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前  言 

本标准按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》给出的规则起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。 

本标准由贵州省食品药品检验所提出。 

本标准由贵州省卫生和计划生育委员会归口。 

本标准起草单位：贵州省食品药品检验所、贵州省食品药品监督管理局稽查局。 

本标准主要起草人：王俊、滕钰、刘敏、周映佑、罗曼、徐洪、黄婕、薛咏兰、柯学丽、陈万里、

马韵韵、高源、肖丹、陶红、周虎、田国光、商崇伟、金鑫。 
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食品安全地方标准 贵州省凉拌菜加工卫生规范 

1 范围 

本标准规定了凉拌菜加工的术语和定义、选址、环境、设施与设备、卫生管理、食品原料与食品添

加剂、凉拌菜的贮存、加工过程控制等要求。 

本标准适用于贵州省内加工凉拌菜的餐饮服务单位和个人（应当依法取得食品经营许可证，许可项

目含冷食类食品制售）。 

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，仅所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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 5749 生活饮用水卫生标准 

GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂 

GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂 

GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

凉拌菜 

指采用以蔬菜类、豆类、坚果类、熟肉类、蛋类、水产品类等产品及其加工品为原料，添加调味料

进行混拌后，一般无需加热即可直接食用的菜肴。不包括装饰的花边。 

4 选址 

凉拌菜加工场所的选址应符合GB 14881-2013中3.1的相关规定。 

5 环境 

5.1 凉拌菜加工场所应为独立隔断专间（以下简称专间）。 

5.2 专间入口处应设置有洗手、消毒、更衣设施，最好设置通过式预进间。 

5.3 专间应设置可开闭的用于内外食品传送的窗口，其它的窗户应为封闭式。 
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5.4 专间的墙壁应由浅色、不吸水、易清洗和耐用的材料制成墙裙，并应铺设到墙顶。专间地面、墙

面、天花板应使用无毒、无味、易于清洁和防霉的材料制成或覆涂。 

5.5 专间的操作台面应易于清洁和消毒。 

6 设施与设备 

6.1 加工使用的水质应符合 GB 5749 的要求。 

6.2 专间应配备空气消毒设备（如紫外线灯、臭氧发生器等）。 

6.3 专间应配备净水设施或设备（或者配备瓶/桶装纯净水、经煮沸冷却后的生活饮用水）。 

6.4 专间应配备独立空调系统（用于控制专间温度保持在 25 ℃以下）。 

6.5 专间应配备专用冷藏设施。                                                                          

6.6 专间应配备餐饮具、容器及相关工具的消毒设施。                                                      

6.7 专间盛放污物和废弃物的容器应是密闭的和非手触摸式的（如脚踏式、肘动式或感应式等）。                

6.8 专间不得设置明沟，下水管道应是密闭的，地漏应能防止固体废弃物进入及浊气逸出（带水封地

漏）。 

6.9 专间应设置足够数量的洗手设施，其位置应设置在方便员工的区域。其附近应设有相应的清洗、

消毒用品和干手用品或设施。洗手设施的材质应为不透水材料，结构应易于清洗。水龙头宜采用脚踏式、

肘动式或感应式等非手触动式开关，并宜提供温水。 

6.10 专间应配备三防（防蝇、防鼠、防尘）设施。 

7 卫生管理 

7.1 卫生管理制度 

7.1.1 应符合 GB 14881-2013 中 6.1 的相关规定。 

7.1.2 专间要指定适宜的、经过培训的专人负责管理。 

7.2 专间及设施设备卫生管理 

7.2.1 应符合 GB 14881-2013 中 6.2 的相关规定。 

7.2.2 使用的餐饮具、容器及相关的加工工具每次使用后应清洗消毒，并放置在专用场所妥善保管。 

7.2.3 消毒后餐饮具、容器及相关加工工具应符合 GB 14934 的规定。 

7.2.4 使用的洗涤剂、消毒剂应符合 GB 14930.1 和 GB 14930.2 有关要求。 

7.2.5 专间的环境及设施设备应及时清洁，保持良好清洁状况。 

7.3 加工人员健康管理与卫生要求 

7.3.1 应符合 GB 14881-2013 中 6.3 的相关规定。 

7.3.2 加工人员应进行健康检查并取得有效健康证明，上岗前应接受食品安全等知识培训并取得有效

知识培训证明。 

7.3.3 患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）、活动性肺结

核 、化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全疾病的，应立即脱离工作岗位，待查明原因、排除有碍

