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	食品安全基本知识
	食品安全
	1.食品安全的概念：食品安全是指食品(食物)的种植、养殖、加工、包装、储藏、运输、销售、消费等活动符合国家强制标准和要求，不存在可能损害或威胁人体健康的有毒有害物质以导致消费者病亡或者危及消费者及其后代的隐患。
2.餐饮服务提供者应当制定食品安全事故处置方案，定期检查各项食品安全防范措施的落实情况，及时消除食品安全事故隐患。

	
	食品安全风险
	[bookmark: _GoBack]1.食品安全风险分析框架(包括风险评估、风险管理、风险交流)。
2.风险管理目标是将风险降低到可接受的程度。
3.食品安全危害：食品中所含有的对健康有潜在不良影响的生物、化学或物理的因素或食品存在的状况。食品安全危害包括过敏原。“危害”和“风险”不能混淆。

	
	食品安全与健康
	1.食品中的三类危害因素(生物性、化学性、物理性)及其可能来源。
2.《食品安全法》规定，禁止将剧毒、高毒农药用于蔬菜、瓜果、茶叶和中草药材等国家规定的农作物。
3.黄曲霉毒素是引起人类原发性肝癌的重要因素，其主要污染食品是花生及其制品、玉米及其制品。

	
	食源性疾病
	1.食品的交叉污染是指通过生的食品、食品加工者、食品加工环境或工具把生物的、化学的污染物转移到食品的过程。
2.金黄色葡萄球菌是一种常见的食源性致病菌，在自然界中无处不在，常见于皮肤表面及上呼吸道，其产生的肠毒素是引起食源性疾病的主要原因。
3.单核细胞增生李斯特菌是一个在4℃下仍然能生长繁殖的常见食源性致病菌，所以食用未加热的冷藏食品会增加发生食物中毒的风险。
4.食源性疾病概念：食源性疾病是指通过摄食而进入人体的有毒有害物质（包括生物性病原体）等致病因子所造成的疾病。包括常见的食物中毒、肠道传染病、人畜共患传染病、寄生虫病以及化学性有毒有害物质所引起的疾病。
5. 鲜黄花菜含有天然毒素秋水仙碱。
6. 食物中毒的特点是潜伏期短，突然性、集体性爆发，多数表现为肠胃炎的症状，并和食用某种食物有明显关系。食物中毒发生时急救处理措施正确的是：催吐、洗胃；及时就医；禁止再食用可疑食物。

	
	食品安全标准
	1.《中华人民共和国食品安全法》是从2015年10月1日起施行。 
2.《中华人民共和国食品安全法》包括十章共一百五十四条。
3.食品安全国家标准是强制性标准。

	
	食品添加剂
	1.零添加或者纯天然食品不一定是安全食品。
2.严禁在馒头、包子等小麦粉及其制品中使用硫酸铝钾和硫酸铝铵（含铝添加剂）。
3.学校食堂严禁采购，储存，使用亚硝酸盐。
4.《GB2760-2014食品添加剂使用标准》中食品添加剂按功能类别划分为22个大类。
5.我国食品添加剂的中国编码系统是CNS。

	
	食品产业链
	1.合格食品是生产出来的；
2.食品生产经营者是食品安全的责任主体。
3.餐饮服务单位区域内不可以圈养和宰杀活体动物。

	
	平衡膳食
	1.中国居民膳食指南提倡每天摄入适量的粗粮。
2.我国居民补钙的主要食物来源应是奶制品，豆制品等。
3.橄榄油的营养价值非常丰富，富含单不饱和脂肪酸。
4.有些人喝奶致腹胀、腹泻，主要原因是机体缺乏乳糖酶。
5.保证绿叶蔬菜的供给，能促进体内合成的物质是维生素A。
6.扁豆中含有植物红细胞凝集素，食用未熟的扁豆后会出现恶心、呕吐、腹泻、腹痛等症状。
7.食物的常见分类（谷类，蔬菜和水果类，鱼、禽、肉、蛋类，奶类和豆类，油脂类等）。
8.科学饮食的习惯、健康饮食观念（如保证食物多样、多吃果蔬、控制脂肪等）。
[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4]9.《中国居民膳食指南（2016）》要求：食物多样，谷类为主；吃动平衡，健康体重；多吃蔬果、奶类、大豆；适量吃鱼、禽、蛋、瘦肉；少盐少油，控糖限酒；杜绝浪费，兴新食尚。
10.人体所需的七大营养元素是脂肪、蛋白质、碳水化合物、维生素、矿物质、水和膳食纤维。
11. 合理营养指均衡的摄入各类食物，比例适当，搭配合理。
12. 谷类和薯类及杂豆食物位居底层。
13.内脏是肉类食品中含胆固醇最高的部位。

