等。另一方面是灾害的衍生影响，如灾区在有限的空间内集中了大量的灾民和救灾人员，基本的生活、饮水和环境卫生设施不完善，缺乏基本的食物烹调和贮存条件，使得食品暴露于更多的污染因素。
（三）食源性疾病流行。
洪灾期间，食物受淹、变质，淹死、病死和其他不明原因死亡的畜禽增加。同时，汛期正值高温时节，受灾地区一般气温高、湿度大，蚊蝇孳生，食品很容易受到细菌、霉菌的污染。加上防汛期间人们精神紧张、疲劳、睡眠不足，机体抵抗力下降，食源性疾病发生风险增大。
由于洪水淹没了仓库、车间和农田，其中储存的农药、化肥和各种化学原料、药品受到洪水的浸泡、冲淋和溶解，从而污染附近的环境、器皿和食物，食用污染的食物有可能发生化学性食物中毒。
（四）营养状况恶化。
洪灾期间，食物供应不足，灾民的食物消费数量和质量明显下降，膳食结构不合理，灾民的能量、蛋白质和一些微量营养素的摄入不足，人群发生营养不良和营养缺乏病的风险急剧上升，特别是婴幼儿、儿童、孕妇、乳母和老年人等处于特殊阶段的人群。
二、灾害期间营养与食品卫生保障措施
（一）大力开展营养与食品卫生宣传工作。
在灾区广泛深入地开展食品卫生、营养与健康知识的宣传普及，提高灾民的自我保护意识和能力。
可采取以下几种宣传方式：会议宣传、广播电视宣传、卫生宣传队巡回宣传、散发卫生知识小册子、张贴宣传画、建立卫生宣传栏、举办卫生知识讲座、手机群发信息等。
主要内容包括：
1．不吃霉烂变质的食品，不吃来路不明的食品，不吃死亡的家禽家畜，不自行采食野生蘑菇和其他野菜，不食用被水浸泡过的直接入口食品。
2．不吃生冷食品，加工食品要烧熟煮透。
3．不喝生水，生水应烧开后饮用。
4．饭前便后要洗手，加工食品前要洗手。
5．生、熟食品要分开放置和加工。
6．食品容器、餐具要彻底清洗和消毒。
7．剩菜剩饭要确保没有变质，经彻底加热后再食用。
8．足量饮水，每天至少1000ml饮用水。天气炎热或活动量大时，应增加饮水量。
9．吃好三餐，摄入充足的食物，做到食物多样化。
10．优先选择营养强化食品。在食物种类单一的情况下，可选择复合营养素补充剂。
（二）保障食物供给，预防营养不良和营养缺乏病的发生。
由于灾害期间食物资源匮乏，容易引起营养不良和营养缺乏病。尽管我国目前的救灾抗灾机制与能力在不断完善与增强，但突发性的灾害事件仍然会使灾区正常的食物保障体系及灾区与外界的交通联系陷于瘫痪，造成食物资源紧急匮乏。
紧急调集一切可能的运输工具向灾区运送救援食物，并立即着手恢复灾区与外界的交通联系，建立食物运送通道。立即组织人员对灾区现有的食物资源和食物状况进行调查，在确保基本卫生安全的前提下，尽可能地加以利用，以满足灾民生活需要。
灾害期间，应注意以下几点：
1．灾害初期，确保足够谷类食物，优先提供容易保存、易于食用、能量密度高的方便食品和营养强化食品。
2．每天至少1000ml饮用水。
3．满足最低能量需要的食物供应最长不应超过7天，尽快提供种类多样、营养丰富的食物。
4．灾害过渡期，及时提供新鲜的蔬菜水果、肉类和蛋类等。
5．在食物种类单一的情况下，可提供复合营养素补充剂。
6．在食物分配与配给过程中，要优先满足儿童、孕妇、乳母、老人等特定人群的营养需要。
7．0～6月龄婴儿，保护、支持和促进纯母乳喂养。针对无法进行母乳喂养或母乳不够的情况，应选择适宜的婴儿配方奶。对于6个月以上的婴儿，应及时合理添加营养丰富的辅食。
8．提供婴幼儿辅食营养补充品（营养包）。
9．儿童青少年要保证足够的能量和蛋白质摄入，优先提供营养素密度高的食物。
10．孕妇和乳母提供强化食品和复合营养素补充剂，保证足够微量营养素的摄入。
（三）确保食品安全，预防食源性疾病发生。
食源性疾病是灾害期间常见的食品卫生问题，预防食源性疾病发生，应做以下几点：
1．保持清洁。
（1）饭前便后以及操作食品前后要认真洗手，不用脏手和不洁工具接触食品。
（2）生吃的瓜果蔬菜一定要洗净、消毒后再食用。
（3）餐具和切配、盛装熟食的刀、板和容器，在使用前要清洗干净后消毒；消毒方法用物理方法蒸煮法最好。
（4）不使用污水清洗瓜果、碗筷餐具。
