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第1章 食品安全概述

 



食品安全的重要性

食品安全直接关系到消费者的健康和生命安全，是国家食品

安全工作的重中之重。



食品污染的类型

细菌、病毒、寄生

虫等生物体对食品

的污染

生物性污染

农药、兽药、重金

属等化学物质对食

品的污染

化学性污染

异物、交叉污染及

空气与水源的污染

物理性污染

 

 



食品安全的风险因素

食品在生产、加工、运输、储存和消费过程中可能面临的风

险因素，包括生物、化学和物理等多种污染。
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第2章 食品污染源

 



生物性污染源

细菌、病毒、寄生虫等生物性污染源是食品污染的主要来源

之一，它们可能导致食品中毒等问题。



化学性污染源

农业生产中使用的

农药在食品中的残

留

农药残留

畜牧业中使用的兽

药在食品中的残留

兽药残留

环境中的重金属元

素污染食品

重金属污染

 

 



物理性污染源

食品中混入的异物

对食品安全的影响

异物污染

不同食品之间相互

污染的现象

交叉污染

空气和水源污染对

食品安全的威胁

空气与水源污
染
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第3章 食品加工与储存

 



食品原料处理

食品原料处理是食品安全的第一道关卡，包括新鲜度的检验、

清洗、去皮、切割等，必须确保原料的处理过程符合卫生标

准，减少食品污染的风险。



食品烹饪与加工技术

可以杀死大部分病

原体，如细菌和寄

生虫

高温烹饪

适用于保持食品的

嫩度和营养，但要

确保彻底煮熟

低温和慢煮

减少氧气接触，延

长食品保质期，同

时保持营养成分

真空加工

 

 



抽取包装内的空气，阻止微生物生长

真空包装01

03

合理添加防腐剂，可以有效延长食品保质期

防腐剂使用

02

调整包装内的气体比例，延长食品新鲜度

气调包装



冷藏与冷冻储存

冷藏与冷冻是常见的食品储存方式。冷藏可以抑制细菌生长，

而冷冻可以冷冻细菌，两者都需要在正确的温度下进行，以

确保食品的安全。



通风与防潮

过高或过低的湿度

都会导致食品变质

适宜的湿度

降低储存空间的温

度，延缓食品腐败

良好通风

如使用防潮袋、干

燥剂等

防潮措施

 

 



食品保质期管理

食品的保质期管理是确保消费者食品安全的关键环节。需要

对食品进行标签管理，定期检查，及时处理过期或变质的食

品。
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