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	4.2.2.6  洗手池的材质应为不透水材料（包括不锈钢或陶瓷），结构应不易积垢并易于清洗。
	4.2.2.7  水龙头宜采用脚踏式、肘动式或感应式等非手动式开关或可自动关闭的开关，并宜提供温水。
	4.2.2.8  厕所入口不应面向半成品储存间、调料配比间、主食间、熟食烹调间、餐用具清洗消毒间、餐

	4.3.3　其他设施
	4.2.3.1  上下水设施齐备，污水排放应符合GB 8978。
	4.2.3.2  盛放半成品、成品的工具和容器，应分开并有明显的区分标识。盛放原料加工中切配植物性食
	4.2.3.3  更衣室应设立独立隔间，且处于本操作区域入口处，更衣室内应适当照明且通风良好，更衣室


	4.4　环境卫生
	4.4.1　空气质量符合表1要求。
	4.4.2　有健全的卫生管理制度，加工经营场所面积在1500m2以上的餐饮企业及集体用餐配送企业应设专职食品卫生
	4.4.3　定期对室内墙面、地面进行消毒清洁，选用的洗涤剂、消毒剂应符合GB 14930.1和GB 14930.

	4.5　人员
	4.5.1　人员操作有以下要求：
	4.5.2　清洗消毒手应在以下情况下进行：
	4.5.3　健康检查包括以下要求：
	4.5.4　人员工作服有以下要求：

	4.6　其他
	4.6.1　熟食制作每个过程都应将食物生熟分离，炒制前荤素分开。
	4.6.2　废水直接流入下水道，不应溢溅、倒流。SB/T 10679
	4.6.3　每个划分区域都应有专门的工作人员，各区域工作人员无交叉。
	4.6.4　应有卫生监督员，监督废弃物料、残渣清理情况和容器的卫生情况。SB/T 10679


	5　热加工前准备
	5.1　菜品搭配
	5.1.1　基本要求
	5.1.2　膳食营养原则
	来源：SB/T 10474

	5.1.3　主食
	5.1.2.1  应尽量多样化，做到细粮与粗粮的合理搭配、干与稀的合理搭配、谷类和薯类的合理搭配。
	5.1.2.2  宜以薯类代替部分主食，适量选用全谷类、干豆类及营养强化烹饪原料。

	5.1.4　副食
	5.1.3.1  动物性食品搭配应品种多样，多选用鱼、虾等水产类，畜肉、禽肉应以瘦肉为主，少用肥肉、
	5.1.3.2  多搭配深色蔬果。蔬菜、水果不应完全相互代替，蔬菜首选新鲜绿叶蔬菜，适量搭配划过根茎
	5.1.3.3  适量搭配豆类和乳类。

	5.1.5　饮品 

	5.2　净菜准备
	5.2.1　感官判断净菜是否新鲜，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不应进行烹调加工。
	5.2.2　植物性净菜应无杂质、新鲜干净。
	5.2.3　动物性净菜应肉质新鲜，无异味。

	5.3　调料准备
	5.3.1　应准备熟食调料，其相应执行标准见附录B。
	5.3.2　可准备已经配比好的调料包，其中各成分执行标准见附录B。
	5.3.3　不宜使用食品添加剂，如使用，应符合GB 2760的规定。

	5.4　主食准备
	5.4.1　发现有腐败变质迹象或者其他感官性状异常的，不应加工和使用。
	5.4.2　依照要求和投料比例称取原辅料的重量。
	5.4.3　面点、糕点中的食品添加剂应符合GB 2760的规定。


	6　热加工
	6.1　设施设备
	6.1.1　应有独立的烹饪间和主食间。
	6.1.2　配备足够的照明、通风、配套污水排放和符合卫生要求的存放废弃物设施。SB/T 10679
	6.1.3　有油烟排放控制措施，油烟排放应符合GB 18483的规定。
	6.1.4　地面应由防水、不吸烟、防滑、可洗刷的材料建造，具有一定坡度，易于清洗。
	6.1.5　加热烹调设备等火灾隐患大的设备，宜设限温报警装置。烟道、烟罩应定期清洗。
	6.1.6　烹调场所食品加工如使用固体燃料，炉灶应为隔墙烧火的外扒灰式，避免粉尘污染食品。

