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食品安全关乎每个人的身体健康，为帮助消费者科学选购、安全食用食品，现发布以下消费提示：​
一、选购环节​
选择正规渠道：优先前往证照齐全的超市、农贸市场、商场或通过正规电商平台购买食品，确保商家具备合法经营资质，降低买到假冒伪劣、过期变质食品的风险。​
查看产品信息：仔细阅读食品标签，重点关注生产日期、保质期、储存条件、配料表、生产厂家等信息。避免购买无标签标识、标签信息不全或模糊不清的食品。若购买进口食品，要确认其加贴有中文标签，清晰标注相关必要信息。​
注意感官性状：选购食品时，通过眼看、鼻闻、手触等方式检查食品的外观、气味和质地。如肉类应具有正常色泽，无腐臭异味；蔬菜应新鲜饱满，无腐烂、霉变迹象；水果应无虫蛀、无软烂；购买预包装食品时，若发现包装膨胀、破损或有液体渗出，切勿购买。​
二、储存环节​
遵循储存条件：严格按照食品包装上标注的储存条件存放食品。冷藏食品应放置在冰箱冷藏室（温度控制在 0 - 4℃），冷冻食品需放在冷冻室（温度保持在 - 18℃左右）。对于常温保存的食品，要放置在阴凉、干燥、通风处，避免阳光直射和高温环境。​
生熟分开存放：生的肉类、海鲜、蔬菜等食品可能携带大量细菌、寄生虫等微生物，储存时务必与即食食品分开，防止交叉污染。可以使用不同的容器、保鲜袋或分隔层进行存放，避免生食品的汁液污染其他食品。​
定期清理冰箱：冰箱并非 “保险箱”，长期储存的食品仍可能变质。定期清理冰箱内过期、变质或包装破损的食品，保持冰箱内部清洁卫生，有助于减少细菌滋生，保障食品安全。​
三、加工环节​
保持清洁：加工食品前，务必用肥皂或洗手液认真清洗双手，至少持续 20 秒；清洗干净厨房台面、砧板、刀具、餐具等用具，定期对厨房进行消毒，防止细菌、病毒等微生物污染食品。​
烧熟煮透：生食品中可能存在致病微生物，如肉类、海鲜、禽蛋等必须彻底加热至中心温度达到 70℃以上，确保熟透，避免食用夹生食品。剩菜剩饭再次食用前也应充分加热，确保杀灭可能滋生的细菌。​
生熟分开处理：加工生熟食品时，使用不同的砧板、刀具和容器，避免交叉污染。例如，切生肉的砧板和刀具，未经清洗消毒，切勿直接用于处理即食食品。​
四、食用环节​
适量食用：根据个人身体状况和食量合理选择食品，避免暴饮暴食。对于高盐、高糖、高脂肪的食品，应控制食用量，保持健康的饮食习惯。​
注意特殊人群：老人、儿童、孕妇及免疫力低下人群，由于身体抵抗力较弱，应特别注意食品安全。避免食用生冷食品、未煮熟的食物以及可能存在过敏风险的食品。如发现食品有异味、变色或异常质地，切勿食用。​
及时投诉：如在消费过程中发现食品安全问题，或食用后出现腹痛、腹泻、呕吐等不适症状，应立即停止食用，保留相关证据（如食品包装、剩余食品等），并及时拨打 12315 热线进行投诉举报，维护自身合法权益。

