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前　　言

　　ＧＢ／ＴＸＸＸＸ《食品质量控制前提方案》共分为６个部分：

———第１部分：食品加工；

———第２部分：餐饮；

———第３部分：农场；

———第４部分：食品包装的生产；

———第５部分：储运；

———第６部分：饲料。

本部分为ＧＢ／ＴＸＸＸＸ的第２部分。

本部分按照ＧＢ／Ｔ１．１—２００９给出的规则起草。

本部分使用翻译法等同采用ＩＳＯ／ＴＳ２２００２２：２０１３《食品安全前提方案　第２部分：餐饮》。

本部分由全国食品质量控制与管理标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ３１３）提出并归口。

本部分起草单位：中国标准化研究院、湖北省产品质量监督检验研究院、中国农业大学、南京市食品

药品监督检验院、中国全聚德（集团）股份有限公司、大连启明星餐饮管理有限公司等。

本部分主要起草人：刘文、刘鹏、李强、段敏、戴岳、周胜银、杨丽、王彦蓉、王军、杨军、初晗、季英林、

初侨、郝佳、张晓芳、韩冰。
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引　　言

　　ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６《食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求》（ＩＳＯ２２０００：２００５，ＩＤＴ）为食

品链中的各类组织规定了食品质量控制方面的具体要求。其中一项要求为：组织应建立、实施和保持前

提方案，以助于控制食品安全危害（见ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中７．２前提方案）。

本部分不重复 ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中的要求，当组织建立、实施和保持前提方案时，本部分与

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６结合使用，有助于控制餐饮活动的基本卫生条件。

食品链中的各阶段均应保证食品安全。在餐饮服务中，组织应在诸如准备、加工、烹饪、贮存、运输、

配送以及在食品制售点或餐饮零售点为消费者提供食物等阶段建立食品质量控制前提方案。

在以下方面，本部分的应用与ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６保持一致：

ａ）　组织可根据本部分制定ＰＲＰｓ，或检查现行的食品质量控制前提方案是否符合本部分要求。

ｂ） 组织实施ＩＳＯ２２０００食品安全管理体系，可根据本部分构建并撰写ＰＲＰｓ。
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食品质量控制前提方案

第２部分：餐饮

１　范围

ＧＢ／Ｔ××××的本部分规定了建立、实施和保持前提方案（ＰＲＰｓ）的具体要求，以助于控制餐饮

行业的食品安全危害。

本部分适用于涉及餐饮加工、制备、配送、运输和服务的餐饮组织，旨在实施前提方案（ＰＲＰｓ）以符

合ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中７．２的要求。

本部分规定了ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中７．２．３条款的具体要求。此外，本部分还规定了与餐饮经营活

动相关的如产品召回程序等其他方面的要求。

注１：恶意添加的预防措施不在本部分规定的范围之内。

本部分所指餐饮范围包括中央厨房、零售点、学校食堂、工厂食堂、医院和医疗保健机构、酒店、餐

馆、咖啡店、餐饮服务点和食品商店等场所的餐饮服务，以及航空餐饮、铁路餐饮、宴会餐饮等。

注２：本部分的部分要求可能不适用于所有中小型企业。

餐饮服务的对象可能包括易感人群，如儿童、老人、病人等。

组织实施本部分仍需遵守现行并适用的法规要求，若本部分的具体参数（如温度及其他等）在相关

法规中有具体规定，则应遵守相关法规要求。

由于餐饮经营活动的多样性，本部分规定的所有要求并非适用于每个组织。

本部分不要求强制使用以符合ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中７．２的要求，但当组织参照本部分前提方案

时，若出现任何差异（发生某些例外情形或执行了替代措施），可将本部分作为参考调整并记录这些差异

的合理性。这些差异均不应影响组织满足ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６要求的能力。

本部分旨在当组织按照ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６的要求建立、实施和保持前提方案（ＰＲＰｓ）时使用。

２　规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文

件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６　食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求（ＩＳＯ２２０００：２００５，ＩＤＴ）

ＩＳＯ２１４６９：２００６　机械安全与附属产品接触的润滑剂　卫生要求（Ｓａｆｅｔｙｏｆｍａｃｈｉｎｅｒｙ—

Ｌｕｂｒｉｃａｎｔｓｗｉｔｈｉｎｃｉｄｅｎｔａｌｐｒｏｄｕｃｔｃｏｎｔａｃｔ—Ｈｙｇｉｅｎｅｒｅｑｕｉｒｅｍｅｎｔｓ）

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

３．１

餐饮　犮犪狋犲狉犻狀犵

在食品制售点或餐饮零售点制备、贮存并向消费者提供消费服务。

［ＣＡＣ／ＲＣＰ３９：１９９３（修订版）
［２］，２．１］
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３．２