	6.2　操作要求
	6.2.1　加工要点
	6.2.1.1  加工前应检查、掌握燃气和电器灶具的情况。
	6.2.1.2  加工时应彻底加热食品，动物性食品应防止里生外熟，植物性食品如扁豆含有天然毒素，需要
	6.2.1.3  盛调料的容器内应无异物，用后加盖防尘。每次用后应洗刷一次，再倒入新的调料。使用后加
	6.2.1.4  主食采用蒸或煮或其他加热的办法，使其能够食用。
	6.2.1.5  用水应符合GB 5749的规定。
	6.2.1.6  不应使用剩菜剩饭。
	6.2.1.7  品尝味道应使用专用的工具，食品品尝后应废弃，不应用炒菜勺或用手抓取品尝味道。
	6.2.1.8  未经初加工的食品不应进入厨房。

	6.2.2　加工时间
	6.2.2.1  菜品加工时中心温度应不低于70℃，加工时间？。《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》
	6.2.2.2  主食熟制过程中心温度＞85℃，加热时间≥15min。

	6.2.3　清洗消毒
	6.2.3.1  加工前，对热加工过程中需要用到的餐具、厨具、工作台及抹布等进行清洗消毒。
	6.2.3.2  加工后，将各种炊具、用具、容器洗刷干净，定位存放。
	6.2.3.3  保持环境清洁。台面、地面每餐打扫一次，废弃物桶及时清理。排烟罩应经常清洗。



	7　留样
	7.1　设施设备
	7.1.1　应有固定的场所和专门区域。
	7.1.2　应有用于存放留样食品的专用密闭容器。

	7.2　操作要求
	7.2.1　应将留样食品按照品种分别盛放于清洗消毒后的专用密闭容器内，在专用冷藏设备中冷藏存放48h以上。每个品
	7.2.2　在盛放留样食品的容器上应标注留样食品名称、留样时间（月、日、时），或者标注与留样记录相对应的标识。
	7.2.3　应由专人管理留样食品、记录留样情况，记录内容包括留样食品名称、留样时间（月、日、时）、留样人员等。《


	8　分装
	8.1　设施设备
	8.1.1　应有独立的分装间。
	8.1.2　应有专用工用具清洗消毒设施和空气消毒设施，温度应不高于25℃，宜设有独立的空调机。入口处应设置有洗手
	8.1.3　以紫外线灯作为空气消毒装置，紫外线灯应按1.5W/m3（强度70μw/cm2以上）设置，距离地面2m
	8.1.4　应设置缓冲间及清洗、消毒池等设施。

	8.2　操作要求
	8.2.1　上饭菜的推车、托盘要每餐清洗，接触食品的工具、用具、容器要每餐清洗后消毒，保洁存放。
	8.2.2　团餐餐具宜使用不锈钢、PEP？等材质，不锈钢餐具应每餐做到彻底清洗与消毒,且符合GB/T 15067
	8.2.3　参与分装的人员每年应进行健康检查，持有健康合格证方能上岗。分餐人员应保持良好的卫生，如突患传染性疾病


	9　餐用具卫生
	9.1　餐用具清洗消毒
	9.1.1　设施设备
	9.1.1.1  应有固定的场所和专门区域。
	9.1.1.2  应有一定数量的清洗池和冲（漂）洗池，应为不锈钢或陶瓷等不透水材料。
	9.1.1.3  应有餐用具消毒设备，宜采用热力消毒设备，因材质、大小等原因无法采用的除外，保证其连
	9.1.1.4  如具有自动清洗消毒设备，设备上应有温度显示和清洗消毒剂自动添加装置。

	9.1.2　操作要求
	9.1.2.1  餐用具使用后应由配送员统一收集送到餐用具清洗消毒区。
	9.1.2.2  定期检查餐用具消毒设备或设施的运行状态。
	9.1.2.3  清洗消毒人员佩戴手套清洗消毒用具的，接触消毒后的餐用具前应更换手套。手套宜用颜色区
	9.1.2.4  宜沥干、烘干清洗消毒后的餐用具。使用抹布擦干的，抹布应专用，并经清洗消毒后方可使用
	9.1.2.5  消毒后的餐饮具、盛放或接触直接入口食品的容器和工具，应符合GB 14934的规定。
	9.1.2.6  餐用具清洗消毒指南见附录C。



