
呀！肚子好疼啊！

还有不要忘记索要
发票或收据！

找一家有证的餐馆吧！

待会儿去哪吃？

小建议：外出就餐选择食品安全动态
等级评定高的餐饮单位就餐

欢度春节勿忘食品安全
市场监管局发布春节期间食品安全消费提示
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春节将至，为保障全市人民群众的身体健康和饮食安全，防控食物中毒事故的发生，使广大人民群众度过一个
欢乐、祥和的节日。市市场监督管理局向各餐饮经营单位和广大消费者发出消费提示：欢度春节勿忘食品安全。【 【

还不可以呢！
要等食物烧熟煮透才可以吃！

可以吃了吗？

生的海鲜最好不要吃那么多！
这个海鲜生吃好好吃呀！多吃点！

对餐饮服务单位的提示1

1.“量力而行”，切忌超负荷供应。
自觉履行食品安全主体责任义务，严格按照许可范围经营，根据实际供应

能力，安排餐饮原材料及饮食供应量，切勿超负荷经营。

2. 严格进货渠道，做好索证查验。
不采购和使用过期、腐败变质、假冒伪劣、来源不明的食品；不采购和使用

私宰肉、病死肉，以及来源不明、未经检验检疫和检验检疫不合格的鲜肉、肉制

品；不得采购、贮存和使用亚硝酸盐；不使用发芽马铃薯；不采购制售河豚鱼、毒

蘑菇和国家禁止经营、依法保护的野生动植物。

3. 注意个人卫生，严防带病上岗。
从事直接接触、直接入口食品工作的从业人员应取得健康证明。从业人员

保持良好个人卫生，操作时穿戴清洁的工作服帽，操作前应洗净手部，操作过程

中应保持手部清洁；严格落实晨检制度，有发热、腹泻、皮肤伤口或感染、咽部炎

症等病症的，应暂时调离工作岗位。

4. 规范加工储存，防止交叉污染。
食品加工制作和储存时，做到成品、半成品和原料分开，生熟分开、荤素分

开，对加工制作、储存的工具、用具、设施、设备进行区分，做到分类定点存放，

防止交叉污染；定期检查冷藏、冷冻设备的运行状态，确保设置的冷藏、冷冻温

度符合要求，且处于正常工作状态，及时清理过期变质食品；食品烧熟煮透，确

保中心温度达到 70℃；加工制售生食类、冷食类（除蔬菜水果）、裱花蛋糕等高

风险食品应在专间内制作，并做到五专（专人负责、专室制作、工具专用、洗手

消毒专用和冷藏专用）；严格按照国家规定使用食品添加剂。

对广大消费者的提示2

5. 落实消毒保洁，确保卫生安全。
凡自行提供餐饮具的餐饮服务单位，要严格落实一刮、二洗、三冲、四消

毒、五保洁制度，定期检查消毒设备、设施是否处于良好状态。采用化学消毒

的，应定时测量有效消毒浓度；使用集中消毒餐饮具应索取餐具集中消毒单位

的营业执照和消毒合格证明，做好进货检查和验收记录，不得重复使用一次性

餐饮用具。

1. 外出就餐时，尽量选择餐饮服务食品安全监督量化分级动态等级“大笑”

“微笑”和年度等级达到A级、B级的餐饮服务单位就餐。就餐前，要注意通过食

品感官检验，检查食物是否异常、是否新鲜、是否烧熟煮透；就餐后，一定要索取

发票等就餐凭证。

没有这些问题
才能放心购买！

符合储存条件才可放心购买！ 这个都符合条件，
我可以放心采购了！

涨袋

胖听

破损

要到这些正规
场所购买食品！

去哪里
进货好呢！

在进货时还要注意
食物是否在保质期内！

没错，还要看
有没有变味
是不是新鲜！

还有地方么？
不能放太满！

需要冷藏和冷冻的食品
要赶紧放冰箱里！

不行！剩饭要彻底加热，确定没有变质才能吃。

而且放在冰箱最好不要超过一天！

昨天的剩饭，
今天正好当午饭~

一定要记得餐具、刀具和砧板

要生熟分开

蔬菜水果要冷藏保鲜

不能与生肉类放一起！

生肉
生鱼

蔬菜
水果

切配

生熟分开

洗净

消费者就餐后如出现剧烈呕吐、腹泻，同时伴有中上腹部疼痛，应及时到就

近医疗机构就诊，并保存好可疑食品样品及消费票据、就诊记录等相关证据，及

时拨打投诉举报电话（12315），以便及时调查处理。餐饮服务单位一旦发生食

品安全事故，应立即配合救治患者并及时报告相关部门，积极配合做好事故的调

查处理工作。

发生疑似食物中毒事故的处理措施3

2. 家庭用餐时，四季豆做到烧熟煮透；尽量不食用隔夜饭，如不能当餐用完

的，应及时冷藏，且第二次食用前必须加热彻底；不暴饮暴食，做到荤素搭配、平

衡膳食，多食富含纤维素、维生素的新鲜蔬菜、水果等清淡健康食品。

3. 承办家庭宴席时，应保证具有与供应饭菜的品种、数量相适应的加工场

地；保证易腐食品原料和熟食品能够在冷藏条件下储存；尽量不要加工四季豆、凉

拌菜等高风险食品；餐具和接触熟食品的用具、容器使用前必须清洗消毒；承办宴

席的厨师要掌握必要的食品安全知识，在接触熟食品前双手要严格清洗；加工、贮

存食物时做到生熟分开，避免交叉污染；切勿将亚硝酸盐当作食盐使用。

农村集体聚餐的举办者和承办者应落实主体责任，注意自查自律，要在聚

餐活动前，将聚餐菜单、举办地点、预期参加人数等提前向本村市场监管协管

员、信息员报告，并签订食品安全承诺书；各有关部门应进一步采取措施，强化

对农村集体聚餐的食品安全风险防控，督促指导农村集体聚餐承办者加强加工

制作人员的食品安全知识培训。

要保留病历卡、化验报告等相关资料！

同时拨打投诉举报电话

出现不适要及时就医！