清洁　犮犾犲犪狀犻狀犵

去除泥土、食物残渣、尘土、油脂或其他异物。

［ＣＡＣ／ＲＣＰ１：１９６９
［１］，２．３］

３．３

污染　犮狅狀狋犪犿犻狀犪狋犻狅狀

由食品或食品环境中引入或产生污染物（３．４）。

［ＣＡＣ／ＲＣＰ１：１９６９
［１］，２．３］

３．４

污染物　犮狅狀狋犪犿犻狀犪狀狋

任何可能危及食品安全的非有意加入到产品中的生物物质、化学物质、异物或其他物质。

［ＣＡＣ／ＲＣＰ１：１９６９，２．３
［１］］

３．５

交叉污染　犮狉狅狊狊犮狅狀狋犪犿犻狀犪狋犻狅狀

在加工的早期阶段内，已烹饪或预先烹饪的食物通过直接或间接与材料接触从而发生污染。

注：改写ＣＡＣ／ＲＣＰ３９：１９９３
［２］，７．２．１。

３．６

消毒　犱犻狊犻狀犳犲犮狋犻狅狀

通过化学制剂或物理方法将环境内微生物的数量降低至不会影响食品安全或适用性的水平。

［ＣＡＣ／ＲＣＰ１：１９６９
［１］，２．３］

３．７

加工经营场所　犲狊狋犪犫犾犻狊犺犿犲狀狋

任何进行食品加工处理的建筑物或场地，以及按照相同方式管理的周围区域。

［ＣＡＣ／ＲＣＰ１：１９６９
［１］，２．３］

３．８

食品操作人员　犳狅狅犱犺犪狀犱犾犲狉

任何直接操作已包装或未包装食品、使用食品设备和用具、或接触食品表面的人员，该人员应符合

食品卫生要求。

３．９

食品处理　犳狅狅犱犺犪狀犱犾犻狀犵

食品准备、加工、烹饪、包装、贮存、运输、配送和供应中的任何操作。

３．１０

洗手　犺犪狀犱狑犪狊犺犻狀犵

使用洗手液或肥皂去除皮肤上的污物。

３．１１

食品配料　犳狅狅犱犻狀犵狉犲犱犻犲狀狋

包括食品添加剂在内的用于食品生产或准备过程且存在于终产品中的任何物质，无论其是否保持

原有特性。

３．１２

批次　犾狅狋

在类似环境下制造、加工或包装的一系列产品组。

２
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３．１３

分份　狆狅狉狋犻狅狀犻狀犵

将食物划分成为单份或多份。

３．１４

饮用水　狆狅狋犪犫犾犲狑犪狋犲狉

适合于人饮用的水。

注：饮用水质量标准参见 ＷＨＯ发布的《饮用水质量指南》。

３．１５

门店　狊犪狋犲犾犾犻狋犲

门店厨房　狊犪狋犲犾犾犻狋犲犽犻狋犮犺犲狀

对来自于中央厨房的食物进行分份、加热（必要时）以供食用的厨房。

３．１６

载体　狏犲犮狋狅狉

〈流行病学〉指通过运载病原体将其从一个宿主转移到另一个宿主从而传播感染性疾病的有机体，

该有机体本身不会导致疾病。

３．１７

访客　狏犻狊犻狋狅狉

不属于加工经营场所固定员工的人员，包括外部访客和服务支持人员。

注：外部访客包括审核人员、执法人员、供应商和承包商等。服务支持人员包括不在特定区域内工作的任何人员，

例如，维修人员、管理人员和清洁工等。

４　通用前提方案

４．１　建筑布局

４．１．１　基础设施

建筑物及其设施应结构坚固，状态良好，所用材料均不应造成食品污染。

建筑物及其设施应远离地下水易受污染的区域（例如，垃圾场、下水道、污水处理厂和养殖场）以及

易受虫害侵扰的区域。

建筑物及其设施的设计和建造应满足其功能特点，位置和布局应符合每个工作区域的要求。从原

料接收到产品消费的所有活动均应在适宜的卫生条件下进行。

应通过隔断、分区等方式设计建筑物，以避免操作中的交叉污染。

应隔离不符合餐饮卫生操作要求的区域或设备，以避免给食品及食品接触面带来污染风险，这些区

域或设备包括住宿区、洗浴室、清洁用品储存室、机房以及废弃物储存区。建筑物布局应确保产品的单

向流动。

注：例如，被喷雾剂、潜在毒性物质、灰尘、污物及其他污染物污染。

４．１．２　工作场所

４．１．２．１　基本要求

不同区域的设计应便于设备和材料合理布局以避免交叉污染。应明确标识和标记不同工作区域的

性质和功能。

所有区域均应合理设计，并提供充足的空间，以便于食品加工、场地清洁和维护。

材料接收应在受保护的洁净区域进行。组织应提供指定的区域用于货物接收，该区域应确保所有

３
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货物的清洁卫生。

组织应采取有效措施以避免交叉污染，例如，即食食品应与原材料或未经处理的食品分开存放。

有潜在危害的初级产品应在独立的隔间加工，或其加工区域与即食食品的制备区有物理隔离。

４．１．２．２　食品处理区域

墙体、地板和天花板的表面应防水、不吸水、耐水洗、采用无裂缝材料；此外，地板宜采用防滑材料制

成。必要时，地板和墙体之间的接缝处应为圆弧形。门应不吸水、耐用，门体表面应光滑完好。应避免

使用无法充分清洗和消毒的材料。

应提供完善的排水系统，尤其是在高作业量以及人员和设备持续流动的区域，例如，清洗区域（即用

于清洗餐具、炊具及其他设备的区域）。

天花板及其固定装置的构造应最大限度减少污物和冷凝水的积聚并避免异物脱落。

窗户及其他开口的构造应避免污物积聚，开口区域应安装防虫网。防虫网应易于拆除和清洁，并保

持状态良好。必要时，内部窗台应倾斜以避免放置物品。门的表面应光滑防潮，且能自动关闭并紧密

贴合。

注：进一步说明，请参阅ＣＡＣ／ＲＣＰ１：１９６９的４．２．２
［１］。

４．１．３　照明和通风

所有区域均应提供充足的照明系统。照明系统的设计不应对食品产生不利影响。照明装置应加以

防护，以确保在灯具破损时，材料、产品或设备不会受到污染。所提供的照明（自然照明或人工照明）应

便于作业人员进行卫生操作。

应为特定工艺或产品设计适当的通风系统，并能保持该工艺或产品所需的温度和湿度要求。不论

自然通风或人工通风，气流方向均应从清洁区流向非清洁区。所有开口都应具有保护装置，以防止污染

（例如，分层气流、风幕以及双门等）。

食品制备区（如烹饪区）应通风良好，以便于高热负荷和蒸汽的有效散发。

排气罩应易于清洁，以便于排除加工过程中产生的所有蒸汽。

注：进一步说明，请参阅ＣＡＣ／ＲＣＰ１：１９６９的４．４．６和４．４．７
［１］。

４．１．４　个人卫生设施和卫生间

应配备员工卫生设施，以确保加工操作所要求的人员卫生水平保持在安全状态。卫生设施应靠近

有卫生需求的地点，并清晰标识。

组织应：

ａ）　提供数量、位置和方式均合理的卫生设施，用于手部清洗、干燥和必要时的消毒（包括洗手池，

供应适当温度的水，以及皂液和／或消毒液）；

ｂ） 配有洗手专用水槽，通过脚、膝盖、肘或传感器开启水龙头，并与食品用水槽和设备清洗用水槽

相分离；

ｃ） 员工卫生设施的出入口不应直接朝向生产、包装或贮存区域；

ｄ） 配有足够数量的员工更衣设施；

ｅ） 更衣设施应位于适当的位置，以使食品加工人员进入生产区时洁净工作服被污染的风险最

小化。

ｆ） 洗手用水的微生物要求应与饮用水微生物标准一致；

ｇ） 食品处理区域内外均需提供洗手设施。

注：卫生间数量有关信息，请参阅ＣＡＣ／ＲＣＰ２５１９７９（被替代）
［５］。
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４．１．５　维护

