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摘  要 

2013 年 8 月 14 日－22 日，受强台风“尤特”、台风“潭

美”和强烈南海西南季风共同影响，广东省 19 个市、90

个县（市、区）先后遭受洪涝灾害影响，部分地区灾情十

分严重。洪涝灾害除造成人员伤亡、经济损失外，还不可

避免地对从农田到餐桌的整个食品链产生不同程度的破

坏，给公众食品安全带来新问题，给食品安全控制带来巨

大压力。洪灾可能带来哪些食品安全问题？洪灾后如何处

理食物，如何对食物环境进行清洁和消毒处理，以有效保

障食品安全？本文参考相关工作方案，结合文献资料，提

出洪灾后的食品安全相关指引。 
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1.灾情概览 2013 年 8 月 14 日－21 日，受强台风“尤特”和强烈南
海西南季风共同影响，广东省 19 个市、90 个县（市、区）
先后遭受洪涝灾害影响，部分地区灾情十分严重。22 日，
受台风“潭美”和西南季风影响，粤北、粤西、粤东沿海地
区出现大雨到暴雨局部特大暴雨，造成韶关、阳江、潮州、
揭阳市部分地区受灾。 

2.洪灾直接引发的食品安全问题 洪灾直接引发的食品安全问题包括食物原料和资源
的损毁以及食品污染。在食物资源、原料的损毁方面，可
能存在粮食被洪水浸泡后发生霉变，猪、牛、羊、鸡等家
畜、禽溺亡或鱼类死亡，定型包装食品如瓶装饮料、罐头、
方便面、火腿肠等在洪水浸泡后因外包装标识损坏造成无
法辨认生产日期、保质期等信息。 

在食品污染方面，因洪水可能携带淤泥、未经处理的
生活污水、人畜粪便、农药、杀虫剂等物质，可直接污染
蔬菜、水果等农作物，污染生活饮用水，即便是定型包装
食品，也可能在因洪水淹没或渗入包装造成污染；已受致
病微生物污染的生活饮用水未经净化直接用于加工食物
可造成二次污染；洪灾后食品企业生产加工设施、设备以
及家庭用具和环境的破坏和污染在未及时清理消毒的情
况下继续使用可引起所加工制作食品的交叉污染；因洪灾
感染某种病原体者接触或加工制作食品将使所携带病原
菌污染食品。 

3.洪灾衍生的食品安全问题 因洪灾衍生的食品安全问题主要来源于灾区有限空
间短期内集中大量的灾民和救灾人员，在基本的生活、饮
水、居住和环境卫生设施缺乏的情况下，无论是食品本身
还是饮食行为都暴露于更多的风险因子。如抗洪前线因条
件局限往往生活污染严重，生活垃圾清运不及时可造成蚊
蝇孳生，引发致病菌传播；人员就餐往往因地制宜，在缺
乏干净水的情况下卫生饮食行为常被忽略；各界群众自发
捐赠食品中可能有大量家庭自制食品，一次未食用完而又
未能妥善保存的情况下，受炎热天气影响极易腐败变质。 
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4.洪灾后食品安全特点 综上所述，灾后的食品安全问题主要包括以下特点：
食物资源严重缺乏，食品供给安全是重中之重；大量食物
资源受淹、被毁，粮食霉变普遍，其安全性需要进行甄别
鉴定；存在大量各种死因的畜、禽和水产品，需要进行有
效处理；变质和受污染的食品亟待销毁；需防止现有食物
资源和救援食物污染、变质；灾民和救灾人员生活环境条
件恶劣，灾区缺乏安全清洁的饮用水，缺乏基本的食物烹
调和贮存条件，各种疾病发病增加，自身抵抗力下降。 