	10　分装
	10.1　设施设备
	10.1.1　应有独立的分装间。
	10.1.2　应有专用工用具清洗消毒设施和空气消毒设施，温度应不高于25 ℃，宜设有独立的空调机。入口处应设置有洗
	10.1.3　以紫外线灯作为空气消毒装置，紫外线灯应按1.5W/m3（强度70μw/cm2以上）设置，距离地面2m
	10.1.4　应设置缓冲间及清洗、消毒池等设施。

	10.2　操作要求
	10.2.1　上饭菜的推车、托盘要每餐清洗，接触食品的工具、用具、容器要每餐清洗后消毒，保洁存放。
	10.2.2　团餐餐具宜使用不锈钢、PEP？等材质，不锈钢餐具应每餐做到彻底清洗与消毒,且符合GB/T 15067
	10.2.3　参与分装的人员每年应进行健康检查，持有健康合格证方能上岗。分餐人员应保持良好的卫生，如突患传染性疾病


	11　废弃物管理
	11.1　存放容器
	11.1.1　可能产生废弃物的区域，应设置废弃物存放容器。废弃物存放容器与食品加工制作容器应有明显的区分标识。
	11.1.2　废弃物存放容器应配有盖子，防止有害生物侵入、不良气味或污水溢出，防止污染食品、水源、地面、食品接触面
	11.1.3　在团餐制作场所外适宜地点，宜设置结构密闭的废弃物临时集中存放设施。

	11.2　处置
	11.2.1　餐厨废弃物应分类放置、及时清理，不应溢出存放容器。餐厨废弃物的存放容器应及时清洁，必要时进行消毒。
	11.2.2　应索取并留存餐厨废弃物收运者的资质证明复印件（需加盖收运者公章或由收运者签字），并与其签订收运合同，
	11.2.3　应建立餐厨废弃物处置台账，详细记录餐厨废弃物的处置时间、种类、数量、收运者等信息。


	12　有害生物防治
	12.1　应保持餐饮服务场所建筑结构完好，环境整洁，防止虫害侵入及孽生。
	12.2　有害生物防治应遵循优先使用物理方法，必要时使用化学方法的原则。化学药剂应存放在专门设施内，保障食品安
	12.3　应根据需要配备适宜的有害生物防治设施（如灭蝇灯、防蝇帘、风幕机、粘鼠板等），防治有害生物侵入。
	12.4　如发现有害生物，应尽快将其杀灭。发现有害生物痕迹的，应追查来源，消除隐患。
	12.5　有害生物防治中应采取有效措施，避免食品或者食品容器、工具、设备等受到污染。食品容器、工具、设备不慎污

	13　管理
	13.1　应建立留样、抽检、复检、数据记录、工作职责等制度。
	13.2　对影响卫生的关键工序，应进行连续的监控，并做好监控记录。
	13.3　应制定并执行生产设备、设施的维护程序，保证设备、设施满足生产加工的需要。
	13.4　应对反映产品卫生质量情况的有关记录制定并执行标记、收集、编目、归档、保存和处理等管理规定，所有质量记


	附　录　A（资料性）熟食制作操作流程图
	附　录　B（规范性）调料执行标准
	附　录　C（资料性）餐用具清洗消毒指南
	C.1　清洗
	C.1.1　采用手工方法清洗的，应按一下步骤进行：
	C.1.2　采用洗碗机清洗的，按设备使用说明操作。

	C.2　消毒
	C.2.1　物理消毒
	C.2.2　化学消毒
	C.2.2.1　选择各种含氯消毒剂、二氧化氯消毒剂或其他允许用于餐（饮）具、食品容器、工具和设备的消毒剂。
	C.2.2.2　采用化学消毒的，应按以下步骤进行：
	C.2.2.3　定时测量消毒液中有效成分浓度，浓度低于要求时应更换。
	C.2.2.4　采用热力与化学结合消毒洗碗机的，应符合设备使用说明。GB 31654