建筑物、设备、器具以及所有设施设备（包括排水系统）应适当维护并保持良好的卫生操作状态，以

避免食品污染。

组织应确保维护作业期间不会影响到食品安全。

应制定预防性维护方案。该应包括用于监测或控制食品安全危害的所有设备。

维护保养的实施应确保相邻生产线的生产或设备不受污染。如在维护作业期间相邻生产线或设备

存在污染风险，则应将其暂停，以防止污染。影响到产品安全的维护应优先考虑。

临时性维修不应影响食品安全。相应的永久性维修方案应列入维护计划。

若存在直接或间接与产品接触的风险，所使用的润滑剂和热传导液应为食品级且符合ＩＳＯ２１４６９

的要求。

维护后设备恢复生产的放行程序应包括清洁和消毒，以及使用前检查。

维护区域以及加工区域内的维护活动应满足该区域前提方案的要求，维护人员应接受过与其活动

相关的食品安全危害培训。

注：关于食品加工设备、建造和设计要求详见ＩＳＯ１４１５９
［６］。

４．２　供水

４．２．１　饮用水

供水的压力和温度应适当。储水设施应适宜，并定期清洁和检测。

使用自备井水或自备水源时，应加装消毒装置和／或净水装置。食品加工过程中应使用符合饮用水

质量要求的水，并保留过程控制记录。

与食品或食品接触面直接接触的蒸汽应使用饮用水制备。

４．２．２　冰

与食品或食品接触面直接接触的冰应使用饮用水制备，并且采用适当方式运输、装卸和贮存，以保

护其免受污染。

用于制备和贮存冰的设施应便于预防污染，并应按照制造商的要求进行清洁、消毒和维护。

应建立适当的方法以检验采购或现场制备冰的微生物指标。

４．２．３　非饮用水

用于制冷、制备蒸汽、消防、稀释或其他类似活动的所有非饮用水均应通过适当的管道输送，且应与

输送饮用水的管道完全隔离，管道之间不应有横向连接，或不存在非饮用水回流至饮用水管道的可能

性。非饮用水管道应明确标识，最好采用标准化颜色，例如，符合ＩＳＯ１４７２６标准
［８］的要求。

４．３　设备和器具

设备和器具应采用不透水且耐腐蚀的材料制成，以防有毒物质、气味或味道向食物迁移。设备和器

具应可耐受频繁的清洗和消毒作业，且应光滑无孔洞、缝隙和裂纹。

勺子、搅拌器、罐、锅等便携式设备均应防止污染。

所有设备的设计和安装应满足通用卫生规范要求，且其表面应易于清洁和消毒。

餐饮组织应对其设备实施维护方案，包括对测量器具（例如，温度计、用于记录温度的其他仪器等）

的校准。并按照设备和器具的规格保存其控制和识别记录。

还请参阅４．１．５。
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４．４　个人卫生

４．４．１　基本要求

有专人负责监督工作，确保全体员工遵守４．４的所有要求。

访客（例如，监管人员、客户以及维护人员）进出食品处理区域应受到相关限制。访客需着防护服并

遵守餐饮行业食品安全要求。

４．４．２　卫生培训

应向餐饮组织所有员工提供充分、相关且持续性的个人卫生培训。培训应包括本部分中的相关内

容，且保留培训记录。

培训内容应包括可能影响食品安全的个人疾病或健康状态的相关介绍，并将培训内容传达给相关

管理人员。应评估培训的有效性。

４．４．３　健康状态

４．４．３．１　基本要求

餐饮组织管理层应确保食品加工人员的健康状况不会对食品产生不利影响。应杜绝患有传染性疾

病的人员或伤口外露的人员在食品处理区工作，以避免食品污染风险。

４．４．３．２　体检

必要时，餐饮组织的员工应进行入职体检，如：

ａ）　行政监管部门要求时；

ｂ） 流行病风险影响食品安全时；

ｃ） 餐饮员工病史影响食品安全时；

ｄ） 加工食品特性需要时。

注：本条可适用于对入职体检有要求的地区性法规。

４．４．３．３　传染病

存在以下情况的餐饮业员工应禁止进入食品贮存和处理区域：员工已患、疑患或携带某种可能通过

食品传播的疾病；或出现伤口感染、皮肤感染、溃疡、呕吐或腹泻症状。

应鼓励员工向管理层报告任何可能影响食品安全的疾病或健康状况。

因传染病而被禁止进入食品处理区域的员工在返回工作之前，应得到正规医疗机构出具的健康检

查证明。

４．４．３．４　外伤

员工受伤时，应使用防水材料将伤口覆盖并固定，该人员才能继续处理食品或接触食品接触面。同

时应配备充足的急救装备。

４．４．４　个人清洁

４．４．４．１　基本要求

所有参与食品加工的餐饮业员工应在工作期间严格保持个人卫生，并穿着带有头发、胡须防护措施

的工作服。必要时，还应穿着适当的工作鞋。除一次性工作服外，所有的工作服都应可清洁。员工应穿
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着餐饮行业专用工作服，工作服的洁净度应满足工作特性要求。必要时，员工应佩戴专用口罩。

不应在食品加工区或准备区内清洗或烘干围裙及相关物品。在用手操作食品的过程中，应取下或

覆盖戒指。在进行食品加工作业时，工作人员不应佩戴其他珠宝首饰。

４．４．４．２　洗手

工作期间，餐饮业员工应经常使用肥皂或消毒剂在流动的可饮用水中彻底洗手。餐饮业员工在开

始食品区域内的工作前、使用卫生间后、处理被污染的材料后及其他必要的情况下，都应洗手。

员工在处理完任何可能传播疾病、污染食品或设备的材料之后应洗手，必要时进行消毒。应张贴洗

手及消毒的标识，并进行充分监督、确保执行。

由于不同的食品操作之间存在交叉污染的风险，餐饮业员工应在食品制备的不同阶段转换时彻底

洗手。

注１：使用乙醇、凝胶洗手液或手套不能代替手部卫生清洗，但是两者可以互为补充。

注２：有关洗手的卫生作业流程（ＳＯＰ）信息，请参阅参考文献
［７］。

４．４．４．３　手套

手套应采用适于接触食品的材料，并保存在清洁卫生的条件下。佩戴手套前应洗手，破损或穿孔的

手套应丢弃。

注：由于链甲手套结构特殊，特别难以清洗和消毒，因此必须采用加热或长时间浸泡消毒的方式进行清洗。某些采

用再生纤维制成的手套不宜用于食品处理。

４．４．５　员工行为

在食品处理区域内应禁止可能导致食品污染的行为：比如进食，抽烟，咀嚼口香糖、凝胶糖、槟榔等，

人员头发、面部、鼻子等与食品接触，或者其他不卫生的行为（例如吐痰）。

衣服、个人物品、办公用品及工具等均不应放置于食品贮存区或处理区。

４．５　采购管理

４．５．１　供应商评估

餐饮组织应建立供应商评估标准，并对其符合标准情况进行记录。

组织应根据每种原料的特性及预期用途来确定其对供应商的控制力度。对食品接触材料的控制应

严于非食品接触材料（例如，办公家具）。

采购原料的指标应考虑产品的固有可变性及具体控制要求。

４．５．２　来料要求（原料、配料和包材）

除了既定标准、保质期以及包装完整性外，还应在接收点对原料、配料、包材的状态进行检查、验证

和批准。应对有特殊贮存条件要求（例如温度）的原料和配料进行控制，并保存相关记录，以证明确实提

供了适当的贮存条件。

不符合要求的原料、配料和包材应立即退回供应商。否则，应对其进行识别、标识并单独存放，直至

采取下一步措施。

应采取控制措施以避免在原料接收过程中发生预制食品污染。

４．６　贮存和运输

４．６．１　贮存

需要冷藏的动物性原料应贮存在４℃及以下。其他需要冷藏的原料（如某些蔬菜）应贮存在能保证
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其品质的最低温度下。原料或配料应贮存在适宜的条件下，以避免其变质、污染或损坏。应确保原料和