5.洪灾后食品安全指引 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

一是要有效处理可能被洪水污染的食物。 

在洪灾发生后，要彻查所有品种的食物，只要怀疑可
能经洪水浸泡并受污染的，应丢弃。一些食物在腐败变质
后外观上未发生改变，肉眼通常也不能识别是否受化学物
或致病微生物污染，这往往会影响人们在洪灾后处理食物
时的取舍，但包括储存在透水容器中的食品，包裹在纸、
塑胶布、纤维或纸板的食品，直接与洪水接触过的散装食
品或家庭自制的储存于玻璃容器中的食品，已损坏的市售
罐头食品（包括出现胖听、渗漏、破损、凹痕或生锈的罐
头食品），可能曾与多人接触的食品都应丢弃；一些多孔
的可能与食品或人口接触的物品也应丢弃，包括婴儿的奶
瓶瓶嘴、木制碗、塑料或纸或泡沫制的食物容器或器具。 

只有密封的、未经开启的、防水且密闭的容器或金属
罐包装的定型包装食品才可以认为是安全的，并在其外包
装经有效的净化消毒处理后才可食用。注意，若市售瓶装
碳酸饮料在洪水后表面已有淤泥凝结，不要尝试清洗，因
该行为可能导致饮料罐发生爆炸。 

二是要有效清洁和消毒处理食物环境。 

有效清洁和消毒所有可能被洪水浸泡的、与食物处理
相关的环境和区域，包括餐具、炊具、食物接触表面、食
物加工设备、地板、地漏、排水管及相关家具设备。清洗
和消毒的程序如下： 
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5.洪灾后食品安全指引 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

首先，使用餐具洗涤剂（洗洁精）等彻底清洗这些物件
或表面，确保去除所有的污垢、淤泥或化学物质；其次，用
清洁的水冲洗干净；再次，把物件浸入消毒剂中消毒或用消
毒剂擦拭表面，可以自行配制消毒液，用 5 毫升（一茶匙的
量）漂白剂兑入 750 毫升（3 杯）水中，也可以使用超过 77℃

的热水浸泡消毒；最后，自然风干。对于未被损毁的罐装食
品，可将其置于自行配制消毒液（同上）中浸泡 2 分钟消毒
处理，或用酒精喷洒消毒，要注意处理前去除标签并在消毒
风干后及时将标签贴回，并作“已消毒”标记；经清洁和消
毒处理的罐装食品外罐极易氧化生锈，因此应尽快食用。 

三是洪灾后要谨慎制作和食用食物。 

不吃霉烂变质的粮食；不吃淹死或死因不明的家畜、
禽以及鱼类；不吃来源不明、腐败变质的食品，不吃包装
破损或超出保质期的定型包装食品；不要使用洪水浸泡过
的生鲜食材；不吃受洪水浸泡或可能与洪水接触的散装食
物成品以及粮食制品；不自行采食野生蘑菇和其他野菜，
不生吃动物性食品。 

确定未受有毒有害化学物污染的部分种类食物作如
下处理后，可以食用，否则应予丢弃：受洪水浸泡或受潮，
未霉烂变质的粮食颗粒应先烘干或晒干，并加工去除表层
后可供食用；受洪水浸泡的叶菜类和根茎类农产品，可用
清水反复浸洗多次后供食用；受洪水浸泡的冷藏、腌藏、
干藏的畜禽肉和鱼虾，如未变质，经清洗后可以但应及时
食用，不应继续贮存。 

加工食品前确保用干净水清洁双手；制作、存放、进食
食物的场所尽量远离粪便、排泄物、垃圾等污物；生熟食品
分开制作和储存，制作时不共用刀具、砧板和盛放容器；制
作食品要烧熟煮透；饭菜应现吃现做，做后尽快吃完，剩余
饭菜及时冷藏，食前确保未变质，经彻底加热后再食用；存
放吃剩的或没有包装的食物，要注意防潮、防鼠、防蝇、防
虫；食用包装食品时，应尽量避免用手直接接触食品。 
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5.洪灾后食品安全指引 四是洪灾后注意饮用水安全。 

洪灾后饮用水水源受污染，供水系统被损毁，灾区水

源性和食源性疾病的发生风险增加。要根据专业人员的指

引，使用经监测评估认为安全的饮用水，清洁自来水应煮

沸后饮用；使用清洁的水清洗食品原料、瓜果和蔬菜；如

使用临时水源，要确保其远离厕所、垃圾污物堆积点、尸

体掩埋点等，确保临时水源周围 30 米－50 米范围内的环

境清洁卫生。 
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