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	[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4]食品安全的概念：
食品安全的标准规定，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剂型、亚急性或者慢性危害。

	
	食源性疾病
	食源性疾病的概念:
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。一般可分为感染性和中毒性，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。
常见的食源性疾病种类以及预防措施：
预防食源性疾病的五要点：保持清洁、生熟分开、做熟食物、保持食物的安全温度、使用安全的水和原材料。吃饭之前，应该先洗手，可以避免手上脏东西、细菌和病毒进入体内，引起食源性疾病。
食物中毒的概念及常见症状：
食物中毒是指患者所进食物被细菌或细菌毒素污染，或食物含有毒素而引起的急性中毒性疾病。未煮熟的四季豆、生豆浆和发芽的马铃薯会引发人食物中毒，但消化不良这类不属于食物中毒。细菌性食物中毒多见于夏秋季。枇杷仁可能引起食物中毒。
食物中毒发病的共同特点是病人都有发热等症状。
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]天然毒素的概念：
作为是食品的动植物中存在某种对人体健康有害的非营养性天然物质成分；或者因贮存方法不当，在一定条件下产生的某种有毒成分。
常见食品中存在的天然毒素种类：
发芽马铃薯含有龙葵素。

	
	食品添加剂
	了解食品添加剂的概念:
食品添加剂是为改善食品色、香、味，以及为防腐和加工工艺的需要而加入食品中的人工合成或者天然物质。
食品添加剂和非法添加物的区别：
食品添加剂不是非法添加物。
常见的食品添加剂种类:
食品添加剂种类如亚硝酸盐作为护色剂、防腐剂是允许添加到肉制品中，但是过量属于剧毒，不能能替代食盐。腌制类、发酵类蔬菜在腌制过程中可能形成亚硝酸盐。
类胡萝卜素既是营养强化剂又是食品添加剂。
瘦肉精、苏丹红Ⅰ号等，我国禁止将其作为食品添加剂使用。
食品添加剂限制使用范围和用量的原因:
讨论食品添加剂安全性的时候，离不开使用量，超过了国家规定的最大使用量，食品添加剂可能会对人体健康造成威胁；在规定使用量范围内，食品添加剂是安全的
零添加或者纯天然食品不一定是安全食品。

	
	平衡膳食
	基本的食品营养知识：
必需氨基酸指人体无法靠自身合成，必须从外界获取的氨基酸。
常见营养素的作用：
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）。
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。糖类是维持脑细胞正常功能的必需营养素，是生命的燃料。如缺少糖类，青少年就很难有旺盛的精神和体力学习。
不同种类食品具有不同的营养素分布特点：
如鸡蛋富含优质蛋白质；牛奶中含有大量的钙，是人类补钙的首选食品，此外多晒太阳能促进机体钙吸收；大米中富含丰富的碳水化合物；新鲜蔬菜和水果富含维生素C，可以防止坏血病；蔬菜、水果、薯类、粗粮是纤维素的主要食物来源。如花生仁中富含膳食纤维。人体缺乏维生素D会引起佝偻病这种缺乏症。
食物搭配的意义和平衡膳食的重要性：
缺铁可能导致缺铁性贫血，面色苍白是其症状之一。动物肝脏可以预防缺铁性贫血。深色蔬菜水果中含有胡萝卜素，多吃可以保护视力。多吃高糖高脂食物可能引起肥胖、糖尿病和龋齿等疾病。花生、核桃等坚果是有助大脑发育、补充营养素的零食。食盐过多易导致高血压。炒菜加含碘食盐能够预防地方性甲状腺肿大（俗称大脖子病）
中国学龄儿童膳食指南的原则和要点：
《中国学龄儿童膳食指南2016》中学龄儿童是指从6岁到不满18岁的未成年人。
《中国学龄儿童膳食指南2016》中核心信息在一般人群膳食指南的基础上，补充了5条内容。
《中国学龄儿童膳食指南2016》内容包括合理选择零食，足量饮水，不喝含糖饮料，不偏食节食，不暴饮暴食，保持适宜体重增长，认识食物，学习烹饪，提高营养科学素养，保证每天至少室外活动60分钟。
学龄期儿童处于生长发育阶段，为此，中国营养学会关于学龄儿童的膳食指南中特别强调了此期儿童在饮食方面的一些特殊要求，如保证吃好早餐，重视户外活动，控制食糖摄入，少饮用碳酸饮料。
营养和体育锻炼是促进儿童少年身心发育最积极的外部因素。
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）。
健康膳食鱼、禽、蛋和瘦肉均属于动物性食物，是人类优质蛋白的良好来源；进食量和运动是保持健康体重的两个主要因素，都不可缺少；脂肪是人体能量的重要来源之一，但是脂肪摄入过多是引起肥胖、高血脂等多种慢性疾病的危险因素之一。应三餐合理，规律进餐，培养健康饮食行为。