食品安全的疾病或治愈后，方可重新上岗。 

7.4 来访者 
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应符合GB 14881-2013中6.3.3的相关规定。 

7.5 虫害控制 

应符合GB 14881-2013中6.4的相关规定。 

8 食品原料与食品添加剂 

8.1 一般要求                                                                

应符合GB 14881-2013中7.1的相关规定。 

8.2 食品原料 

8.2.1 应符合 GB 14881-2013 中 7.2 的相关规定。                                    

8.2.2 需要直接接触凉拌菜成品的用水，应使用净水设施或设备处理的水、瓶/桶装饮用纯净水、经煮

沸冷却后的生活饮用水。 

8.2.3 所用制作凉拌菜的原料应清洁，其质量应符合国家有关食品安全标准和规定的要求，采购时做

好索证索票、进货查验和采购记录。 

8.2.4 不得掺杂、掺假、使用非食用物质。 

8.2.5 不得使用过期、无标签标识和包装不密封的调味品。 

8.2.6 禁止经营生食畜禽肉和畜禽血。 

8.2.7 不得将回收后的食品经加工后再次销售。 

8.2.8 不得使用外购散装直接入口的熟食制品。 

8.3 食品添加剂 

8.3.1 应符合 GB 14881-2013 中 7.3 的相关规定。 

8.3.2 食品添加剂的使用应符合 GB 2760 的规定。 

9 凉拌菜的贮存 

9.1 应符合 GB 14881-2013 中 10.1 的相关规定。 

9.2 加工完成后的生食海产品应放置在密闭容器内冷藏保存，或者放置在食用冰中保存并用保鲜膜分

隔。放置在食用冰中保存时，加工后至食用的间隔时间不得超过 1 小时。 

9.3 其它凉拌菜成品加工完成到食用前不应超过 2小时。 

9.4 剩余尚需使用的熟制加工食品应存放于专用冰箱中冷藏或冷冻，食用前应烧熟煮透，其加工时食

品中心温度应不低于 70 ℃，保持时间不低于 15 秒，未经充分加热的熟食品不得食用。 

10 加工过程控制 

10.1 专间每餐(或每次)使用前应对空气和操作台进行消毒后才能投入使用。 

10.2 加工前应认真检查待加工食品，发现有腐败变质或其他感官性状异常的，不得进行加工。 

10.3 食品原料应进行清洁处理（采用符合有关国家规定的清洗剂和消毒剂，去除食品原料表面污垢，

并用净化水、瓶装/桶装纯净水或者煮沸的生活饮用水冲洗清洁）。清洁处理后的食品原料置于洁净容

器中，方可进入专间。 
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10.4 加工好的凉拌菜成品应从专间传递窗传出。 

10.5 应将使用后餐饮具、容器及相关的加工工具清洗消毒。 

10.6 应对使用后的环境及设施设备进行清洁，及时清理加工剩余的废弃物，保持专间的清洁卫生。 

11 留样要求 

11.1 学校食堂（含托幼机构食堂）、超过 100 人的建筑工地食堂、集体用餐配送单位、中央厨房、重

大活动餐饮服务和超过 100 人的一次性聚餐，每餐次的凉拌菜应留样。 

11.2 留样应盛放于清洁消毒后的密闭专用容器内，放置在专用冷藏设施中，在冷餐条件下存放 48 小

时以上，留样不少于 100 克，并记录留样名称、留样量、留样时间、留样人员等。 

_________________________________ 
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