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食品药品监督管理局文件
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广西壮族自治区食品药品监督管理局关于印发

广西壮族自治区餐饮服务色标管理指南

（试行）的通知

各市、县（市、区）食品药品监督管理局：

色标管理是当今世界管理领域推行的科学管理手段，具有形象直观、信息明晰、警示明显等特点，有利于餐饮服务单位规范操作、监管部门监督，是分类存放餐饮工用具，防止食品交叉污染和食物中毒事故的有效方法。为督促全区餐饮行业从业人员规范执行《餐饮服务食品安全操作规范》，消除食品加工过程的安全隐患，防范食物中毒事件发生，自治区局组织制定了《广西壮族自治区餐饮服务色标管理指南（试行）》，现印发给你们，请结合实际，在行政许可和日常监督检查中，积极组织餐饮服务单位参照本指南贯彻实施。

                广西壮族自治区食品药品监督管理局

                        2017年3月29日

（公开属性：依申请公开）
广西壮族自治区餐饮服务色标管理指南（试行）

一、适用范围
餐饮服务经营者（包括普通餐饮、集体用餐配送单位、中央厨房等）和单位食堂（包括学校食堂、托幼机构食堂、职工食堂、工地食堂等）。

二、总体要求
强化餐饮服务经营者作为餐饮服务食品安全第一责任人的主体责任意识，针对餐饮食品加工处理不同流程、加工区域、食品种类、工用具等分别采用白、红、蓝、绿、黄、褐等颜色进行标注并分类进行管理（见图1）。

三、标注方法
（一）餐饮加工流程色标（见图2）
餐饮加工流程设置为生进熟出单一流向，原料通道及入口、成品通道及出口，使用后的餐饮具回收通道及入口分开设置，分别用面积不小于20cm×10cm且颜色明显的文字标识在通道门口上方标注。工作人员通行通道流向用色标在通道门口上方或地面标注

（二）食品库房色标
1.食品库房分区色标（见图3）

（1）同一库房内贮存不同类别食品或物品的，应分区域或货架存放，不同区域货架应有明显色标标识。食品存放区域（货架）色标标识如下：                                                     

	类  别
	颜  色
	要  求

	粮食类（米、面）
	白色
	1. 散装食品原料按照类别使用有盖容器盛放，色标标注于容器整体、盖子或标签。

2. 预包装食品可不拆包装，按照对应的食品类别用不干胶色带标注存放区域，按照先进先出原则摆放整齐和领用。

	植物类原料
	绿色
	

	禽畜肉类干品
	红色
	

	海产类原料
	蓝色
	

	调味品
	褐色
	

	食用油
	黄色
	


（2）同一货架内贮存不同类别食品的，应分别使用对应颜色的不干胶色带或油漆划分出对应的贮存区域并摆放整齐，按先进先出原则用箭头标识进货、领用顺序。  

（3）食品原料储存容器按类别用色标分类并根据物品使用频率合理制定用量基线。

2.食品冷藏库（柜）和容器色标（见图4）

（1）不同类别的冷藏食品应分区域或冰柜存放，按照植物性食品、动物性食品、水产类食品的原料、半成品和成品的类别实行专柜专用，并实行色标分类，在柜（库）门上加贴标有维护管理人员姓名和内容物品名的色标标签。

（2）食品冷藏容器按照类别实行色标分类，使用有盖容器盛放并标注相应颜色，色标标注的部位为容器整体、盖子或标签。

（三）食品粗加工区色标（见图5）

1.食品处理区应当设置食品原料清洗池，动物性食品、植物性食品、水产品三类食品原料的清洗池（容器）应分别设置及标识。

2.各类工具和容器在本食品处理区专用。

3.同一区间内同时承担植物类、肉类、水产类食品加工的，主要工作台应分别使用绿色、红色和蓝色的不干胶色带或油漆划分出对应的加工操作区域。

（四）食品烹饪区色标（见图6）

食品烹饪按需做好功能分区，烹饪食材及配料分类、分区域摆放，生、熟分开，配置半成品和成品容器，各类工具和容器应在本食品处理区专用。

（五）食品专间色标（见图7）
食品专间应当设置专用洗手池，洗手池上方应标注手部清洗消毒的程序图。其他食品清洗池、工用具清洗池（容器）分别设置，并在对应区域的墙上标示。食品专间内加工食品的区域标识应当用相应色标标注。

