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第一章 食品安全基础知识

1.1 食品安全定义与重要性

1.1.1 食品安全定义

食品安全是指食品在生产和消费过程中，保证对人体健康无害，防止食品污

染和食品中有害物质对人体健康造成危害的一种状态。具体来说，食品安全包括

食品的卫生、营养、质量等方面，旨在保障人民群众的饮食安全。

1.1.2 食品安全重要性

食品安全是关乎人民群众身体健康和生命安全的重要问题，是国家民生支柱

产业。以下是食品安全的重要性：

（1）保障人体健康：食品安全直接关系到人体健康，保证食品安全，有利

于预防食源性疾病，降低发病率。

（2）维护国家形象：食品安全问题关系到国家的国际形象，保障食品安全，

有助于提升国家在国际舞台上的地位。

（3）促进经济发展：食品安全是食品产业的基础，保障食品安全，有助于

推动食品产业的健康发展，促进经济增长。



（4）社会稳定：食品安全问题容易引发社会不安定因素，保障食品安全，

有利于维护社会稳定。

1.2 食品安全法律法规概述

1.2.1 法律法规体系

我国食品安全法律法规体系主要包括以下几个方面：

（1）宪法：宪法明确规定国家保障食品安全，为食品安全法律法规的制定

提供了最高法律依据。

（2）食品安全法：食品安全法是我国食品安全的基本法律，规定了食品安

全的基本制度、监管体系、法律责任等内容。

（3）行政法规：如《食品安全法实施条例》等，对食品安全法进行具体实

施和补充。

（4）部门规章：如《食品生产许可管理办法》等，对食品安全法的具体实

施进行细化。

（5）地方性法规：地方人民代表大会及其常委会制定的关于食品安全的地

方性法规。

1.2.2 法律法规内容

食品安全法律法规主要包括以下几个方面：

（1）食品生产、流通、销售环节的监管制度。

（2）食品添加剂、食品相关产品的监管制度。

（3）食品安全的应急处理制度。

（4）食品安全监测、检验、认证制度。

（5）食品安全宣传教育、培训制度。

1.3 食品安全标准与规范

1.3.1 食品安全标准

食品安全标准是对食品生产、流通、销售过程中涉及的安全指标、检验方法、

生产规范等方面的规定。我国食品安全标准体系包括：

（1）国家标准：由国家标准化管理委员会组织制定，具有普遍约束力。

（2）行业标准：由国务院有关部门或者地方标准化主管部门组织制定。

（3）地方标准：由地方人民代表大会及其常委会制定。



（4）企业标准：企业根据自身生产实际，制定的内部标准。

1.3.2 食品安全规范

食品安全规范是指对食品生产、流通、销售环节的操作规程、管理制度等方

面的规定。主要包括：

（1）食品生产许可证制度：对食品生产企业的生产条件、管理制度、产品

质量等方面进行审核，核发生产许可证。

（2）食品安全管理人员制度：要求食品生产、流通、销售企业设立食品安

全管理人员，负责食品安全管理工作。

（3）食品原料采购、验收、储存、加工、销售等环节的规范。

（4）食品添加剂使用规范。

（5）食品生产环境、设备、卫生等方面的规范。

第二章 食品原料的安全管理

2.1 原料采购与验收

食品原料的采购与验收是保证食品安全的第一道关卡。以下是对原料采购与

验收的详细介绍：

2.1.1 原料采购

（1）选择合格供应商：企业在采购原料时，应选择具备合法资质、信誉良

好、质量稳定的供应商。供应商需具备相应的生产许可证、卫生许可证等证件。

（2）签订采购合同：与供应商签订采购合同，明确双方的权利和义务，包

括原料质量、数量、价格、交货时间等。

（3）原料质量要求：采购的原料应满足国家相关标准和规定，符合食品安

全要求。对于进口原料，还需关注是否符合我国进口食品安全法规。

2.1.2 原料验收

（1）验收标准：根据采购合同、国家标准和相关法规，制定原料验收标准。

（2）验收流程：验收人员按照验收标准，对原料的外观、气味、口感、卫

生状况等进行检查。对于进口原料，还需关注是否符合我国进口食品安全法规。

（3）验收记录：验收过程中，应详细记录原料来源、批次、数量、验收结

果等信息，以备后续追溯。

2.2 原料储存与管理



