
我们的餐厅检查员不吃哪些食物?  
每年，我们由 40多名餐厅卫生调查员组成的团队会走访 12,000多家获得许可的食品企业，在金

县进行 20,000 多次现场检查。在走访期间，他们会观察食品处理方式，确保设备正常运行，检

查食品和水的温度，并验证清洁和消毒做法。他们会与员工和经营者一起解决所有问题。  

我们的检查员经常被问到的一个问题是，这项工作是否会改变他们就餐的地方。大多数情况下，

答案是否定的。毕竟，如果金县的一家餐馆开业，就意味着它符合最低食品安全规范。 

但在餐馆的调查经历给我们的调查人员提出了另一个问题——他们是否因为食源性疾病（俗称食

物中毒）的风险而避免食用某些食物？我们询问了一些检查员，得到了各种各样的答案。其中许

多人说他们不会避免食用任何类型的食物。对于那些确实避免食用某些食物的检查员来说，出现

了两种趋势: 

生的或未煮熟的蛋白质  

生蚝是我们检查员普遍避免食用的食品。一位检查员说：“我是个相当喜欢冒险的食客，但我处理

过太多与生蚝相关的疾病调查。去年，我们进行了 37 项食源性疾病调查，其中 27 项与生蚝有

关”！（提供有翻译版本的资源）。这里担心的是诺如病毒（提供有翻译版本的资源）和弧菌病（提

供有翻译版本的资源）。有些风险是季节性的——当水温升高时，弧菌病病例会上升，而诺如病毒

则随时可能发生。因此，如果您是生蚝爱好者，请注意夏季和秋季患病的风险更高。 

班尼迪克蛋（eggs benedict）被几位检查员提及。其中一位说他“因为看到未煮熟的蛋清（不是

蛋黄）而需要把整盘食物给退回去，这特别危险”。这里担心的是肠炎沙门氏菌。虽然这位检查员

承认总体风险很低，然而一般人一年会吃几百只鸡蛋，这使得可能吃到受污染鸡蛋的概率增加。

消除沙门氏菌的风险并不难 – 将鸡蛋在 145 华氏度 (63摄氏度) 的温度下煮 15 秒即可。    

未煮熟的汉堡包也被提及了，主要是因为如果汉堡包没有达到适当的烹饪温度（158 华氏度或 70 

摄氏度），可能会感染大肠杆菌。 

芽菜和绿叶蔬菜  

芽菜是检查员普遍避免的食物。一位检查员称，他见过太多与生的或未煮熟的芽菜（通常是苜蓿

芽或绿豆芽）相关的食源性疾病爆发。 

最让我吃惊的是？一位检查员很少在餐厅吃沙拉。多年来他了解到，种植绿叶蔬菜的场所的安全

措施正在下降。如果蔬菜没有正确冲洗，就会导致更多的细菌。不过，另一位同事说，这可能只

是他不吃蔬菜的借口。  

风险因人而异  

对于一些检查员来说，他们并不担心自己的风险，但他们担心的是他们的孩子。其中一位说：“我

自己很乐意吃寿司、班尼迪克蛋、五分熟的肉等。但自从成为父母后，我就非常注意我的孩子吃

什么 – 无论是在餐馆还是在家里。三岁孩子的免疫系统还未像成年人一样发育好。幸运的是，

餐馆不允许在儿童菜单上提供未煮熟或生的食物，这可以帮助我选择更安全的食物”。 

一般而言，年龄较小（5 岁以下）、年龄较大（65 岁以上）、怀孕或免疫功能低下的人患食源性疾

病的风险较高。如果您不确定自己的风险是否较高，我们建议您咨询您的医疗保健提供者。 

https://kingcounty.gov/en/dept/dph/health-safety/disease-illness/foodborne-illness-outbreaks/raw-oysters
https://kingcounty.gov/en/dept/dph/health-safety/disease-illness/foodborne-illness-outbreaks/raw-oysters
https://kingcounty.gov/en/legacy/depts/health/communicable-diseases/disease-control/norovirus
https://kingcounty.gov/en/legacy/depts/health/communicable-diseases/disease-control/vibriosis


哪里可以了解更多信息  

您可以在我们的网站上了解有关食品保护计划的更多信息（提供有翻译版本的资源）。您会找到餐

厅检查记录数据库（提供有翻译版本的资源），以及最新的食源性疾病爆发信息（提供有翻译版本

的资源）。     

外出就餐时，请注意餐单底部的警告 - 它们会提醒您菜单上的哪些食物可能更具风险。此外，您

在餐厅窗户上看到的食品安全等级标牌（提供有翻译版本的资源）会让您了解餐厅食品安全实践

的水平。这些标牌会告诉您餐厅超过最低标准的程度。总而言之，如果一家餐厅在金县开业，就

意味着它符合经营的最低食品安全标准。    

https://kingcounty.gov/en/dept/dph/health-safety/food-safety
https://kingcounty.gov/en/dept/dph/health-safety/food-safety/search-restaurant-safety-ratings#/
https://kingcounty.gov/en/dept/dph/health-safety/food-safety/search-restaurant-safety-ratings#/
https://kingcounty.gov/en/dept/dph/health-safety/disease-illness/foodborne-illness-outbreaks
https://kingcounty.gov/en/dept/dph/health-safety/food-safety/inspection-rating-system/rating-system
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