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厨房食品存放管理标准

1 范围

本标准规定了厨房食品分类要求、存放前的技术指标、入库要求、存放原则、环境要求和检验规范。

适用范围为：食堂、酒店、餐馆等食品经营单位的食品存放。

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。

20070993-T-469 食品安全管理体系 餐饮业要求

SN/T 1881.1-2007 进出口易腐食品货架贮存卫生规范 第 1部分：液态乳制品

SN/T 1881.2-2007 进出口易腐食品货架贮存卫生规范 第 2部分：新鲜果蔬

SN/T 1881.3-2007 进出口易腐食品货架贮存卫生规范 第 3部分：糕点类食品

20162576-T-607 食品包装评价技术通则

GB/T 23346—2009 食品良好流通规范

GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

3 术语和定义

3.1 厨房食品存放

未使用或未完全用完的食材，在食品烹制区域内暂存的情况。

3.2 厨房食品存放管理

对厨房食品的储存操作进行规范的行为。

4 食品分类

4.1 按包装

根据食品入库时的包装差异，可将厨房食品分为以下三类。

4.1.1 肉类。指主要由动物的可食用皮下组织及肌肉构成的食品。因为肉类的主要成分是皮下组织和

肌肉，所以容易发生变质或携带寄生虫。所以无论散装或预包装都需要谨慎处理。

http://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=5DDA8BA1C09418DEE05397BE0A0A95A7
http://std.samr.gov.cn/hb/search/stdHBDetailed?id=8B1827F19C68BB19E05397BE0A0AB44A
http://std.samr.gov.cn/hb/search/stdHBDetailed?id=8B1827F1E67CBB19E05397BE0A0AB44A
http://std.samr.gov.cn/hb/search/stdHBDetailed?id=8B1827F1673DBB19E05397BE0A0AB44A
http://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=5DDA8BA2489618DEE05397BE0A0A95A7
http://www.bz360.org/ESA_Query_STD/javascript:openDetails('HC130947001047005')
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4.1.2 预包装类。预包装食品是指经预先定量包装好或装入（灌入）容器中，向消费者直接提供的食

品。

4.1.3 散装类。指出售时为了适配顾客购买需求，由大包分成小包或不加包装的食品。

4.2 按存放方式

4.2.1 冷藏。指为了延缓食材新陈代谢而将其放置在冷藏温度（通常在冰点上下）中，保持其新鲜度

的食材存放方式。

4.2.2 冷冻。指为了有效抑制视频中微生物的生长和繁殖而将食材中的液态水分冻结成固态的储存方

式。冷冻可以防止食品变质，还能够最大限度保持食材样貌。

4.2.3 常温。一般定义为20℃-25℃的储存温度。常温保存能够保证食材整体有一个较为稳定的口感，

且常温规定的储存温度能使牛奶、鸡蛋等食材有一个较长的保质期。

5 食材存放前要求

5.1 卫生要求

5.1.1 墙壁无污迹、残渣、网状物等，清洁无灰尘。地面无油污、无水迹、无灰尘、无痰迹、无杂物、

无卫生死角，每天结束工作后要清洗一次。地面排水通畅，加工操作完毕后，立即清扫、冲洗地面，保

持无残渣、污物、油迹，保持清洁干燥。所有物品不可随意放置地面（实施设备除外），保证过道畅通。

5.1.2 粮食干杂食品库，要通风良好，温湿度低，门窗、地面、货架清洁整齐。无蝇、无鼠、无蟑螂

和其它昆虫。存放酱油、粮食等副食调味品的容器要做到能见容器物本色无油垢，无虫。

5.1.3 厨房内的垃圾及废物，应放入带盖的垃圾桶内，及时运出厨房，将桶洗净后收回。夏季每天至

少清除2-3次。垃圾桶及污水坑应距离厨房20m以外。潲水桶，潲水最好当夜倒除，不在厨房隔夜，如需

要隔夜清除，则应用桶盖隔离，并远离食品存放区域，潲水桶四周应经常保持干净。

5.2 设备要求

5.2.1 冰箱清洁完好，保持内外干净，每日擦洗一次，每周里外清洗。当霜附在冰柜1/3时，除霜一次。

表面无锈迹，无油垢，无破损；冰箱内干净，无积水，无异味，无交叉污染；摆放整齐，严格做到鱼肉

分开、荤素分开、生热分开、成品和半成品分开；每天检查并清洁整理箱内食品，超过保质期的丢弃，

无私人物品，并有专人管理。

5.2.2 冷藏温度1—4°C，大于8°C时立即报修，冷冻温度为-18°C，食品存放与干净的容器内并加盖

或加保鲜膜，生熟分开，原材料、半成品、成品分开存放，防止食物间串味。必须遵守先进先出的原则。

5.2.3 冰箱储存食品不得超过7天，对即将超过7天的食品，厨房经过急推、团队餐等方式进行处理。

不能处理的，也不得再出售。凡易腐败的食物，应储藏在0度以下冷疲容器内，熟的与生的食物分开储

放。

5.2.4 冷库外的库房应有良好的通风、防潮设施。禁止其它余物存在，辅料缸必须加盖，主辅食品库

应设于厨房特别入口，方便购买，同时靠近主辅食品加工室，每日方便进出。

5.2.5 冷藏、冷冻柜（库）应有明显区分标识，设有可正确指示温度的温度计，清洁和保养，保证设

施正常运转，符合相应的温度范围要求。所有贮存冰箱(柜)、冷藏柜内的食品容量不得大于设备容量的

70%。冰箱冷柜等设备损坏应及时报修，冷藏室应配备脱臭剂。

5.3 容器要求

5.3.1 切配器具要生熟分开，盛生食物和熟食物的容器不得混用。切生食物和熟食物的刀板不能混用

并分别保管。笼蓖、菜盆、饭菜勺等小炊具用后要及时清洗晾干、放置有序；锅、锅盖、笼屉、发面盆
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缸等较大的炊具用后以热水洗净擦干，每周用碱水刷先一次；机械用具(绞肉机、切菜机、压面机等)