原料储存与管理是保证原料质量和食品安全的重要环节。

2.2.1 储存条件

（1）温度：根据原料性质，选择适宜的储存温度，如冷藏、冷冻、常温等。

（2）湿度：保持储存环境干燥，避免原料受潮、发霉。

（3）卫生：储存环境应保持清洁卫生，避免原料受到污染。

2.2.2 储存管理

（1）分类储存：按照原料种类、性质进行分类储存，避免交叉污染。

（2）先进先出：遵循先进先出的原则，保证原料在保质期内使用。

（3）定期检查：定期对储存原料进行检查，发觉问题及时处理。

2.3 原料处理与加工

原料处理与加工是食品生产的关键环节，以下是对原料处理与加工的详细介

绍：

2.3.1 原料处理

（1）清洗：对原料进行彻底清洗，去除表面的杂质、微生物等。

（2）消毒：对原料进行消毒处理，降低微生物污染的风险。

（3）分级：对原料进行分级处理，保证产品质量的统一。

2.3.2 原料加工

（1）加工工艺：根据原料特点和产品要求，选择合适的加工工艺。

（2）加工设备：使用符合食品安全标准的加工设备，保证原料在加工过程

中不受污染。

（3）加工环境：保持加工环境的清洁卫生，减少微生物污染的风险。

（4）加工人员：加强加工人员的培训和健康管理，保证其在操作过程中符

合食品安全要求。

第三章 食品生产过程的安全控制

3.1 食品生产流程

食品生产流程是指从原料采购、加工、包装、储存到销售等一系列环节。在

这个过程中，食品安全控制。以下是食品生产流程的简要概述：

（1）原料采购：选择优质、新鲜的原料，保证原料来源可靠、无污染。



（2）原料处理：对原料进行清洗、消毒、去皮等预处理，去除杂质和污染

物。

（3）加工：根据食品种类和工艺要求，进行切割、烹饪、炖煮等加工过程。

（4）包装：将加工后的食品进行包装，防止食品在运输、储存和销售过程

中受到污染。

（5）储存：在适宜的温度、湿度等条件下储存食品，防止食品变质。

（6）销售：将食品销售给消费者，保证食品在销售过程中安全、卫生。

3.2 食品生产关键控制点

在食品生产过程中，关键控制点是指对食品安全具有重要影响的环节。以下

是一些常见的食品生产关键控制点：

（1）原料采购：对原料进行严格筛选，保证原料质量。

（2）原料处理：对原料进行清洗、消毒等预处理，减少污染物。

（3）加工过程：控制加工温度、时间等参数，保证食品煮熟、炖煮等。

（4）包装环节：保证包装材料符合卫生标准，防止食品在包装过程中受到

污染。

（5）储存条件：控制储存温度、湿度等条件，防止食品变质。

（6）销售环节：保证销售环境清洁卫生，防止食品在销售过程中受到污染。

3.3 食品生产环境与设备卫生

食品生产环境与设备卫生是保障食品安全的重要环节。以下是食品生产环境

与设备卫生的相关要求：

（1）生产环境：保持生产车间清洁卫生，定期进行消毒处理。

（2）设备卫生：对生产设备进行定期清洗、消毒，保证设备表面无污染物。

（3）人员卫生：加强员工个人卫生管理，保证员工操作过程中不会污染食

品。

（4）物料卫生：对生产过程中使用的物料进行严格筛选，保证物料符合卫

生标准。

（5）废弃物处理：及时清理生产过程中的废弃物，防止废弃物对食品造成

污染。

（6）卫生监测：定期对生产环境、设备、人员等进行卫生监测，保证食品



安全。



第四章 食品加工过程中的危害分析

4.1 食品危害的种类与来源

在食品加工过程中，危害种类繁多，来源复杂。根据危害的性质，食品危害

可分为以下几类：

（1）生物危害：主要包括细菌、病毒、真菌、寄生虫等微生物污染，它们

在食品中繁殖、产生毒素，对人体健康造成严重威胁。例如，沙门氏菌、金黄色

葡萄球菌、大肠杆菌等。

（2）化学危害：包括农药残留、兽药残留、食品添加剂、重金属、有毒有

害物质等。这些化学物质在食品中积累，对人体健康产生慢性或急性影响。例如，

甲醛、亚硝酸盐、镉等。

（3）物理危害：主要包括异物污染，如玻璃、金属、塑料等硬质物质，以

及放射性物质等。这些物质在食品中造成机械损伤，对人体健康产生危害。

（4）经济危害：指食品中掺假、欺诈等行为，如地沟油、瘦肉精等。这些

行为损害消费者权益，对人体健康造成潜在威胁。

食品危害的来源主要有以下几点：

（1）原料污染：原料在种植、养殖、采摘等过程中可能受到生物、化学、