	
	食品安全常识
	食物过敏是指摄入食物时由于食物中的某些成分引起免疫应答，导致消化系统或全身性的变态反应。其中蛋白质是食物中容易引起过敏的成分。
反复淘洗大米，损失最多是维生素B1。
人工现挤的“生鲜奶”未经过灭菌等加工处理，可能含有病菌，不能直接饮用。
乳糖不耐受的人食用奶制品会引起腹胀、腹痛、腹泻等症状。

	食品产业链与食品安全
	农业生产与食品安全
	农药残留:
蔬菜中农药残留最严重。
绿色食品:
绿色食品标志图形由三部分构成,即上方的太阳、下方的叶片和中心的蓓蕾。

	
	食品加工与食品安全
	合理选择食品烹饪原料、烹饪方法：
加热食品应使中心温度达到70度以上才能保证杀灭食品中的微生物或防止微生物的生长繁殖。
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK8]油炸烹调方式容易产生致癌物质。如高温油炸的薯条，可能产生丙烯酰胺，对健康不利。
食品在烟熏、烧烤等制作过程中，食品脂肪在高温条件下发生热聚形成苯并芘。


	
	食品流通与食品安全
	食品品质的基础知识：
食品腐败变质会产生一些危害，如不良感官性状、降低食品的营养价值、引起中毒或潜在危害。如黄曲霉毒素被世界卫生组织的癌症研究机构划定为一类致癌物，玉米食品最容易被黄曲霉毒素污染。
食品贮藏保鲜的基本方法：
低温存放可以减缓食品腐败变质。
常见加工食品的特点和基本贮藏知识：
正确使用冰箱是确保食品安全的重要措施：不要将冰箱塞满，将冰箱塞得过满会导致冰箱内温度不均；不要食用在冰箱里放置较久的食品；至少每3个月将整个冰箱进行清洁消毒，在清理过程中将食品放在恒温袋里，不要把已经化了的食品重新放入冰箱。食用食品时才将其从冰箱中取出，需要加热可以直接食用。

不同食品的保质期及使用注意事项：
保质期不是判断食品是否变质的唯一标准，可能由于存放方式、环境变化等引起过早变质，所以食品应在保质期内尽早食用。
超过保质期的食品不能销售。

	
	食品消费与食品安全
	常见家庭食品的贮存方法：
家庭中常用视频贮存方法是糖渍、盐渍和烟熏。真空包装属于工业或者实验室常用食品贮存方法。
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）。
“生熟分开”是指加工所用的工具分开。
食品的购买安全及食用安全（如何判断购买食品是否安全，如保质期，包装判断，食品外观判断等）：
食品安全事关人体健康，因此需要我们购买预包装食品要看保质期。蔬菜购买回来要清洗干净，购买的猪肉要经过免疫。不能吃没有生产许可的食品。
识别保质期内食品罐头是否变质的方法有：看罐头底、盖是否平整或呈微凹状，呈凸状说明变质；挤压罐头的盖和底，看是否有液体溢出 ；检查内容物的色泽、状态、气味。
食品标签的定义：
食品包装上的标签包括文字、图形、符号及一切说明物。食品加工企业的面包必须强制标识食品标签。各种配料必须按加入量的递减顺序一一排列
食品包装上标志保质期的正确方法为：“最好在……之前食用”，“……之前食用最佳”，“保质期（至）……”。
产品标签中生产日期需要规范标识，不可以表示为“包装日期”，“灌装日期”。
食品外包装的食品成分表：
强制标示内容包括能量以及蛋白质、脂肪、碳水化合物和钠4种核心营养素的含量值，及其占营养素参考值（NRV）的百分比。
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，在营养成分表中应当标示出反式脂肪（酸）的含量。
除强制标识的营养元素外，还有维生素，钙，铁，锌，硒等可选择的标示内容。
食品包装的常见标识：
食品标签上的“QS”是企业食品生产许可。
特殊食品标识：
识别正规保健食品时，应注意识别外包装上是否有“蓝帽子”标志的图案。


	食品安全监管
	
	食品安全法的标准：
我国制定《食品安全法》的根本目的是保障公众身体健康和生命安全，其前提是保证食品安全。
我国食品安全法要求餐具、饮具和熟食品容器使用前都必须消毒。
在中国境内市场销售的进口食品，必须使用中文标识。
生产经营的食品中不得添加药品。
食品广告的内容应当真实合法，不得含有虚假、夸大的内容，不得涉及疾病预防、治疗功能。食品生产经营者对食品广告内容的真实性、合法性负责。
学校食堂的操作标准：
学校食堂服务人员个人卫生最重要的部分是手。
学校食堂餐饮服务人员在从事洗生牛肉等操作时应当戴口罩。
生活中基本食品安全事件的应对方法：
如学校食堂餐饮服务人员在从事洗生牛肉等操作时应当戴口罩。学校食堂发生食物中毒后应当停止进食，立即报告。
餐厅、食堂食品安全等级分级标识：
在餐厅、食堂公示的“餐饮服务食品安全动态等级”中大笑和微笑两种笑脸表示：监管部门最近一次检查中，此餐厅、食堂食品安全等级分别被定为优秀和良好。