配料库存的有效周转（例如，先进先出）。

原料、配料和包材应离地存放（例如，使用辊子、托盘），并与墙壁保持适当的距离，以利于检查和虫

害防治活动的进行。

应采用适当的处理方式将原料和配料从原始包装中移出，以确保其安全及原始标签的完整性。否

则，应将其标签信息转录至另一标签或采用其他有效方法确保产品的可追溯性。

烹饪前，应对原料和配料进行检查和挑选，必要时，应进行实验室检测以验证其适用性。检验合格

的原料和配料方可用于食品制备。

不立即使用的冷冻原料应贮存在－１８℃及以下。

餐饮组织应配备足够容量的制冷设备，以确保食品贮存在适宜的温度条件下，并符合５．１、５．５和

５．６的要求。

制冷设备应配备空气或产品的温度测量和监测装置，温度测量和监测装置应定期校准。温度监测

记录应妥善保存。

干制品仓库应保持适宜的温度和湿度。

食品包装材料和食品接触材料应防尘防污染。

４．６．２　运输

运输熟食和／或冷链食品的车辆和集装箱应能维持规定温度，必要时需获得主管机关批准。食品运

输车辆和集装箱应能维持规定温度，并保留相关记录，以证明运输正常。

运输食品时，应遵循相关法规规定的相关运输时间和温度要求，如无规定，则应遵循５．５～５．９所述

温度要求，以确保食品安全。

食品成品、即食食品运输车辆应符合相关卫生要求。

食品运输途中应防尘防污染。

４．６．３　危害物管理

危害物需明确标识并贮存在上锁的房间或专用柜子内。

注：危害物包括化学品和杀菌剂等。

危害物应存放在原包装中，并明确标识其属性、用途和毒性。此类产品仅用于特定目的，且仅在接

受过培训或获得授权的人员监管下才能使用或操作。

新的或使用过的食品包装材料不可用于测量、稀释、分装或存放危害物。

不应在存在潜在污染风险的食品处理区使用或存放危害物。

４．７　清洁和消毒

设备和器具应根据需要经常清洗，必要时进行消毒处理，以确保其卫生。清洗或消毒房间、设备、器

具时应采取适当措施，以防止清洗用水、洗涤液或消毒剂等对食品造成污染。用于清洁作业的物品、洗

涤用品及消毒剂应符合其预期用途，使用时应依照生产厂家说明书进行操作。所用清洁用品应明确标

识，贮存地点应远离加工区域，并确保其使用方式不会导致食品污染，不应贮存在食品包装和容器内。

注１：可使用经认可或列入清单的清洁产品和消毒剂。

注２：清洁用品的安全及技术参数表可容易获得以便参照使用。

工作结束后，应立即或根据需要不定期的对食品处理区的地面（包括排水设施，辅助结构以及墙

壁）进行仔细清洗。食品制备时不应进行此操作。

用于清洁和消毒的设备或用品应单独存放和保管，以避免污染食品、用具、设备或人员服装（请参阅

４．１．４）。
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更衣室和卫生间应保持清洁。清洁更衣室和卫生间应使用专用清洁设备及清洁服。