（六）餐具洗消间色标（见图8）
1.应当设置餐饮具清洗池并标明用途。

2.设置专用消毒后餐饮具的保洁设施，餐饮具应分类摆放整齐，并标注对应餐具消毒日期及使用期限的色标标签。

（七）工用具、容器色标（见图9）

1.切配工用具和食材容器色标

（1）分类

根据《餐饮服务食品安全操作规范》规定，食品原料分为动物性、植物性和水产品。动物性食品原料包括禽畜肉和禽蛋类（不含水生动物）；植物性食品原料包括各种植物、食用菌类；水产品原料包括水生动物和藻类。三类食品的加工工用具分别用明显区别的颜色（如红色、绿色和蓝色）色标标注。水果类食品原料加工工用具可用白色色标标注。

（2）标注部位

	类 别
	刀 具
	剪 刀
	砧 板
	抹 布
	刷 子
	容器

	标 注 部 位
	刀柄
	手柄
	整体（木质局部）
	整体
	整体或手柄
	整体或盖子或标签

	备  注
	1.金属器容可不标注色标，以形状或者材质区分。以材质分则建议其他金属容器盛放原料和半成品，不锈钢容器盛放成品；以形状分则建议圆形金属容器盛放原料和半成品，方形金属容器盛放成品。

2.各类清洗池（素洗、荤洗、水产品清洗、洗碗等）用20cm×20cm相对应色标的不干胶粘贴，作为标识，同时划定防溢基线，防止水溢出。


（3）使用管理 

①工用具和容器材料应符合食品安全标准或要求。
② 根据粗加工、切配、专间等食品处理区域的需求配置各类切配工用具，并按规定使用。详见下表：

	食品处理区
	切配工用具配置
	容器配置
	使用要求

	粗加工
	按需配置红色、蓝色、绿色刀具、剪刀、砧板、抹布、刷子等
	按需配置红色、蓝色、绿色容器或圆形金属容器
	1.各类工具和容器应在本食品处理区专用，不得在其他食品处理区使用。

2.各类工用具、容器应按照对应的色标使用，不得交叉使用。

3.各类工具和容器应按照对应的色标分类定点摆放整齐，保持清洁，并有明显的区域标识。

4.混合性食品，按红、蓝、绿的次序，选择原料容器。

	切  配
	
	
	

	烹  饪
	
	按需配置圆形金属半成品容器和方形成品容器
	

	专  间
	按需配置红色、蓝色、绿色刀具、剪刀、砧板、抹布、刷子等
	按需配置餐具或方形金属成品容器
	


③按照谁使用，谁负责的原则，使用后的工用具和容器应当及时清洗风干，放回原处，摆放整齐。
2. 废弃物容器色标

（1）分类

餐厨废弃物分为可回收废物和不可回收废物。可回收废物包括废弃油脂、食物残渣、食材边角料等可以通过生物或理化方法加以再利用的废弃物。餐厨废弃物容器可依餐饮单位签订的餐厨废弃物处置协议或依制定的处置制度分开设置并用明显区别的颜色标注。

（2）标注部位

整体，盖子或标签。建议可回收废物标注为绿色，不可回收废物标注为红色，废弃油脂标注为黄色。如用标签标注，则标签面积不小于5cm×15cm，贴在容器侧面醒目处或容器存放处对应的墙壁；不同的容器标签贴放处距离地面的高度应一致。

（3）使用管理

①废弃物容器应当定点存放。

②容器外壁和盖子应当保持洁净并保持加盖状态。

（八）工作服色标（见图10）

1.不同食品处理区工作服色标分类

	类  别
	           工作服色标

	专  间

（含冷菜间、生食海产品、裱花蛋糕制作、水果间和配餐间等需要独立间隔的操作间）
	浅蓝色
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	其他食品处理区
	宜用白色或浅色，但须与专间有较明显区别