物理危害的污染。

（2）加工过程污染：食品在加工、包装、储存、运输等环节可能受到污染。

（3）环境因素：空气、水源、土壤等环境中的污染物可能进入食品。

（4）人为因素：食品加工过程中，操作不当、设备老化等原因可能导致食

品污染。

4.2 食品危害的预防与控制

针对食品危害的种类与来源，以下是预防与控制食品危害的措施：

（1）加强原料质量控制：对原料进行严格检测，保证原料安全。

（2）严格加工过程管理：加强食品加工过程中的卫生管理，严格执行操作

规程，防止污染。

（3）提高食品加工技术水平：采用先进的加工技术，降低食品危害的风险。

（4）加强食品安全监测：建立健全食品安全监测体系，及时发觉和处理食

品安全问题。



（5）加强法律法规宣传与执行：加大对食品安全法律法规的宣传力度，严

厉打击食品安全违法行为。

4.3 食品加工过程中的危害分析

以下对食品加工过程中可能出现的危害进行分析：

（1）原料环节：原料在种植、养殖、采摘等过程中可能受到生物、化学、

物理危害的污染，如农药残留、重金属污染等。

（2）加工环节：食品在加工过程中可能受到微生物、化学物质、物理因素

的污染。例如，热加工过程中可能产生致癌物质，冷加工过程中可能滋生微生物。

（3）包装环节：包装材料可能含有有害物质，如塑化剂、重金属等。包装

过程也可能导致食品污染。

（4）储存环节：食品在储存过程中可能受到微生物、化学物质、物理因素

的污染。例如，冷藏食品可能滋生李斯特菌。

（5）运输环节：运输过程中的温度、湿度等条件可能导致食品变质、污染。

（6）销售环节：销售过程中的卫生条件、食品储存方式等可能导致食品污

染。

通过以上分析，我们可以看出食品加工过程中危害的多样性和复杂性。为了

保障食品安全，必须加强各环节的危害分析与控制。

第五章 食品包装与储存

5.1 食品包装材料的选择

食品包装是保证食品在运输和储存过程中安全、卫生、保质的重要环节。选

择合适的食品包装材料。以下是几种常见的食品包装材料及其特点：

（1） 塑料：塑料具有良好的阻隔性、耐腐蚀性、轻便、成本低等特点，是

目前应用最广泛的食品包装材料。但部分塑料材料可能对环境造成污染，需谨慎

选择。

（2） 纸和纸板：纸和纸板具有较好的强度、可印刷性、环保等特点，适用

于包装干燥食品、糕点等。

（3） 金属：金属包装材料具有优良的阻隔性、耐腐蚀性、强度高等特点，

适用于包装罐头食品、饮料等。

（4）



 玻璃：玻璃具有良好的透明性、耐腐蚀性、可重复使用等特点，适用于包

装液体食品、调味品等。

（5） 天然材料：如竹编、草编、麻袋等，具有环保、可再生等特点，适用

于包装农产品、土特产等。

在选择食品包装材料时，需考虑以下因素：

（1） 食品种类：不同食品对包装材料的要求不同，如干燥食品需选用阻隔

性好的材料，易腐食品需选用密封性好的材料。

（2） 包装要求：根据食品的保质期、运输距离等因素，选择合适的包装材

料。

（3） 成本：在满足食品包装要求的前提下，尽量降低包装成本。

（4） 环保：优先选择环保、可降解的包装材料。

5.2 食品包装方法与要求

食品包装方法应根据食品的特点和包装材料的要求进行选择。以下是几种常

见的食品包装方法：

（1） 真空包装：将食品放入真空包装机中，抽出包装内的空气，使食品与

空气隔绝，延长保质期。

（2） 密封包装：通过热封、冷封等方式，将食品包装材料密封，防止细菌

滋生。

（3） 气调包装：在包装过程中，将食品周围的空气替换为惰性气体，降低

食品氧化速度，延长保质期。

（4） 防潮包装：在包装材料中加入防潮剂，防止食品受潮变质。

（5） 防腐包装：在包装材料中加入防腐剂，抑制细菌生长，延长食品保质

期。

食品包装要求如下：

（1） 包装材料应具有良好的阻隔性、耐腐蚀性、强度高等特点。

（2） 包装过程应严格遵守卫生规范，保证食品不受污染。

（3） 包装应具有足够的强度，以承受运输过程中的压力和振动。

（4） 包装应具有良好的印刷功能，便于宣传和销售。

5.3 食品储存条件与要求
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