
食品安全手抄报黑白(实用10篇)
无论是身处学校还是步入社会，大家都尝试过写作吧，借助
写作也可以提高我们的语言组织能力。相信许多人会觉得范
文很难写？下面我给大家整理了一些优秀范文，希望能够帮
助到大家，我们一起来看一看吧。
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2、养成良好的卫生习惯，预防肠道寄生虫病的传播；

3、生吃的'蔬菜跟水果要洗干净后再吃，以免造成农药中毒；

4、选择食品时，要注意食品的生产日期、保质期；

5、尽量少吃或不吃剩饭菜，如果吃剩饭菜，一定要彻底加热，
防止细菌性食物中毒；

6、不吃无卫生保障的生食食品，如生鱼片、生荸荠；

7、不吃无卫生保障的街头食品；

8、少吃油炸、烟熏、烧烤的食品，这类食品如制作不当会产
生有毒物质。

1、饭前便后要洗手；

2、煮熟后放置2小时以上的食品，重新加热到70℃以上再食
用；

3、瓜果洗净并去除外皮后才食用；

4、不购食来路不明跟超过保质期的食品；



6、不吃已确认变质或怀疑可能变了质的食品；

7、不吃明知添加了防腐剂或色素而又不能肯定其添加量是否
符合食品卫生安全标准的食品。

所谓保质期(最佳食用期、最短适用日期)是指标签指明的贮
存条件下，保持品质的期限。超过此期限，在一定时间内食
健康有效的减肥药品依然可以食用。

保存期(推荐最后食用日期)是指在标签指明的贮存条件下，
预计的终止食用日期，超过此期限，产品不宜再食用。

首先、要看清标签标注、qs标志、生产日期、保质期、厂名、
厂址等是否齐全，配料中配料成分是否符合该类饮料的标准。

其次、要选择近期生产的产品。选购碳酸饮料时，要尽量选
择近期生产的、罐体坚硬不易变形的产品。

第三、选购饮料要因人而异。果汁饮料有一定的营养成分，
适合青少年跟儿童饮用，但不能长期喝或一次性大量饮用。

1、选择经过安全处理的食品；

2、烹调食品要彻底加热；

3、做好的熟食品要立即食用；

4、注重熟食品的贮存；

5、经贮存的熟食品，食用前要彻底加热；

6、防止生食品污染熟食品；

7、反复洗手；



8、注意保持厨房用具表面清洁；

9、防止昆虫、鼠类跟其它动物污染食品；

10、使用洁净水。
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油炸食品的卫生问题首当其冲，特别是在卫生标准没有规范
的中国。许多油炸的原材料都是快坏或者已经坏了的;许多恶
劣的街头摊贩经常使用地沟油来炸制食品;还有些商贩即使是
使用合格食用油，但他们为了节约成本常常将油反复高温加
热使用，使油脂炸焦变黑，这无疑增加了致癌物和有害物质
的含量。

2、导致肥胖

3、产生有毒有害物质

油脂反复高温加热会产生有毒有害物质。因为油脂反复高温
加热后，其中的不饱和脂肪酸经高温加热后所产生的聚合
物——二聚体、三聚体，毒性较强。大部分油炸、烤制食品，
尤其是炸薯条中含有高浓度的丙烯酰胺，俗称丙毒，是一种
致癌物质。英年早逝，肯定不是众位大侠的心愿，那怎么着，
不吃不就完了嘛。

4、营养素严重破坏

5、铝含量严重超标

不少人早餐时经常食用油条、油饼。但由于其中加入了疏松
剂—明矾而使铝含量都严重超标。过量摄入铝会对人体有害，
铝是两性元素，就是说铝与酸与碱都能起反应，反应后形成
的化合物，容易被肠道吸收，并可进入大脑，影响小儿智力