（5）掌握和应用各种简易设施和方法做到食品原料、半成品和成品以及炊具、餐饮具防尘、防蝇虫、防鼠、防水和防潮。
（6）其它接触食品的工具、容器、包装材料、工作台面以及货架、橱、柜也应当清洁、无毒无害。
2．生熟分开。
（1）生熟食品要分开盛放。
（2）刀、砧板、容器、餐饮具等要做到生熟分开。
（3）避免交叉污染，特别注意避免手、抹布等的交叉污染。
3．烧熟煮透。
（1）提倡尽量使用蒸、煮、炖等长时间加热的烹调方式。
（2）制作肉、蛋、奶、鱼或其他易腐食品时，特别要注意烧熟煮透。
（3）尽量不加工和食用冷荤类食品。
（4）不生食动物性食品。
（5）生水一定要喝烧开后再喝，不直接喝生水。
4．安全存放。
（1）建议只加工简单的饭菜，即做即食，不存放，尽量不吃剩饭剩菜。
（2）必要时，剩饭菜、隔夜熟食在确定没有变质的情况下，经彻底加热后再食用。
5．材料安全。
（1）喝清洁饮用水和/或达标瓶（桶）装水，不喝不清洁的水。
（2）食品原料与辅料必须新鲜、清洁，无毒无害，色、香、味正常，符合相应的卫生要求。特别注意防止误食一些类似盐、糖等化学药品而造成食物中毒。
（3）不吃病死、毒死或死因不明的家畜、家禽、鱼虾，不自行采食不认识的野生蘑菇和其它野菜、野果，不吃严重污染、腐败变质和可疑有毒的一切食品。常见食物卫生质量的感官鉴别见附录7-1。
6．如为集体供餐还应注意最好在室内或者搭建的简易厨房内制作食品，做饭场所一定要远离垃圾、厕所，并处于这些污染源的上风向；加工场所禁止存放有毒有害及非食用原料；炊事员应当由健康人员担任，手上有破损、化脓性伤口的人不能担任炊事员；烹调后的食品如需运输应使用密闭清洁的容器。
7、防止农药、化学药品对食品的污染：调查粮库、农药库的受灾情况及灾民家庭农药存放地点及包装破损情况。一旦发现污染源，应立即采取措施，并做出明显标记，以防发生食物中毒。
发现食源性疾病后，应及时向卫生计生行政、食品药品监管等部门报告发生的时间、地点、人数及原因等，同时采取紧急救治措施。卫生专业人员应立即赴现场开展流行病学调查、卫生学处理、病人救治等工作，查明原因、采取相应措施、控制事态发展。
四、中毒食物的处理
1、对导致中毒的食物或可疑中毒食物采取临时控制措施，病原需要通过实验室检验进行确定。
2、导致细菌性食物中毒的液体食物应加适量的漂白粉混合后销毁。
3、导致细菌性食物中毒的固体食物应加水煮沸15分钟，量少的掩埋,量大的销毁。
4、对导致化学性食物中毒的食物应深埋，不得用作工业原料或饲料。
五、灾害期间的监测和评估
（一）食品安全风险监测和评估。
加强洪灾地区食品（包括救灾食品）中的化学污染物及有害因素和微生物及其致病因子的监测和检验工作，加大监测的频率和覆盖面，及时发现和排查食品安全隐患。有条件的情况下，针对机构捐赠食品和自发捐赠食品等做好相关监测和检验工作。
加强食源性疾病监测，除恢复日常食源性疾病病例监测外，还需在灾民集中居住地建立疾病监测点，重点监测对象是有胃肠道症状和发热的病人，及时发现疫情，及时采取措施；同时，做好疫情的预警预报。
尽快开展灾区食品安全状况快速评估，评估表见附录7-2，搜集灾区与食品安全相关的居住、食品、饮用水、环境卫生、媒介生物等方面的信息，调查粮库、农药库的受灾情况及灾民家庭农药存放地点及包装破损情况。识别最主要的食品安全威胁和隐患，掌握全面情况，得出整体食品安全状况的初步判断结论，提出与灾区实际需求相符的应对措施建议，及时反馈救灾指挥部，采取相应措施。
（二）营养与健康状况监测和评估。
灾害期间或灾后，选择一定数量的5岁以下儿童测量身高、体重和血红蛋白，以评价灾害对儿童健康的影响。
灾害期间或灾后，选择一定数量的灾民进行膳食调查，以评价灾民的食物消费情况、膳食结构及营养素摄入水平。同时，要对灾区食物供给量进行监测，以确保食物供给充足。
根据“营养与健康状况监测”可以评估灾害对灾民健康的影响。如果监测人群出现营养不良或营养缺乏病，则可能与肠道传染病控制不力和食物供给不足或饮食不合理有关，应及时调整救灾方案，并采取相应的营养保障措施。
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附录7-1 

