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饮食安全基础知识
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食品安全标准

包括食品中污染物限量、真菌毒素限量、食品添加剂限量等基

础标准，也包括食品标签标准、食品生产经营规范等。
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食品安全

是指食品无毒、无害，符合应当有的营养要求，对人体健康不

造成任何急性、亚急性或者慢性危害。
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食品安全从田间到餐桌全过程

包括农业种植、养殖、加工、流通以及餐饮服务等环节的安全。

食品安全定义



    

食品安全的重要性

保障人民群众身体健康

食品安全直接关系到人民群众的身体

健康和生命安全，加强食品安全监管

是各级政府的重要职责。

促进社会和谐稳定

食品安全问题不仅是经济问题，也是

社会问题。保障食品安全对于维护社

会稳定、促进经济发展具有重要意义。

提高国家形象

一个国家的食品安全水平是衡量该国

家社会进步程度的重要标志之一，也

是国家软实力的重要体现。



《中华人民共和国食品安全法》

是保障食品安全的主要法律依据，对食品生产经营、监督管理和法律责任等方面进行了明

确规定。

《中华人民共和国农产品质量安全法》

主要针对农产品质量安全问题，对农业投入品、农产品生产、加工、流通等环节进行了规

范。

《中华人民共和国消费者权益保护法》

涉及到消费者在购买、使用食品过程中的权益保护问题，如虚假宣传、欺诈行为等。

食品安全法律法规
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食品污染与食物中毒



通过食品加工、储存、运
输等环节，食品可能受到
细菌、病毒、霉菌等微生
物的污染。

微生物污染 化学污染 物理污染

农药、重金属、添加剂等
化学物质在食品生产、加
工、储存过程中可能污染
食品。

食品中混入玻璃、金属等
物理杂质，影响食品质量
和安全。
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食品污染来源与途径



由细菌引起的食物中毒，
如沙门氏菌、金黄色葡萄
球菌等，可能导致腹泻、
呕吐等症状。

细菌性食物中毒

由于食品添加剂、农药等
化学物质超标或误用引起
的食物中毒，可能导致急
性中毒甚至死亡。

化学性食物中毒

由有毒真菌产生的毒素引
起的食物中毒，如毒蘑菇，
可能导致恶心、呕吐等症状。

真菌性食物中毒

常见食物中毒类型与案例



保持清洁卫生 煮熟煮透 储存得当 及时就医

食物中毒预防与处理

01 02 03 04

在食品加工、储存、食用过程

中，要保持清洁卫生，防止微

生物和化学物质的污染。

食品要煮熟煮透，杀死细菌和

病毒，避免食物中毒的发生。

食品应储存于适当的温度和湿

度条件下，避免微生物的生长

和繁殖。

如果出现食物中毒症状，应立

即就医，及时治疗。
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各类食品的安全隐患与防
范措施



肉类食品安全

肉类食品是人们日常饮

食的重要组成部分，但

也可能存在安全隐患。

选择正规渠道购买，避

免购买来源不明的肉类。

避免使用农药或兽药残

留超标的肉类，注意食

品标签上的信息。

注意加工过程中卫生条

件和操作规范，避免交

叉污染。

总结词 病死畜禽肉 农药残留 加工环节问题
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