	大堂就餐区
	黑色或深色，但须与厨房操作区有较明显区别


2.工作人员佩戴工作岗位区分颜色胸牌
不同岗位和职务的工作人员，可用特殊标识在工作服袖子及胸牌上标示，严格管控食品加工区域工作人员，便于厨房精细化管理。

3.使用管理

（1）设置专用工作服存放柜或区域，在对应区域标注工作服使用人姓名标签。

（2）按照谁使用，谁负责的原则，使用后的工作服应当及时洗净晾干，摆放整齐。

（九）食品安全设备设施色标（见图11）
1.冰箱、冷库、紫外线灯、消毒柜、空调、洗手消毒、餐饮具保洁、食品留样设备等有关食品安全的设备设施应指定专人负责维护清洁，在电源开关或设备机身醒目处标识电器名称及有管理人姓名的标签。

2.设置员工个人用品专用存放架或区域，同类用品应集中存放并在相应区域标注用品所有人姓名，摆放整齐。

3.设置食品加工清洁用具专用存放室或区域并标识上墙。
四、管理要求（见图12）
（一）同类上墙标贴的大小、高度应整齐划一。

（二）划定食品安全管理责任分区并指定管理负责人和各岗位工作流程以及色标管理规则等应制作成图表，在相应岗位的墙上醒目处标注。

（三）各食品处理区食品安全管理责任人应当每日定时做好食品安全责任区内色标管理规则的执行情况并做好记录。

图1
餐饮食品色标管理使用颜色
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图2
餐饮食品加工流程色标管理

1. 通道出入口色标标识 
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2. 人流方向色标 
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图3 
食品库房色标管理

1. 不同食品存放区域色标标识
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[image: image9]2. 同一货架内贮存不同类食品先进先出色标标识
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3. 食品贮存容器基线色标管理（允许容器内食品存放量的上限和下限分别用不同颜色的标志线在容器外相应的位置标注）
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图4 
食品冷藏库（柜）和容器色标管理
1. 不同食品分柜存放并做好标签标识 
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2. 冷藏容器标签标识
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图5
食品粗加工色标管理
1. 清洗池色标标识
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2. 切配工作台划区色标（植物类、肉类、水产类分别用绿、红、蓝色标标注）


图6
烹饪区色标管理
1. 烹饪间（区）功能划分色标标识图例
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2. 待烹饪食材分类摆放色标标识（分区或分架存放，用不同的形状、材质、颜色的容器盛放不同类型的食材）
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图7

食品专间色标管理
1. 水池色标标识图例
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2. 洗手消毒程序图例
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3. 工用具容器专间专用
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4. 专间内不同类别食品加工区域标识（在相应区域的墙上标注）

[image: image27.png]28K | HBERX
5 X





图8 

餐具洗消间色标管理

1. 餐具清洗消毒水池色标标识
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2. 消毒后的餐饮具保洁色标标识
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3. 餐饮具保洁标签标识图例
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图9 

切配工用具容器色标管理
1、 色标标注部位
1. 工用具色标标注：整体、标签或手柄
[image: image31.png]


    [image: image32.png]


[image: image33.png]



[image: image34.png]


[image: image35.png]



 2. 容器色标标注：整体、标签、盖子或材质
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二、各类工用具和容器色标使用
1. 专区专用
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2. 分类定点
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3. 色标对应
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图10  

废弃物工作服色标管理

1. 工作服色标图样

[image: image48.png]o



 [image: image49.png]



专间工作服                        其他食品处理区工作服
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          餐厅工作服

2. 工作人员岗位胸牌色标、工作服存放处图样
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图11   

食品安全设备设施色标管理

1. 设备设施摆放区域标识图例
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2. 设备名称标识图例
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3. 设备设施责任标签标识图例
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4. 员工个人用品存放架图例
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5. 清洁用具存放区域色标标识图例
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图12 

餐饮服务制度色标管理
1. 有关色标管理规则上墙标识图例
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──────────────────────────────────────────


 　广西壮族自治区食品药品监督管理局办公室 2017年3月29日印发
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广 西 壮 族 自 治 区














�性应改为“类”。动物类能否改为“畜禽肉类清洗池”，“植物性食品清洗池”改为“植物类清洗池”、把“水产类食品清洗池“中的食品删除，文字太长
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