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	5.1.2　选择基底。根据消费者需要选择茶基底或奶茶基底。
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	5.1.4　加辅料。根据消费者口味需求和现调要求，选择辅料及甜度。甜度分为：标准糖、七分糖、三分糖、不另加糖，具
	5.1.5　摇茶。根据消费者需要，对完成调配的现制奶茶进行手工或电动摇茶。
	5.1.6　封口。对制作完成的现制奶茶进行封口。
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	6.1.1　制作完成的现制奶茶成品应检查事项包括但不限于：
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	7.1.3　购买时应做好检查，并保留相关票据、文件。

	7.2　水及食用冰
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	7.2.3　接触原料、容器、餐饮具和其他食品接触面的各类清洁用水应符合GB 5749的生活饮用水，也可使用符合更

	7.3　原辅材料
	7.3.1　原辅材料应符合相应的产品要求和GB 2761、GB 2762、GB 2763等以及相应产品的食品安全
	7.3.2　预先制备好的茶基底、奶茶基底从制作完成到使用时间不应超过4 h。
	7.3.3　预先准备的现制奶茶原辅材料，应根据保存条件进行常温、冷藏或冷冻保存。

	7.4　食品相关产品
	7.4.1　采购的容器、包装物、餐饮具、工器具、洗涤剂、消毒剂等食品相关产品应当查验供应商的合格证明文件，或从正
	7.4.2　食品相关产品应按类别存放并由专人管理，定期检查质量和卫生状况，及时清理超过保质期的产品。
	7.4.3　与现制奶茶原辅材料接触的容器、包装、附属物和餐饮具应符合相关国家标准和产品质量要求。


	8　经营场所及设施设备
	8.1　经营场所的墙面和地板应使用无毒、无味，不易脱落、易于清洁的材料。
	8.2　现制奶茶应在专用、独立的制作场所内加工并保持场所环境清洁。
	8.3　现制奶茶制作场所应配备相关设施，容量应与制作的产品和使用的工具、容器相适应。
	8.4　使用的设备应符合相关规定，并在规定的使用条件下正确使用，出现破损应及时更换。

	9　卫生管理
	9.1　现制奶茶门店每日营业前后和营业时间内应定期清洁地面、奶茶操作台和就餐等区域，定期巡视和清除就餐区内摆
	9.2　接触直接入口食品的容器、工具使用前应清洗并消毒。
	9.3　抹布应分类使用，做到专项专用，并保持抹布的洁净，店内所用抹布应做到每天清洗、消毒，并及时更换，防止交
	9.4　应定期清洁和消毒，及时整改不符合要求的操作程序。清洁消毒应有记录。
	9.5　应定期维护天花板、地面、墙壁和柜台等设施，发现破损应及时维修。应定期检查通风管道和空调等设施，及时除
	9.6　人员健康管理与卫生要求
	9.6.1　人员健康管理应符合相应食品安全国家标准和法规要求，持证上岗。
	9.6.2　进入操作区前应按要求统一着装，按要求洗手、消毒。使用卫生间、接触可能引起污染的物品、或从事与操作无关
	9.6.3　以下情况应佩戴口罩、手套：

	9.7　废弃物处理
	9.7.1　妥善存放和定期清除废弃物，易腐败的废弃物应尽快清除，必要时即丢即弃。
	9.7.2　店内各区域的废弃物收集、存放设施应根据使用目的和清除间隔合理设计并选用适当材质，应能防止不良气味或有

	9.8　虫害控制
	9.8.1　应保持建筑物完好和内部环境整洁，防止虫害侵入及孳生。应定期检查虫害状况。若发现有虫鼠害痕迹时，应追查
	9.8.2　应制定和执行虫害控制措施，并定期除虫灭害。鼓励聘请专业虫害控制公司的有资质人员进行定期虫害防治和紧急
	9.8.3　使用各类杀虫剂或其他药剂前，应做好预防措施避免造成人身、食品、设备工具污染；不慎污染时，应及时清洁，


	10　加工过程食品安全控制
	10.1　微生物污染控制
	10.1.1　用于制作、盛放现制奶茶的设备、容器在使用前、使用后和操作过程中应及时清洗，避免交叉污染。
	10.1.2　暂时不投入使用的容器、包装和附属物，以及餐饮具等应妥善存放，有效保持清洁状态；在彻底清洁消毒前，不得
	10.1.3　较长时间未开启使用的原料，开启前应检查保质期状况；开启后应标明使用期限，且在该期限内使用完毕，未使用

	10.2　化学污染控制
	应建立防止化学污染的管理制度。应制定洗涤剂、消毒剂和杀虫剂等化学用品使用制度，并妥善保存。

	10.3　物理污染控制
	10.3.1　应通过设备维护、卫生管理、现场管理、奶茶制作人员管理等分析控制措施，最大程度监督异物污染风险。受异物

	10.4　清洁和消毒
	10.4.1　应建立清洁消毒制度和清洁消毒用具管理制度并确保实施。清洁消毒制度至少包括清洁消毒的区域、设备和工器具
	10.4.2　用于制作现制饮料的设备、工具、贮存容器应在每餐次使用后或当天营业结束后彻底清洗消毒，并保持清洁的妥善


	11　管理制度与文件管理
	11.1　管理制度
	11.1.1　应制定食品安全管理制度与人员管理制度，明确食品安全责任与义务，建立并执行食品安全管理制度。
	11.1.2　食品安全管理岗位应明确到人，允许专职或一人多职。
	11.1.3　应在线上菜单或线下门店菜单显眼处，标注温馨提示，提示内容包括但不限于：饮用注意事项、不适用人群等。

	11.2　文件管理
	11.2.1　应如实记录原辅材料、与食品直接接触的相关产品的名称、规格、数量、供货商名称及联系方式、进货日期等内容
	11.2.2　设备的检查、维修、维护、校验应有记录，确保设备使用过程中进行的操作可有效追溯。信息记录保存期限不应少


	12　召回及追溯
	12.1　被消费者拒收或退回的现制奶茶应及时销毁。
	12.2　应能根据记录和文件管理对所采购的原辅材料和食品相关产品进行追溯。应能配合供应商进行原辅材料召回的实施
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