餐饮设施附近区域及出入通道应保持干净整洁。

清洁过程应进行检验核查，以验证其符合规定流程并达到要求的清洁度标准（例如，检查相关清洁

记录；对已经完成清洁作业的设施和设备进行微生物测试）。

接触过原料或污染物的设备应进行清洗，必要时进行消毒。设备在接触或盛放食品前应先进行清

洗和消毒。用于去皮、切片、研磨等操作的食品加工设备不宜用于加工即食食品。

员工在处理原料或半成品时，应在不同操作工序转换时清洗双手和器具，以避免污染成品。例如，

负责烧烤的员工应使用不同器皿盛放生肉和熟肉。

４．８　废弃物管理

４．８．１　废水和废弃物处置

组织应配备数量和容量适宜的垃圾收集装置盛放废弃物。

如无法区分食品入口区域和废弃物出口区域，则应对该区域的使用时间段做出规定。

食品制备区和贮存区的废弃物收集装置应配备非手动式掀盖。

应对废弃物的清除和存放做出相应的规定。除无法避免的特殊情况外，废弃物均不应堆积在食品

处理区、食品贮存区、其他工作区及其附近区域。废弃物存放区应保持适当的清洁。

应建造废水处理专用管道，以避免饮用水供应受到污染。污水处理管道中的残留水应彻底吸出并

排入排水系统。

食品处理区域内外均应保持适当的清洁。

集油器和下水道应位于食品制备区和食品贮存区外，其尺寸应与废弃物的量相匹配，并定期对其进

行维护。

应妥善管理堆积的废弃物，以避免其成为污染源。

４．８．２　废弃物处理

在厨房或食品制备区内，废弃物应存放在内置可拆卸、不渗透且耐用的塑料袋的容器内并明确标

识。放置废弃物的容器应配有盖子，在装满或换班时及时将其移出工作区，并将其中的废弃物转移到加

工区外带盖的垃圾存放装置中。

废弃物存放装置应放置于专用密闭区内，与食品贮存区隔开。该密闭区应尽可能保持低温且保持

良好的通风、照明及防虫防鼠条件，并易于清洁、清洗和消毒。必要时，应对废弃物存放装置进行清洗和

消毒。

空容器和包装的处置条件应与废弃物一致，该过程中可能用到的废弃物压缩设备不应存放在食品

处理区内。

厨余垃圾应放置在防虫容器内并离墙离地存放，必要时，应使用带盖的防虫容器。使用过的食用油

应存放在明确标记的带盖容器中直至其被清除。组织应确保使用过的食用油妥善存放和处理。

４．９　虫害和动物控制

４．９．１　虫害控制

应实施持续有效的虫害控制方案并记录相关结果。该方案应包括一系列有效且持续的控制活动，

以防止菌体携带者和虫害进入、侵袭、筑巢和／或繁殖。组织内部及其周围区域应定期检查，以确保没有

虫害侵扰。当有虫害侵扰建筑物时，应采取消杀措施，并验证其有效性，同时记录相关结果。建筑应进

行妥善维护以防虫害侵入，此外，所有虫害入口应密封。

虫害控制方案应由具备资质或经过培训的人员执行，该方案所采用的机械、生物或化学方法均应得
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到主管机构批准。杀虫剂使用记录应妥善保存。