发育,而且可能导致老年性痴呆症。另外，做油条时的面团经
过明矾处理后，碱性很高，使维生素b1都损失掉。
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味精为白色结晶或粉末的化学品，其味微酸，化学成分为谷
氨酸钠，是一种很好的鲜味调料。味精具有增进食欲，诱导
液分泌，促进食物消化吸收的功效，而且谷氨酸钠作为蛋白
质的组成成分之一参与人体的代谢。在肝脏中，谷氨酸钠既
参与糖代谢又参与机体的解毒过程，可使机体中过多的氨变
成无害的谷氨酰胺排出体外，从而降低血氨浓度，防止肝昏
迷。谷氨酸钠参与大脑的蛋白质和糖代谢，有利于改善大脑
及中枢神经系统的功能，有利于儿童智力发育及解除大脑疲
劳。

然而，味精虽然鲜美，且好处多多，但食用过量、过频，也
会产生不良后果。小儿菜肴不宜多加味精。在日常生活中，
有不少家长迂到孩子胃口不佳时，喜欢往菜肴中多放味精，
以诱导孩子的食欲，其实这种做法适得其反。大家知道，锌
是婴幼儿生长发育不可缺少的物质，当婴幼儿大量食用味精
后，可使血液中的锌转变成谷氨酸锌从尿中过量地排出体外，
从而导致急性锌缺乏。锌缺乏可导致弱智、暗适应失常、性
晚熟及成年侏儒症等情况。

乳母不宜多吃味精。味精进入人体后，在肝脏被谷氨酸丙酮
转移酶转化，生成谷氨酸再被人体吸收。婴儿多以母乳喂养
为主，如果乳母在摄入高蛋白饮食的同时，再摄入过量味精，
大量的谷氨酸可通过乳汁进入婴儿体内。研究证实，过量的
谷氨酸能与婴幼儿血液中的锌发生特异性结合，生成不被人
体吸收的谷氨酸锌，随尿排出体外，从而导致机体缺锌。

哮喘病人不宜多吃味精。医学专家发现，哮喘病人过多食用
味精，会诱发严重的哮喘。尤其是空腹时食用了放有过多味
精的食品，则更易发生哮喘。



对于其他人来说，味精每日摄取量应不超过6克，若超过6克，
血液中的谷氨酸含量就会升高，谷氨酸升高后，会限制人体
必需的二价阳离子钙和镁的利用，从而可造成短期的头痛、
心跳、恶心等症状，且对生殖系统也有不良影响。

味精食用过频，每餐必食，每菜必加，会使人产生对味精的
依赖性，但食用不含味精的`菜则会食欲减退，还会导致对其
他营养素的吸收减少。

味精不宜在碱性或酸性强的食品中使用。谷氨酸钠中的钠活
性甚高，容易与碱发生化学反应，产生一种具有不良气味的
谷氨酸二钠，失去调味作用;用于酸性菜肴中则不容易溶解，
酸性越大溶解越难，使调味效果受到影响，故味精不宜放在
碱性或酸性的食品中使用。

炒菜时味精不宜放入过早。炒菜起锅后放味精，温度降
至70℃-90℃左右放入，此时的溶解度最好。若在高温时加用，
当温度达到100℃，且时间超过10分钟，味精中的谷氨酸钠就
会变成焦化的谷氨酸钠，焦化的谷氨酸钠不仅没有鲜味，还
具有一定的毒性，不仅对人的神经有毒性作用，而且还有致
癌作用，故炒菜时味精不宜放入过早。
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中国有一句固古话，叫“民以食为天。”由此可见我们的生
活与食品有着多么密切的联系啊!说到食品，我们便会想了，
我们身边的食品安不安全;卫不卫生呢?我们许多人都会这么
想。

也就是因为了钱产生了：人工合成甜味剂(糖精钠、甜蜜素)
跟防腐剂(苯甲酸钠、山梨酸钾)等食品添加剂的使用情况。
因此，我十分的想些人明不明白，他们的“产品”危害了多
少人?有许多的人因为吃了这些所谓的“卫生、安全食品”而
上吐下泻乃至丢了性命的!



不过，我想，除了批评这些只知道赚钱而不顾及他们身体健
康、安全的人以外，我们还要提高自己的防范意识!