用后热水洗浄，擦干保存；食具要定期消毒，病员食具要专用独放，防止传染。

5.3.2 加工机械必须保持清洁。熟食、熟菜装盆、餐具不得缺口、破边，必须清洁，经消毒后，无水

迹、油迹、灰迹、方能装盆出菜。不锈钢器具必须保持本色，不洁餐具退洗碗间重洗所有关于储存食品

的容器。

5.3.3 所有常用餐具等每天工作后要做好消毒杀菌的清洁工作，清洗时倣到一洗、二刷、三冲、四消

毒、五保洁。标准为表面洁白，手摸无尘无油迹、无残渣、无污点、无水迹。在消毒后要加盖保管，防

止再污染，未经消毒的厨具不得使用。

5.4 入库要求

5.4.1 肉类。肉类食品因易变质，存放要求较高，如猪肉，鸡肉，牛肉，鸭肉等，新鲜采购的肉类应

存放在0°C至5°C的冰箱保鲜柜中，存放时间不能超过2天。若需存放在-18°C以下的冷藏柜中，存放

时间不能超过3个月。存放时需将其放入一个密封的、标明日期的冷藏袋中。若需在常温室内短暂放置，

需将肉类放置于干净的盘子或碗的容器中，并用网罩将其隔离。

入库前使用纸质入库清单或电子系统对肉类食品详情做相关记录，记录内容包括商品名称、规格、

数量、单品重量、总重、储存方式、保质期、产地、屠宰场、检验检疫证号、交易凭证号。

5.4.2 预包装。预包装食品是按预先定量（质量或者体积）直接包装封存或者制作后再封存，食品的

外包装均统一标有明确质量或体重的一列类包装食品。预包装食品外包装标签上必须标示出能量和蛋白

质、脂肪、碳水化合物、钠4种核心营养素的含量值及其占营养素参考值（NRV）的百分比。比如白酒、

奶粉、盒装酸奶、袋装大米等。

入库前使用纸质入库清单或电子系统对预包装食品详情做相关记录，记录内容包括商品名称、规格、

数量、单品重量、总重、储存方式、保质期、生产日期、商品条码、生产企业、品牌。

5.4.3 散装。原来整包在出售时拆包散开使食品呈现以最小单位进行的包装，或零星出售不加包装的

食品，散装食品的市场份额占全部食品的半数以上，如粮食、干果、水产品、肉类、酒类、调味品等。

散装食品必须采用符合卫生标准要求的包装材料和容器进行密封包装。

入库前使用纸质入库清单或电子系统对散装食品详情做相关记录，记录内容包括商品名称、规格、

数量、单品重量、总重、储存方式、保质期、产地、交易凭证号，同时应附有检验合格证明。

6 食材存放原则

6.1 通用存放原则

6.1.1 所有农、畜、水产品等食品原料及调味料、食品添加物，应尽量保持鲜度，及应依据使用量订

货，勿大量囤货。

6.1.2 储存的食品应标明进货日期，出库食品应遵循“先进先出”的原则。先进先出原则内容

表1 先进先出原则

确认食品的使用期限或有效日期。

将使用期限或有效日期较早到期之食品放在较晚到期的食品之前。

先使用存放在前面的食品。

排定时间表，定期查看并丢弃已拆封但仍储存的过期食品。

已经超过 制造厂商标示的有效日期之食品必须丢弃。

拆封后的食品保存状态与未拆封前不同，须将保存时间缩短，以避免食品质量已劣变却仍被使用的风险。
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先清洁及消毒容器，再将新拆封的食品装入容器。

放在容器的时间不得超过原厂标示的有效日期，超过有效日期时，必须倒掉剩下的食品，并清洁及消毒

容器，再将新的食品重新装入。

6.2 存放温度原则

6.2.1 不同特性的食材或原料会有不同的储存期限以及储存期限，食材或原料在低温或低水活性下，

因其本身的组成成分仍会缓慢的进行酵素或化学反应而变质，质量劣变，

6.2.2 如储存过久的油脂会产生油耗味、肉品在-18°C以下冷冻过久会失去鲜美与组织弹性。因此每一种食材

或原料均需依其特性定储存期限。

表2 食品储存温度表

食材种类
温度

0～15°C -18°C以下

肉类 3～5天 牛肉或羊肉8～12个月，猪肉8～

10个月，香肠、熏肉1～3个月

绞肉 1～2天 2～3个月

家禽 3～4天 3个月

鱼贝类 1～2天 3～6个月

蛋类 3个星期 9个月

蔬菜、水果 5～7天 10～18个月

注：切的愈细的食物，冷冻储存期限愈短。
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