	食品产业链与食品安全
	农业生产与食品安全
	1.兽药残留指畜禽等动物用药后，蓄积或贮存在动物细胞、组织和器官内的药物原形、代谢产物以及杂质。DDT不属于兽药。
2.绿色食品是指遵守可持续发展原则，按照特定生产方式生产，经专门机构认定，许可使用绿色食品标志的，无污染的安全、优质、营养类食品。
3.绿色食品产品编号用于绿色食品证书，形式为LB-XX-XX XX XX  XXXX A，其含义按顺序是:“绿标”汉语拼音缩写、产品分类、批准年度、批准月份、省份(国别)、当年序号、产品级别。
4. AA级绿色食品的标志[image: ]。
5. 食用农产品的质量安全管理，应当遵守农产品质量安全法。

	
	食品加工与食品安全
	1.基本的食品加工过程（食品的分离、干燥、蒸馏、发酵、速冻、调配等加工方法）。
2.烤面包中损失最大的营养素是维生素B1。
3.常见的食品包装材料（纸品、塑料制品、金属制品、橡胶制品等）。
4.食品企业食品安全控制体系（食品危害分析与关键控制点体系、国际标准ISO9000、通用卫生规范等）。
4.凉菜专间内应当由专人加工制作，非操作人员不得擅自进入专间。在配置凉菜的专间内不可以从事与凉菜加工无关的活动。
5.食品加工过程中成品与半成品不可以混合存放。
6.预包装食品是指预先定量包装或者制作在包装材料和容器中的食品，包括预先定量包装以及预先定量制作在包装材料和容器中，并且在一定量限范围内具有统一的质量或体积标识的食品。
7.《GB 7718-2011 预包装食品标签通则》于2011年4月20日公布，自2012年4月20日正式实施。
8.加碘食盐属于强制标示营养标签的预包装食品。
9.营养成分表的基本要素包括表头（即“营养成分表”）、营养成分名称、含量（包括数值和表达单位）、NRV%，和方框。
10.食品配料含有或生产过程中使用了氢化和（或）部分氢化油脂时， 在营养成分表中还应标示出反式脂肪酸的含量。
11.食品广告的内容应当真实合法，不得含有虚假、夸大的内容，也不可以涉及疾病预防、治疗功能。
12.餐饮加工区的排水沟流向应由高清洁操作区流向低清洁操作区，并有防止污水逆流的设计（最常用的设计就是排水沟有一定的坡度）。
13.洗刷餐具应有专用水池，不得与清洗蔬菜、肉类等其他水池混用。
14.预包装食物标签上标有“高钙”的字样，该声称属于含量声称。
15. 预包装食品的标签要求：应符合法律法规的规定，并符合相应食品安全标准的规定；应通俗易懂，有科学依据，不得标示封建迷信、色情、贬低其他食品或违背营养科学常识的内容；不应标注或暗示具有预防或治疗疾病作用的内容，非保健食品不得明示或暗示具有保健作用。
16.我国食品营养标签上的核心营养素种类包括能量，蛋白质，脂肪，碳水化合物，钠。
17.良好操作规范的英文缩写是GMP。
18.食品冷冻是指将食品或原料置于冰点温度以下，以保持冰冻状态的贮存过程，冷冻温度的范围宜低于-12℃。
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK8]19.油炸烹调方式容易产生致癌物质。如高温油炸的薯片，可能产生丙烯酰胺，对健康不利。

	
	食品流通与食品安全
	1.食品经营者采购食品，应当查验供货者的许可证和食品合格的证明文件。
2.留样食品应按品种分别盛放于清洗消毒后的密闭专用容器内，在冷藏条件下存放48小时以上，每个品种留样量不少于125g。
3.长期冷藏的食品应定期检查质量，注意有无脂肪酸败迹象，尤其是鱼、肉脂肪变黄，应及时处理。
4.经过化冻的鱼肉类，不可以反复冷冻。
5.进口的预包装食品、食品添加剂应当有中文标签；依法应当有说明书的，还应当有中文说明书。标签、说明书应当符合食品安全法以及我国其他有关法律、行政法规的规定和食品安全国家标准的要求，并载明食品的原产地以及境内的名称、地址、联系方式。

	
	食品消费与食品安全
	1.预防食源性疾病的五大要点（保持清洁、生熟分开、完全煮熟、安全存放和材料安全）。
2.清洁与消毒的区别是，前者是清除可见的有害物，后者是清除不可见的有害物。
3.剩饭菜放进冰箱后，正确的处理方法是剩饭菜无感官性状异常的前提下须彻底再加热并尽快食用。