如：苹果过于的发亮说明苹果可能打过蜡。葡萄上的白斑过
多可能就是农药使用过量。

这些说明，防御食品中人为的添加化学物质、有害物质有些
是可是用肉眼或简单的方法检验出来的。

来吧，让我们一起来为我们的健康、安全而奋斗吧!杜绝有害
食品，还我们一个健康的身体!
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食品的安全保证，来自于商人的“诚信”之心。

“食品”的那些事儿，对我们的社会、我们都产生了极大的
影响，为了食品的安全性，让我们一起以纯粹之心对待食品，
构建和谐美好社会！

一、食品安全常识

二、预防食源性疾病的十项建议

１、不买不食腐败变质、污秽不洁及其它含有害物质的食品；

２、不食用来历不明的食品；不购买无厂名厂址和保质期等
标识不全的食品；

３、不光顾无证无照的流动摊档和卫生条件不佳的饮食店；
不随意购买、食用街头小摊贩出售的劣质食品、饮料。这些
劣质食品、饮料往往卫生质量不合格，食用会危害健康。

４、不食用在室温条件下放置超过２小时的熟食和剩余食品；



５、不随便吃野菜、野果。野菜、野果的种类很多，其中有
的含有对人体有害的毒素，缺乏经验的人很难辨别清楚，只
有不随便吃野菜、野果，才能避免中毒，确保安全。

６、生吃瓜果要洗净。瓜果蔬菜在生长过程中不仅会沾染病
菌、病毒、寄生虫卵，还有残留的农药、杀虫剂等，如果不
清洗干净，不仅可能染上疾病，还可能造成农药中毒。

８、直接食用的瓜果应用洁净的水彻底清洗并尽可能去皮；
不吃腐烂变质的食物，食物腐烂变质，就会味道变酸、变苦；
散发出异味儿，这是因为细菌大量繁殖引起的，吃了这些食
物会造成食物中毒。

９、进食前或便后应将双手洗净；养成吃东西以前洗手的习
惯。人的双手每天干这干那，接触各种各样的东西。会沾染
病菌、病毒和寄生虫卵。吃东西以前认真用肥皂洗净双手，
才能减少“病从口入”的可能。

10、在进食的过程中如发现感官性状异常，应立即停止进食。

买食物，慎选择。无厂家，无日期，无qs，是三无。

开包装，查食品。油脂酸，现霉变，混异物，是变质。

蛋白类，不发粘。渍脂类，无杂味。饮料类，无沉淀。

无证摊，莫购买。买盒饭，不卫生。买食物，留隐患。

个人事，自己做。勤洗手，洁餐具。勤消毒，不乱扔。
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先要把剩菜分成两类：蔬菜、鱼、肉和豆制品。



剩菜剩肉存放条件

无论是哪一类食品，在室温下放的时间越长，放入冰箱中的
时间越晚，微生物的“基数”就越大，存放之后就越不安全。

进入冰箱之中，降温的速度也很重要。如果冰箱里东西太满，
制冷效果不足，或者菜肴的块太大，冷气传入速度慢，放入
的菜很久都难以把温度降下来，那么也会带来安全隐患。

1、鱼、肉、豆制品---小心有毒微生物

鱼、肉和豆制品只有微生物繁殖的问题，亚硝酸盐的问题基
本上无需考虑。

鱼、肉和豆制品相比，豆制品更容易腐化。它们的共同麻烦
是可能繁殖危险致病菌，比如恐怖的肉毒梭菌。这种菌能产
生世上第一毒“肉毒素”，毒性是氰x钾的一万倍。毒素
在100度以上加热几分钟能够破坏，但如果没有热透，是非常
危险的。