仅当其他方法均不可行时方可采用化学方法进行虫害控制，且该方法所用化学制剂应适合或经批

准可用于食品生产区域。使用杀虫剂前，应采用保护措施，以避免食品、设备和用具受到污染。杀虫剂

的使用不应危害食品安全性或适用性。施药后，应彻底清洁暴露在外的设备和器具，以确保在接下来的

使用中无任何药物残留。杀虫剂应明确标识并存放于专用密闭区内。

４．９．２　家养动物控制

家养动物属于污染源，不应进入食品贮存和加工区。

注：国家法规对家养动物控制有相关规定的也可适用。

４．１０　管理和监督

管理层应对所有的餐饮活动进行控制、监管。

餐饮组织管理者应确保食品加工过程中有效实施良好操作规范，合理评估潜在危害，有效监管餐饮

操作。所有监管工作均应由专业人员执行，监管职责有主管机构负责。

４．１１　文件和记录

餐饮组织应保留完整的记录，且应在适当时限内保留以下过程记录：

ａ）　水箱卫生情况；

ｂ） 设施、设备及餐具卫生情况，包括清洁和消毒操作；

ｃ） 菌体携带者及虫害的综合防治情况；

ｄ） 食品加工人员卫生、健康和培训信息；

ｅ） 食品和设备的温度控制与相关法规和操作规范的符合性；

ｆ） 其他必要信息。

所有文件化程序均应包括操作流程及其实施频率，并明确指出负责人姓名、职位及其在操作、监控、

核查和纠偏过程中的职责。上述文件应经由组织负责人批准、签名并注明日期，需要时可获取。

４．１２　产品召回流程

应建立产品召回流程。请参阅ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６中的７．１０．４。

５　特定前提方案

５．１　解冻

预制产品应保存在冷藏或冷冻条件下，在使用或制备之前应合理防护并标识。

若原料和配料未使用完，应对其进行适当包装和标识（例如，根据原料和配料对产品简介、生产日

期、原包装开启或取用之后的保质期进行标识）。

食品解冻区应保持清洁，和／或设置物理屏障以避免交叉污染，例如，设置单独作业区或通过排班将

其分隔。小批量作业应在适宜的冷藏条件下快速进行，以确保产品维持在安全温度。

解冻过程中，食品应保留在冷冻阶段所使用的密封容器、包装纸或保护包装内，大块肉食在烹饪之

前应经过解冻处理。

当解冻作业作为烹饪过程中的一个单独工序时，应在下列条件下进行：

ａ）　应配备专用的冰箱或解冻室，以维持温度小于或等于４℃；

ｂ） 公认的操作流程。

解冻过程中应确保食品的每部分温度不超过４℃。即食食品在消费前应进行检查，以确保其解冻

０１

犌犅／犜 ××××．２—××××／犐犛犗／犜犛２２００２２：２０１３



完全且产品中无冰晶体残留。

在生产商指定的特定情况下，一些冷冻食品可不经解冻直接烹饪或消费。

注：区域和国家的解冻时间和温度的法规可能是适用的。

５．２　前期准备

５．２．１　新鲜水果和蔬菜

前处理工作应在照明良好、条件适宜的区域内进行。

预制食品应在适当的条件下贮存（例如冷藏），必要时明确标识。

根据产品特性及其预期用途，水果和蔬菜的挑选、预清洗以及必要时的预切割均应：

ａ）　用饮用水清洗，必要时在法规允许范围内可添加消毒剂进行清洗；

ｂ） 用饮用水漂洗（必要且法规要求时）。

５．２．２　其他原材料

根据产品特性及其预期用途，产品应：

ａ）　必要时进行挑选和预切割；

ｂ） 用饮用水清洗。

５．３　烹饪

当没有关于烹饪时间和温度的法规时，可遵循下列规定以确保食品安全。

应保证食品在规定的最低温度下保持足够的烹饪时长，以确保食品中可能存在的病原微生物的繁

殖体被有效破坏。

应采用能够保留食品最大营养价值的烹饪方法。

油炸作业应使用专用烹饪油。煎炸用油重复使用时，应对其进行评估，以确保其符合使用要求。

煎炸用油重复使用前，应采用专门设计的过滤器进行过滤，以去除食品残渣。食品油炸锅的设计应

使其内容物便于清空（例如，使用塞子）。煎炸油的品质应定期检验，包括气味、颜色、滋味和漂浮物，此

外还应考虑其他品质指标，例如，烟点、游离脂肪酸含量、极性化合物数量等。

烹饪油的加热温度不宜超过１８０℃。