	食品安全监管
	
	1.食品生产经营者应当依照法律、法规和食品安全标准从事生产经营活动，建立健全食品安全管理制度，采取有效管理措施保证食品安全。
2.餐饮服务提供者在发生食品安全事故时，应立即采取相应的控制措施，并按《餐饮服务食品安全监督管理办法》有关规定及时报告有关部门。
3.发生食品安全事故的单位对导致或可能导致食品安全事故的食品及原料、工具、设备等，应立即采取封存等控制措施，并自事故发生起2小时内向所在地县级人民政府卫生行政部门报告。
4.餐饮服务食物中毒现场调查的重点：调查可疑食物的存放条件及加工方法；勘查可疑食品的加工场所；检查可疑食物的加工设备及工用具。
5.生产经营的食品、食品添加剂的标签、说明书存在瑕疵但不影响食品安全且不会对消费者造成误导的，由县级以上人民政府食品药品监督管理部门责令改正；拒不改正的，处二千元以下罚款。
6.关于加强餐饮服务环节禁用亚硝酸盐监管工作的通知是2012年7月12日发布的。
7.国家市场监督管理部门对餐饮服务活动进行监督管理的部门。
8.餐饮服务提供者取得的《餐饮服务许可证》，不得转让、涂改、出借、倒卖、出租。
9.对餐饮服务人员来说，不允许穿戴工作服走出工作区。
10.为防止鼠类侵入，食品生产经营单位设置的金属隔栅或网罩，其网眼孔径应该小于6mm。
11.食品生产经营人员在进行健康检查，取得健康证以后，还需再进行健康检查。
12.餐饮具和工用具的消毒方法应首选热力消毒法。使用化学消毒法消毒餐具时，配好的消毒液一般每4小时更换一次。
13.餐饮服务从业人员上岗时不得涂抹指甲油。
14.根据国家有关规定，食品摊贩不属于餐饮服务许可的范围。
15.凉菜专间每餐(或每次)使用前应进行空气和操作台消毒。
16.餐饮业卫生量化分级管理A、B、C、D级的含义是  A、B、C、D级代表餐馆卫生等级，A级代表卫生优秀，B级代表卫生规范，C级代表卫生基本合格，D级代表存在一定卫生问题，需要限期改进。
17.餐饮服务提供者应在就餐场所醒目位置公示食品安全投诉举报电话。
18.从事接触直接入口食品工作的人员患有痢疾、伤寒、甲型病毒性肝炎、戊型病毒性肝炎等消化道传染病以及患有活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病时，食品生产经营者应当将其调整到其他不影响食品安全的工作岗位。
19.食品生产经营者应当依照《食品安全法》的规定，建立食品安全追溯体系，保证食品可追溯。
20.食品安全风险监测工作人员有权进入相关食用农产品种植养殖、食品生产经营场所采集样品、收集相关数据。采集样品应当按照市场价格支付费用。
21.关于“地沟油”综合治理，提出的政策措施包括：强化企业主体责任；培育无害化处理和资源化利用企业；完善配套措施和技术手段。

	食品安全的自我保护
	学校食品安全事件
	1.把生食品和熟食品混放在一起，会产生交叉污染，食用被污染的熟食后容易造成食物中毒。
2.学校食堂留样应由专人管理留样食品、记录留样情况，记录内容包括留样食品名称、留样时间（月、日、时）、留样人员等。

	
	食品安全消费
	食品的购买安全及食用安全
1.微波炉加热食品时一定要选用微波炉适用的餐具盛放食品，下列可用于微波炉加热的餐具是代号为5（聚丙烯）的塑料制品餐具。
2.农药残留是指农药施用后，残存于生物体、农副产品和环境中的微量农药原体、有毒代谢物、分解物和杂质等。适宜去除蔬菜水果农药残留方法包括：浸泡洗涤，漂烫处理，去皮。

	
	投诉举报
	任何单位和个人有权向政府职能部门投诉、举报食品生产经营中的违法行为，报告发现的不安全食品。

	
	获取食品安全相关信息的途径
	政府机构、专业学会、专业媒体、其他途径

	其他
	
	1.洗手是个人卫生的最重要一项，宁多勿少。
2.造成伤害人数超过100人或出现死亡病例的是特别较大食品安全事故（III级）。
3.合理烹饪的措施有合理洗涤、科学切配、沸水烫料、上浆挂糊、勾芡保护、适当加醋、旺火速成。
4.常见的食品灭菌或抑菌方法有：添加防腐剂；煮沸法；低温法。
5.大蒜形成大蒜素的最好加工方法是捣碎成泥且放置10～15分钟。
6.保温存放的膳食，应该在食用前一直保持在60℃以上。
7.裱花蛋糕应该在专间内进行操作。
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