2、蔬菜---小心亚硝酸盐

大家常说的隔夜可能产生有害物，其实说的是蔬菜。因为蔬
菜中含有较高水平的亚硝酸盐，在存放过程中因细菌活动可
能逐渐转变成有毒的亚硝酸盐。

不过，如果仅仅是在冰箱中放一夜，这种亚硝酸盐的上升还
远远到不了引起食品安全事故的程度。但无论如何，蔬菜是
不建议剩24小时以上的，凉拌菜就更要小心。

3、彻底加热

剩菜放到第二餐是可以的，但一定要彻底加热。所谓彻底加
热，就是把菜整体上加热到100度，保持沸腾3分钟以上。



肉类加热：如果肉块比较大，一定要煮、蒸时间长一些，或
者把肉块切碎，再重新加热。

用微波炉加热剩食物是个不错的方法，它可以令食物内部得
到充分加热。但家庭中，往往控制不好微波加热的时间，还
容易发生食物飞溅到微波炉内部的麻烦。可以考虑先用微波
炉加热一两分钟，令食物内部温度上升，然后再用锅加热，
或者再放蒸锅上蒸，就比较容易热透。对于不希望有太多汤
水的剩菜，可以用蒸或水煎的方法来加热。

豆制品加热：相比于肉类来说，豆制品更容易腐化，因此加
热时也要更加在意。多煮几分钟并不用可惜，因为豆腐中的
维生素含量甚低，而它所富含的蛋白质和钙、镁等是不怕热
的，加热不会明显降低营养价值。

蔬菜加热：蔬菜不适合长时间的加热，可以考虑用蒸锅来蒸，
传热效果比用锅直接加热更好，且营养素损失较少。
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绿色无公害食品是出自洁净生态环境、生产方式与环境保护
有关、有害物含量控制在一定范围之内、经过专门机构认证
的一类无污染的、安全食品的泛称，它包括无公害食品、绿
色食品和有机食品。

在绿色无公害食品认识上要注意如下几个问题：

(1)绿色无公害食品未必都是绿颜色的，绿颜色的食品也未必
是绿色无公害食品，绿色是指与环境保护有关的事物，如绿
色和平组织、绿色壁垒、绿色冰箱等。

(2)无污染是一个相对的概念，食品中所含物质是否有害也是
相对的，要有一个量的概念，只有某种物质达到一定的量才
会有害，才会对食品造成污染，只要有害物含量控制在标准



规定的范围之内就有可能成为绿色无公害食品。

(3)并不是只有偏远的、无污染的地区才能从事绿色无公害食
品生产，在大城市郊区，只要环境中的污染物不超过标准规
定的范围，也能够进行绿色无公害食品生产，从减轻农用化
学物质污染的作用分析，在发达地区更有重要的环保意义。

(4)并不是封闭、落后、偏远的山区及没受人类活动污染的地
区等地方生产出来的食品就一定是绿色无公害食品，有时候
这些地区的大气、土壤或河流中含有天然的有害物。

(5)野生的、天然的食品，如野菜、野果等也不能算作真正的
绿色无公害食品，有时这些野生食品或者它们的.生存环境中
含有过量的污染物，是不是绿色无公害食品还要经过专门机
构认证。

色食品发展的初级阶段，有机食品是质量更高的绿色食品。
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这一节课老师与我们讨论“食品安全”。在当今社会，人类
的食品安全已受到严重的威胁。

现在的孩子们都喜欢吃零食，而且吃上瘾。尽管家长们告诉
他们那些是对身体不好的，但他们还是一如既往的买零食，
只不过有光明正大变成“偷偷摸摸”。在零食中，孩子们买
的最危险的，就是辣条。

在网上解，我的得知辣条是由变质的猪肉，塑料袋等一些极
不安全，又不健康的材料制作而成。看那些图片，有些工作
人员在加工时，竟把脚放在上面，这是多么不卫生啊！所以
我劝大家不要再吃辣条也尽量不要再吃零食。

现在，肉不可以吃，蔬菜也有危险，大部分蔬菜都会打农药，



所以大家洗蔬菜时一定要清洗干净再吃，毕竟它会危害家人
的健康。

现在，食品安全得不到保证，人们的健康受到威胁，所以制
作食品的叔叔阿姨们要保证食品的安全，保证人们的健康。
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白菜、青菜、鸡毛菜、黄瓜、芥菜、甘蓝、菜豆等容易出现
农药残留量超标现象，而青椒、番茄、葱蒜、洋葱、豆角类
等蔬菜不容易出现农药残留量超标。小麦、大豆和玉米容易
积累重金属，而水稻则不容易吸收积累重金属。

