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农村聚餐食品安全概述



    

农村聚餐现状及问题

食品来源复杂，难以追溯

农村聚餐食品往往来自多个渠道，包

括自家种植、养殖、市场购买等，食

品来源复杂，难以追溯，存在安全隐

患。

食品加工条件简陋

农村聚餐场所往往缺乏专业的食品加

工设备和卫生设施，食品加工条件简

陋，容易造成食品污染和交叉感染。

食品保存不当

由于缺乏专业的食品保存知识和设施，

农村聚餐中经常出现食品保存不当的

情况，如食品过期、变质等，给食品

安全带来隐患。



《中华人民共和国食品安全法》
规定了食品生产和加工、食品销售和餐饮服务等各个环节的食品安全要求和法律

责任。

《农村集体聚餐食品安全管理办法》

针对农村集体聚餐的特点，制定了相应的食品安全管理要求和措施，保障农村聚

餐的食品安全。

食品安全法律法规



提高农村聚餐组织者和参与者的食品安全意识

通过培训，使农村聚餐组织者和参与者了解食品安全的重要性和相关法律法规，提高他们

的食品安全意识。

掌握基本的食品安全知识和技能

通过培训，使农村聚餐组织者和参与者掌握基本的食品安全知识和技能，如食品采购、加

工、保存等方面的注意事项和操作方法。

降低农村聚餐食品安全风险

通过培训，提高农村聚餐组织者和参与者的食品安全意识和技能水平，降低农村聚餐食品

安全风险，保障人民群众的身体健康和生命安全。

培训目的和意义
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食品原料采购与储存



从有合法经营资质的供应
商处采购食品原料，确保
来源可靠。

选择正规渠道 索取证明文件 进货查验

要求供应商提供营业执照、
食品经营许可证等相关证
明文件，并妥善保存。

对采购的食品原料进行进
货查验，确保符合食品安
全标准。

030201

采购渠道选择及索证索票



检查食品原料的外观是否
新鲜、无异味、无霉变等
异常情况。

外观检查

核对食品原料的标签信息，
包括品名、生产日期、保
质期等，确保信息完整、
准确。

标签检查

对部分高风险食品原料进
行质量检测，如农药残留、
重金属含量等，确保符合
国家标准。

质量检测

食品原料验收标准



分类储存 适宜温度 通风防潮 先进先出

储存条件及要求

01 02 03 04

根据食品原料的性质和储存要

求进行分类储存，避免交叉污

染。

控制储存环境的温度，确保食

品原料在适宜的温度下保存，

防止变质。

保持储存环境的通风良好，避

免潮湿导致食品原料发霉变质

。

遵循先进先出的原则，确保先

入库的食品原料先使用，避免

过期积压。
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食品加工制作过程中的卫
生要求



布局要求

加工场所内应合理布局，各功能
区应明确分开，避免交叉污染。

选址要求

加工场所应远离污染源，如垃圾
场、化粪池等，保持环境清洁。

设施要求

加工场所应具备完善的排水、通
风、照明等设施，确保食品加工

过程卫生安全。

加工场所卫生要求



食品加工设备应定期清洗、消毒，
保持清洁卫生。

设备清洁
定期对食品加工设备进行维护保养，
确保设备正常运转，防止因设备故
障导致食品污染。

设备维护

食品加工设备应专用，不得用于其
他非食品用途，避免交叉污染。

设备使用

加工设备卫生要求
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