若通过干热、湿热或者混合热处理的产品不立即食用，热处理后宜尽快进行冷却处理，或使其温度

维持在６３℃及以上并保持适宜的中心温度。冷却条件见５．５。

５．４　分份

分份应在严格的卫生条件下进行。冷藏食品分份应在冷藏区进行，否则应在３０ｍｉｎ内完成分份

操作。

分份后食品应存放在一次性包装或可重复使用的包装内，该包装应使用适宜材料制成且经过合理

的清洗和消毒。

分份后的食品应采用适宜的食品接触材料遮盖。在大规模的食品制备作业中，若分份操作不能在

３０ｍｉｎ内完成，则应在温度为１５℃及以下的单独区域内进行。分份后的食品应立即食用或冷藏在

４℃。或者根据作业需要，可以采用食品分份系统，指示其制备日期、到期日及标识。

５．５　冷却和贮存

冷却或贮存食品时，应遵循相关法规规定的时间和温度，如无规定，则应遵循以下要求以确保食品

安全。
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食品制备完成后，应立即进行有效的冷却处理。食品中心温度应在２ｈ内降至１０℃。并立即将产

品贮存在４℃及以下。

冷却完成后，食品应立即贮存在冷藏设备中。产品任何部位的温度均不应超过４℃，并应维持该温

度直至使用。应定期验证产品的贮存温度。

贮存在４℃及以下的熟食应最好在２４ｈ内尽快食用，否则，应对其货架期进行评估，在特定时间内

食用。

５．６　冷冻、贮存和熟食解冻

冷却后产品应尽快冷冻。

冷冻熟食需储存在－１８℃及以下，并应定期验证贮存食品的温度。

冷冻熟食应在４℃及以下解冻，且不应再次冷冻。

５．７　运输

食品运输期间应防尘防污染。

热食食品温度宜维持在６３℃及以上。运输途中，食物温度宜维持在６３℃及以上。

冷藏食品的温度应维持在４℃及以下。食品装车时运输车辆货箱温度宜预冷至运输要求温度。

冷冻熟食的温度宜维持在－１８℃及以下，运输冷冻熟食的车辆和容器应满足该温度要求。

运输过程中，应建立控制措施以确保食品安全，如没有温控措施，则应将运输工具（例如，卡车）与贮

存设施之间的转运时间控制在２０ｍｉｎ内。

５．８　食品再加热

再加热食品时，应遵循相关法规规定的时间和温度，如无规定，则应遵循以下要求以确保食品安全。

食品再加热过程应在短时间内快速完成。再加热过程应适当，食品从冰箱取出后，应在１ｈ之内将

温度提高到７５℃。再加热过程可采用较低温度，时间和温度组合应适当。再加热食品的温度应定期

监控。

再加热食品温度应保持在６３℃及以上，并尽快消费。

注：由于快速再加热过程需要将使食品温度从４℃快速提高至６３℃，因此通常使用高压烘箱、微波加热器或红外

加热器进行快速加热。

５．９　餐饮服务

未及时消费的食品应丢弃，不应再加热或放回制冷装置中（冰箱或速冻库）。

自助服务的餐饮组织应采用适当的分配系统，保护所提供食品免受周围环境或供餐、用餐人员活动

带来的直接污染。冷藏食品温度应保持在４℃及以下；热食食品温度应保持在６３℃及以上。新供食品

应使用干净的盘子，不应使用有食物残渣的餐具。

热食食品展示装置可包括水浴、电热热餐台或燃气热餐台、炉子和其他设施。设备尺寸应适当，设

备卫生、维护和运营状态良好。所采用替代方案应使食品维持在本部分规定的温度，例如，食品温度高

于６３℃时，最长存放时间为６ｈ，且不包括开封前食品保持在热状态的时间。难以维持温度的食物，如

油炸和烧烤食品，可将时间控制（最长３ｈ或遵循相关法规要求，且不包括开封之食品保持在热状态的

时间）作为一种替代措施，且该措施被证明是安全的。

冷藏食品展示应使用适当的装置，例如，冷电轨，冰床，冷陈列柜，冰箱或支持冷藏的餐台。且设备

尺寸应适当，设备卫生、维护以及运行状态良好。调整设备以保持食品冷藏温度不超过４℃，温度在

４℃～１０℃之间时，冷藏时间不得超过２ｈ。

用餐区应井然有序，卫生整洁。该区域内的设施、设备和餐具应数量充足、维护良好，与用餐活动相
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匹配。必要时，餐具的更换、清洗或消毒应至少每４ｈ进行一次。