常见食物卫生质量的感官鉴别

一、畜禽肉品的感官鉴别要点
首先看其外观、色泽，特别应注意肉的表面和切口处的颜色和光泽，有无色泽灰暗、是否存在淤血、水肿、囊肿和污染等情况。其次是嗅肉品的气味，不仅要了解表面的气味，还应感知其切开时和试煮后的气味，注意是否有腥臭味。最后，用手指按压触摸以感知其弹性和粘度，结合脂肪以及试煮后肉汤的情况，综合判定其肉品质量。
二、粮谷类的感官鉴别要点
肉眼感知粮谷类颗粒的饱满程度，是否具有固有的正常色泽，有无霉变、虫蛀、杂物、结块等现象；鼻嗅和口尝体会谷物的气味和滋味是否正常，有无异臭异味。
三、水产品的感官鉴别要点
先观察其眼球是否饱满突出，鱼鳃是否鲜红，然后检查其全身和鳞片，用一块清洁的吸水纸浸吸鳞片上的粘液来观察和嗅闻，鉴别粘液的质量。必要时用竹签刺入鱼肉中，拔出后立即嗅其气味，或者切割成小块鱼肉，煮沸后测定鱼汤的气味与滋味。
四、豆制品的感官鉴别要点
观察其色泽、组织状态，嗅闻其气味和品尝其滋味，其中应特别注意其色泽有无改变，手摸有无发粘感觉以及发粘程度如何；不同品种的豆制品具有本身固有的气味和滋味，一旦豆制品变质，即可通过鼻和嘴感觉到。
五、植物油脂的感官鉴别要点
裸眼观察油脂色泽是否正常、有无杂质和沉淀物，鼻嗅是否有霉、焦、哈喇味，口尝是否有苦、辣、酸及其他异味。另外也可进行加热试验，当油脂酸败时油烟浓重而呛人。
六、饮料的感官鉴别要点
主要依据色泽、组织状态、气味和滋味四项指标。对于液体饮料，应注意其包装封口是否严密、有无漏气，倒置后有无悬浮物或沉淀物，其颜色深浅是否符合正常要求；鼻嗅和口尝是否酸甜适度、清凉爽口、有无令人不愉快的气味和滋味。对于固体饮料，则应注意包装是否完好、颗粒是否均匀、组织是否细腻，有无结块和超期变质现象。
七、蔬菜的感官鉴别要点
从色泽上看，各种蔬菜都有其固有的颜色，有发亮的光泽，以示成熟度和新鲜度。
从蔬菜气味看，多数都具有清香、甘辛香、甜酸香等气味，不允许有腐烂变质的亚硝酸盐味和其他异常气味。
从蔬菜滋味看，因品种不同而各异，多数滋味甘淡、甜酸、清爽鲜美，少数具有辛酸、苦涩的特殊风味以刺激食欲；如失去本身原有的滋味即为异常。
由于各种客观因素或非正常因素造成的蔬菜形态异常主要表现为：蔫萎、枯塌、损伤、病变、虫蚀等。
八、乳及乳制品的感官鉴别要点
主要是裸眼观察其色泽和组织状态，嗅其气味，尝其滋味。
对鲜乳而言，应注意色泽是否正常、质地是否均匀细腻、滋味是否纯正以及乳香味如何。同时应留意杂质、沉淀、异味等情况。
对乳制品而言，除注意上述鉴别内容外，还应针对性的观察酸乳有无乳清分离，奶粉有无结块，奶酪切面有无水珠和霉斑等情况，必要时，可以将乳制品冲调后进行鉴别。
九、蛋及蛋制品的感官鉴别要点
鲜蛋的鉴别分为蛋壳鉴别和打开鉴别。前者包括眼看、手模、耳听、鼻嗅等方法，也可借助灯光透视进行；后者是将鲜蛋打开，观察其内容物的颜色、绸度、形状，有无异味和臭味等。
蛋制品的感官鉴别指标主要包括：色泽、外观形态、气味和滋味等。同时应注意杂质、异味、霉变、生虫和包装等情况，以及是否具有蛋品本身固有的气味和滋味。

