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艺康集团亚太及大中华区食品安全负责人

助力中小企业，夯实食安基础



19个
全球技术中心

48,000
名公司员工

业务遍及全球–
超过160个国家

超过220个仓库

自1975年以来，艺康已经在中国食品安

全和水资源可持续发展方面确立了领先地位，

并在当地拥有40多年的经验。

全球客户超过100万

艺康集团

美国财富500强企业



帮助各行各业实现世界一流的业绩表现

我们为致力于提高人们生活质量的行业提供产品和服务，如：食品饮

料加工企业、酒店餐馆、快餐、零售超市、病媒防治、水处理等



农场

食品加工

配送仓储

食品零售

餐饮服务

奶源品質管理 乳品加工保障 有害生物防控 超市食品安全 餐饮衛生健康
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贯穿全产业链的食品安全风险预防



造纸, 废水处理, 自动化, 食品饮料,

宾馆机构, 能源开发, 采矿, 快餐

86

56

名研发人员 5,500 平方米

位博士

中国研发中心 立足区域， 放眼全球



消费者需求 2017Q2

数据来源: 中国消费者信息调查，尼尔森2018中国方便食品大会引用数据
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高端 健康和安全
仍然是消费者最青睐的产品特征



78%
的食源性疾病都起源于

商业餐饮设施 25%
的报导案例是因为食品接触面

未被正确地清洁和消毒

适当的清洁和食品制备程序可以帮助降低
食品安全风险。

食品安全的重要性



食品安全的主要风险

不卫生的

操作, 56.6%使用过期或腐败食品, 8.6%

滥用有物质, 

6.7%

其他违规

操作, 

6.1%

烹饪不当, 

4.7%

其他不明因素, 17.3%

美国中国 造成污染的前5类潜在因素

资料來源:薛和張 2013 食品控制30（2013）:311-317,了解中國的食品安全问题：分析2387起急性食源性疾病事件。
据1999年至2010年期间统计资料。
2015 US CDC https://www.cdc.gov/foodsafety/pdfs/2015FoodBorneOutbreaks_508.pdf

不卫生的操作和温度控制是普遍问题

不安全的原料, 3.80% 其他, 5.90%

烹饪不当, 

9.20%

设备和环

境污染, 

19.90%

个人卫生, 

18.60%

保温不当,

42.60%

https://www.cdc.gov/foodsafety/pdfs/2015FoodBorneOutbreaks_508.pdf
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Human 

behavior and 

Food safety 

culture

培训，检验、

审核 行为、文化

Are we winning the battle against 

foodborne disease?



法格行为模型

不理解为何这样做

理解却不正确执行 1.使用者需具备足够的动机（Motivation）

2.使用者必须具备完成任务的能力（Ability）

3.必须有触发（Trigger）来启动这次行为



影响安全文化发展的四个阶段

自然本能

监督
自主管理

团队管理

资料来源：http://www.dupont.com/products-and-services/consulting-

services-process-technologies/articles/bradley-curve-infographic.html
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Dupont Bradley Curve

反应型
⚫ 自然本能
⚫ 目标是为了符合要求
⚫ 由安全经理负责
⚫ 缺乏管理层的参与

依赖型
⚫ 依靠主管管控
⚫ 管理层的承诺
⚫ 害怕/纪律
⚫ 流程/规矩
⚫ 所有人员的价值
⚫ 培训

独立型
⚫ 个人知识、承诺和标准
⚫ 内在的驱动
⚫ 个人价值
⚫ 在乎自己
⚫ 实践、习惯
⚫ 个人被认可

相互合作型
⚫ 帮助他人符合要求
⚫ 互相监督
⚫ 人际关系的贡献者
⚫ 关心他人
⚫ 以组织团队为荣



• 树立榜样来引领

• 培训员工 给予全面的食品安全教育

– 新员工的培训，建议首次培训分小组进行

– 当有新工艺、新产品、新流程等变更发生是的培训

– 通过网路视频培训资料和现场数字化培训手段来强化员工教育

– 日常巡检中主管发现错误，现场纠正员工，并提供必要的支持

– 通过服务商的常规服务反馈信息，结合第三方机构的评估来监督进展和保持持续改进

• 开展各种活动，利用宣传资料来使食品安全成为员工头脑里的首要事情

• 建立約定

– 让员工觉得工作有意义：分享企业的愿景和目的

– 设置目标和挑战：用图标来跟踪进步

– 设计培训: 短小精悍，视觉化和互动

– 保持透明化，鼓励员工集思广益，公布企业面临的调整和成功。

培训和意识



食品制造业- 食品安全培训课程

食品安全卫生培训课程(SFSW)框架

 行业 & 法规标准

 食品安全计划

 危害分析

 预防性控制简介

1. 食品安全标准 & 

计划
2. 预防性控制 3. 验证 & 确认 4. 培训 & 支持

 卫生验证 & 确认

 分区取样

 取样工具

 数据分析 & 报告

 审核准备

 化学品安全 & 法规

• 大包装化学品 & 
配送

 解决食品安全 & 质量
问题

• 艺康技术支持

 培训

 全厂解决方案

• 环境

• 设备

 卫生方案:
• 过程
• 清洁剂
• 硬表面消毒
• 表面清洗设备

• 干清洁

• 原位清洗

 个人卫生

 综合虫害管理

 水处理

 食品抗菌处理



拥抱数字科技，视觉化培训

沉浸式、参与式和有效

客户获益:

• 提高培训效果
• 减少培训时间

• 提高员工敬业度和保留度
• 跟踪培训活动和合规情况



食品制造业 校企联手开展公益培训



食品制造业 针对中小企业的特点专门设计训练



食品制造业 针对中小企业的特点专门设计训练



4
提高合规性

更好的质量

提升效率

客户达成目标

信息

服务技术

培训

• 依据客户具体需求

• 提升客户多个层面管
理、技术人员及操作
人员技能

• 分享行业最佳实践

• 现场调研运行基准线

• 验证SOP清洗操作流程

• 监测关键风险点及改进
建议

• 专家调研审计服务，微
生物污染源排查

• 持续不断的合规监控

• 实时预警

• 量身定制的仪表盘报表，
可支持互联移动技术

• 专利化学品技术

• 质量保障方案

• 先进的传感器和数
据科学

按食品行业特点定制，搭建食品安全落地平台

定制的培训及技
能传授

预测食品安全和质量
保证

创新的化学品与
相关的设备

主动预防管理风险



食品安全的落地 = 员工的行为

制度

训练

激励



食品1.0

• 卫生

食品2.0

• 安全

食品3.0

• 信任

努力踏实，不断的精进管理
最终目标：赢得消费者信任



清洁的水 安全的食品 丰富的能源 健康的环境