新供应食品不得与已开封食品混合，除非两者的温度在６３℃及以上或４℃及以下，且没有食品质

量控制风险。

装饰品或植物不应污染已开封食品。

组织应安排专人负责收款（现金、刷卡等），且该人员不同时负责食品制备。如不可避免其参与食品

制备工作，应遵守食品操作流程以保证食品安全。

５．１０　标识和卫生控制系统

识别产品时，应遵循相关法规规定，如无规定，则应遵循以下要求以确保食品安全。

标签应包括生产日期、食品类型、生产商名称、使用说明、保存方式以及保质期。

卫生控制规范应由充分熟悉食品卫生原理和规范的技术人员执行。

餐食留样应妥善保存，以备发生可能与餐食消费相关的食源性疾病时，对留样食品做进一步调查研

究。当不能对所有餐食留样时，组织应按照每种餐食的具体危害或潜在危害选择需要留样的餐食。

食品应通过微生物检验，以控制食品质量，或出现可能与之相关的食源性疾病时进行调查研究。

必要时，为确保安全，样品应存放在４℃以下的无菌容器内，留样应在整批食品消费完之后保存

三天。

注１：可依据相关法规处理食品样品检测和食品样品保留事宜。

注２：冷冻和冷藏条件下微生物不耐受的样品不适用本条。
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ｈｔｔｐ：／／ｗｗｗ．ｃｏｄｅｘａｌｉｍｅｎｔａｒｉｕｓ．ｏｒｇ／ｄｏｗｎｌｏａｄ／ｓｔａｎｄａｒｄｓ／２５／ＣＸＰ＿０３９ｅ．ｐｄｆ

［３］　ＩＦＳＡ．ＡＥＡ．Ｗｏｒｌｄｆｏｏｄｓａｆｅｔｙｇｕｉｄｅｌｉｎｅｓｆｏｒａｉｒｌｉｎｅｃａｔｅｒｉｎｇ，３ｒｄｅｄｉｔｉｏｎ．Ａｔｌａｎｔａ，ＧＡ：Ｉｎ

ｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＦｌｉｇｈｔＳｅｒｖｉｃｅｓＡｓｓｏｃｉａｔｉｏｎ，２０１０．８７ｐ．Ａｖａｉｌａｂｌｅ（ｖｉｅｗｅｄ２０１３０１０３）ａｔ：ｈｔｔｐ：／／ｗｗｗ．ｉｆ

ｓａｃｈｏｉｃｅｓ．ｃｏｍ／ＷＦＳＧ＿２０１０（ｕｐｄａｔｅｄ）．ｐｄｆ
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Ｓｅｃｔｉｏｎ１２—Ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｏｆｓｍｏｋｅｄｆｉｓｈ．Ｉｎ：ＣＡＣ／ＲＣＰ５２２００３，Ｃｏｄｅｏｆｐｒａｃｔｉｃｅｆｏｒｆｉｓｈａｎｄｆｉｓｈｅｒｙｐｒｏｄｕｃｔｓ，

ｐｐ．１４４１５７．Ｒｏｍｅ：ＣｏｄｅｘＡｌｉｍｅｎｔａｒｉｕｓＣｏｍｍｉｓｓｉｏｎ，ＦＡＯ；ＷＨＯ］

［６］　ＩＳＯ１４１５９：２００２　Ｓａｆｅｔｙｏｆｍａｃｈｉｎｅｒｙ—Ｈｙｇｉｅｎｅｒｅｑｕｉｒｅｍｅｎｔｓｆｏｒｔｈｅｄｅｓｉｇｎｏｆｍａｃｈｉｎｅｒｙ

［７］　ＦＤＡ．２３０１．１２，Ｃｌｅａｎｉｎｇｐｒｏｃｅｄｕｒｅ；２３０１．１４，Ｗｈｅｎｔｏｗａｓｈ．Ｉｎ：Ｆｏｏｄｃｏｄｅ２００９：Ｃｈａｐｔｅｒ２—

Ｍａｎａｇｅｍｅｎｔａｎｄｐｅｒｓｏｎｎｅｌ．ＳｉｌｖｅｒＳｐｒｉｎｇ，ＭＤ：ＵＳＦｏｏｄａｎｄＤｒｕｇＡｄｍｉｎｉｓｔｒａｔｉｏｎ．Ａｖａｉｌａｂｌｅ（ｖｉｅｗｅｄ２０１３

０１０３）ａｔ： ｈｔｔｐ：／／ｗｗｗ．ｆｄａ．ｇｏｖ／Ｆｏｏｄ／ＦｏｏｄＳａｆｅｔｙ／ ＲｅｔａｉｌＦｏｏｄＰｒｏｔｅｃｔｉｏｎ／ＦｏｏｄＣｏｄｅ／ＦｏｏｄＣｏｄｅ２００９／

ｕｃｍ１８１２４２．ｈｔｍ

［８］　ＩＳＯ１４７２６　Ｓｈｉｐｓａｎｄｍａｒｉｎｅｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ—Ｉｄｅｎｔｉｆｉｃａｔｉｏｎｃｏｌｏｕｒｓｆｏｒｔｈｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｉｐｉｎｇｓｙｓｔｅｍｓ
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