附录7-2
自然灾害食品安全应急快速评估表
评估地点：县镇（乡）村	
评估单位：			评估人：                    评估时间：    年  月  日
	评估要点
	评估结果
	备注

	一、饮用水

	1
	水源
	充足（）
	不足（）
	

	2
	清洁度
	清洁（）
	不清洁（）
	

	3
	消毒措施
	有（）
	无（）
	

	二、食物供应

	1
	食物供应
	充足（）
	不足（）
	

	2
	来源
	清楚（）
	不清楚（）
	

	3
	食物感观
	良好（）
	变质（）
	

	4
	定型包装
	完好（）
	破损（）
	

	5
	保质期
	保质期内（）
	超保质期（）
	

	三、食物加工场所

	1
	相对封闭独立
	符合（）
	不符合（）
	

	2
	环境状况
	良好（）
	差（）
	

	3
	周边污染源
	无（）
	有（）
	

	4
	消毒措施
	有（）
	无（）
	

	5
	防止污染措施
	有（）
	无（）
	

	6
	原料存放场所
	符合（）
	不符合（）
	

	7
	原料存放措施
	符合（）
	不符合（）
	

	8
	废弃物处理
	符合（）
	不符合（）
	

	四、食物加工设施

	1
	洗手设施
	有（）
	无（）
	

	2
	满足供餐能力的加工设施
	满足（）
	不满足（）
	

	3
	冷藏措施
	有（）
	无（）
	

	4
	清洗消毒措施
	有（）
	无（）
	

	5
	生熟工具分开
	是（）
	否（）
	

	6
	盛放工具
	满足（）
	不满足（）
	

	7
	防蝇防鼠设施
	有（）
	无（）
	

	五、食物操作行为

	1
	加工前洗手
	是（）
	否（）
	

	2
	生熟分开
	是（）
	否（）
	

	3
	调味品标示清楚
	是（）
	否（）
	

	4
	食物烧熟煮透
	是（）
	否（）
	

	5
	剩菜剩饭再次食用前彻底加热
	是（）
	否（）
	

	六、食物操作人员

	1
	身体健康状况
	良好（）
	不良（）
	

	2
	卫生操作知识
	有（）
	无（）
	

	3
	个人卫生状况
	良好（）
	差（）
	

	4
	相关工作经验
	有（）
	无（）
	

	七、食物供餐方式

	1
	就餐环境
	良好（）
	差（）
	

	2
	加工食用的时间间隔
	小于4小时（）
	大于4小时（）
	

	3
	食物配送设施符合卫生要求
	是（）
	否（）
	

	4
	餐具卫生状况
	良好（）
	差（）
	

	八、餐具清洗消毒

	1
	餐具清洗用水满足卫生要求
	符合（）
	不符合（）
	

	2
	消毒设施
	有（）
	无（）
	

	3
	消毒剂消毒
	是（）
	否（）
	

	4
	清洗消毒后防止污染的存放场所
	有（）
	无（）
	

	九、管理措施

	1
	专人负责食物加工场所的卫生管理
	有（）
	无（）
	

	2
	场所设施的清洗消毒制度
	有（）
	无（）
	

	十、食品卫生监督

	1
	现场食品卫生监督队伍
	有（）
	无（）
	

	2
	监督人员数量
	充足（）
	不足（）
	

	3
	有效的监督管理
	有（）
	无（）
	

	十一、可能污染源受灾情况

	1
	粮库是否受灾
	是（）
	否（）
	

	2
	农药库是否受灾
	是（）
	否（）
	

	3
	灾民家庭农药存放是否破损
	是（）
	否（）
	


综合评估意见及建议：