番茄顶部长着桃子似的凸起，那是点过激素的标志。豆芽光
溜溜的，不长须根也是安全隐患的标志。在选购豆芽时，先
要抓一把闻闻有没有氨味，再看有没有须根，如果发现有氨
味和无须根不要购买和食用。

清洗蔬菜可以用清水浸泡，浸泡不少于五分钟。可以用碱水
浸泡清洗法，在500毫升清水中加入食用碱5至10克配制成碱
水，浸泡5至10分钟后用清水冲洗，蔬菜重复洗涤3次左右效
果更好。不要立即食用新采摘的未削皮的瓜果，一些茄果类
蔬菜买回来后最好放上两三天。

眼睛无神，肛门处有屎，则不宜购买。屠宰后的光禽购买也
有诀窍，禽的表皮紧缩，脂肪成乳白色或淡黄色，鸡肉有光
泽有弹性宜购买。而死禽宰杀的`光禽，放血不尽，血液呈暗
红或暗紫色，皮粗糙发暗红，并间有青紫色死斑，脂肪呈暗
红色，肌肉无弹性。

现在很多市民喜欢吃小龙虾。不过小龙虾易带有寄生虫，用
烤、炒或腌、醉等加工方法不能将小龙虾体内可能携带的肺
吸虫囊蚴全部杀死。因此烹煮温度须保持在100℃以上，时间
不得少于10分钟，以确保将肺吸虫囊蚴杀灭。



虾头富集重金属，易潜伏细菌、寄生虫，所以虾头一般不吃。
另外，食用其背部时，要剔除虾肉上的黑线。挑选个头大、
表面明亮、虾身硬挺的小龙虾。最好先放入水中养一天，吐
净体内泥沙再下锅烹饪。头体连接部位下表皮有一对成三角
的小刺，就是雌虾，雌虾的味道较为鲜美。最好配以醋、蒜
等有消毒杀菌作用的佐料，吃小龙虾一定要适量，如一次猛
吃1-2公斤，易产生不良反应。

食品安全手抄报黑白篇十

养生常识：饭后吃水果会“中毒”

在我们日常的食物中，主要成分是脂肪、糖和蛋白质等，而
这些食物在胃里的滞留时间大致为：糖类为1小时左右，蛋白
质为2-3小时，脂肪为5-6小时。

当你在餐后马上进食水果时，消化慢的淀粉、蛋白质和脂肪
会影响消化快的水果，这些东西要在胃部停留一两小时或更
长时间，跟消化液产生化学作用，分解后才进入小肠吸收，
水果被阻碍前进停滞胃内，在华氏104度高温之下腐败。

水果的主要成份是果糖，在胃内的高温下产生发酵反应甚至
腐败变化，会生成酒精及毒素，出现胀气、便秘等症状，给
消化道带来不良影响。引起种种疾病，包括胃灼热、消化不
良、肚痛等。

水果中还含有类黄铜化合物，如果没能及时地进入小肠消化
吸收，被食物阻隔在胃内后，经胃内的细菌作用转化为二羟
苯甲酸，而摄入的蔬菜中含有硫氰酸盐，在这两种化学物质
作用下，干扰甲状腺功能，可导致非碘性甲状腺肿。

健康提示：饭前吃水果最有益

饭后吃水果不好，那么饭前吃水果呢?专家指出，饭前吃水果



其实最有益，但是需要注意的是，儿童正处于长身体时期，
部分妇女属于中医讲的“脾胃虚寒”体质，不宜或不适应饭
前吃水果。这部分人群可两顿饭之间加食一次水果。

1、水果中许多成分均是水溶性的，饭前吃有利于身体必需营
养素的吸收。

2、因为水果是低热量食物，其平均热量仅为同等重量面食
的1/4，同等猪肉等肉食的约1/10。先吃低热量食物，比较容
易把握一顿饭里总的热量摄入。

3、许多水果本身容易被氧化、腐败，先吃水果可缩短它在胃
中的停留时间，降低其氧化、腐败程度，减少可能对身体造
成的不利影响。


