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[bookmark: _Toc81425586][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
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专利的责任。
本文件由湖北省新疆商会提出。
本文件由湖北省新疆商会归口。
[bookmark: _Hlk81425620]本文件起草单位：鄂疆农业科技有限公司、武汉市塔里木饮食管理有限公司、武汉质量与认证认可协会、武汉市武昌区健轩餐饮店。
本文件主要起草人：魏志宇、库尔班江·泰吾克力、肖红云、王蔚、刘忠义、章龙、魏健轩。


[bookmark: BookMark4]

鄂疆巴依无烟烧烤店经营管理规范
[bookmark: _Toc81153275][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc81153343][bookmark: _Toc81153455][bookmark: _Toc81425587][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219]本标准规定了鄂疆巴依无烟烧烤店经营管理规范的术语和定义、基本要求、经营种类、经营环境、食品安全一般规定、食品安全追溯、废弃物处理、标志标牌、服务要求。
本标准适应于具有合法资质的提供新疆特色烧烤服务的鄂疆巴依无烟烧烤经营店。
[bookmark: _Toc81425588][bookmark: _Toc81153456][bookmark: _Toc81153276][bookmark: _Toc81153344]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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（含增补公告）
GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 8978 污水综合排放标准
GB/T 10001.1 公共信息图形符号 第1部分：通用符号
GB 14930.1 食品工具、设备用洗涤剂卫生标准
GB 14934 食（饮）具消毒卫生标准
《中华人民共和国野生动物保护法》
《餐饮服务食品安全操作规范》 国家市场监督管理总局公告2018年第12号
[bookmark: _Toc81153457][bookmark: _Toc81153345][bookmark: _Toc81425589][bookmark: _Toc81153277]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc81153458][bookmark: _Toc81425590][bookmark: _Toc81153346][bookmark: _Toc81153278]烧 烤 barbecue
烧烤是一种烹饪技艺方法。是指将经加工处理后的原料置于烤具上或烤炉中，用各种传热导质进行辐射加热成菜的方法。
[bookmark: _Toc81153279][bookmark: _Toc81425591][bookmark: _Toc81153459][bookmark: _Toc81153347]烧烤店 barbecue company
有固定经营场所、经营面积200㎡以下、经营规模小、从业人员少、经营条件简单，向消费者提供以新疆特色“烧烤”形式为主的烧烤餐饮服务个体经营者。
[bookmark: _Toc81153348][bookmark: _Toc81153280][bookmark: _Toc81153460][bookmark: _Toc81425592]基本要求
[bookmark: _Toc81153281][bookmark: _Toc81153349][bookmark: _Toc81153461][bookmark: _Toc81425593]准入门槛
烧烤店应取得由食品监督管理部门及其派出机构核发的食品经营许可证（登记证）。
[bookmark: _Toc81153462][bookmark: _Toc81425594][bookmark: _Toc81153282][bookmark: _Toc81153350]场地选择
具有与经营规模相适应的固定经营场地，符合文明创建、消防、环保等相关规定。
[bookmark: _Toc81153283][bookmark: _Toc81425595][bookmark: _Toc81153351][bookmark: _Toc81153463]基础设施
加工经营场所内应当保持清洁，配备有效的冷藏、洗涤、消毒、防蝇、防尘、防鼠、废弃物处理等设施，基础设施的配备与布局应符合《餐饮服务食品安全操作规范》和消防环保的要求。
[bookmark: _Toc81153284][bookmark: _Toc81153352][bookmark: _Toc81425596][bookmark: _Toc81153464]场所布局
经营服务场所布局合理，食品处理区的设置和使用应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的要求。
店内须备有厕所，并添置洗涤用品。经营服务场所内设置厕所的地方，应与食品处理区和餐食区有效分隔，其出口附近应当设置洗手、消毒设施。
[bookmark: _Toc81425597][bookmark: _Toc81153353][bookmark: _Toc81153285][bookmark: _Toc81153465]从业人员
从业人员生产经营食品时，应当保持个人卫生，穿戴清洁的具有“新疆”元素的统一工作衣、帽，食品处理区域人员应佩戴清洁的口罩、一次性手套、保持手部清洁。
从事接触直接入口食品工作的食品生产经营人员应当每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作，必要时应进行临时健检查。
患有国务院卫生健康部门规定的有碍食品安全疾病的人员，不得从事接触直接入口食品的工作。  
烧烤店主要负责人宜每年按照监管部门要求定期参加食品安全培训。
[bookmark: _Toc81153354][bookmark: _Toc81153466][bookmark: _Toc81153286][bookmark: _Toc81425598]管理制度
有保证食品安全的管理制度，包括但不限于设施设备、人员卫生、食品安全、经营、服务等管理制度。
[bookmark: _Toc81153467][bookmark: _Toc81153355][bookmark: _Toc81153287][bookmark: _Toc81425599]证照公示
应在经营服务场所显著位置公示营业执照、食品经营许可证（登记证）、从业人员健康证明、食品添加剂使用情况、食品安全量化等级、食品安全承诺书、日常监督检查等相关信息。
[bookmark: _Toc81153288][bookmark: _Toc81425600][bookmark: _Toc81153356][bookmark: _Toc81153468]经营种类
烧烤店应在食品经营许可证（登记证）指定的范围内经营，不得经营法律、法规规定不得经营的食品。
[bookmark: _Toc81153357][bookmark: _Toc81153469][bookmark: _Toc81153289][bookmark: _Toc81425601]经营环境
[bookmark: _Toc81153470][bookmark: _Toc81153290][bookmark: _Toc81425602][bookmark: _Toc81153358]基本条件
保持店门口环境整洁，不占用公共场所位置经营，不出店经营。
烧烤店应提供干净、整洁、卫生的就餐环境，保持店内的餐桌、餐椅、墙面、地面等环境设施的消毒清洁，经营服务场所通风良好、光线充足、温度适宜。
[bookmark: _Toc81153359][bookmark: _Toc81153471][bookmark: _Toc81425603][bookmark: _Toc81153291]建筑与设备设施具备条件
建筑布局、功能符合烧烤行业加工和服务流程；接待服务功能完善齐备；设备设施安全、方便、舒适、环保符合相关规定；装饰、陈设充分体现巴依烧烤饮食文化，特色突出。
店牌文字及图案应符合国家对广告的相关规定。文字标识和公共标志醒目规范，与经营环境协调，使用具有“新疆”特色图案设计的统一门头。
店堂环境设计有好的整体效果，装修装饰使用绿色环保阻燃材料。
室内烧烤场地有中央空调系统或分体空调、新风系统，排烟畅通、自备有发电系统或双路供电系统，电脑联网系统，二次供水系统。
有符合仓储条件的原材料库房，并能分类单独存储。有符合圈养鲜活动物饲养场地。
餐厅和厨房之间具有有效的隔音隔味的设施。
[bookmark: _Toc81153360][bookmark: _Toc81153292][bookmark: _Toc81153472][bookmark: _Toc81425604]餐厅
有宽敞明亮通风性能完好的具有“新疆”民族特色的餐厅，有条件的可设置包房。
配备卫生、安全性能良好的烧烤用具和配套的桌椅、餐具、茶具、酒具。
室内配备空气调节系统，有良好的抽烟、送、排风设施。
室外场地洁净，符合消防、安全要求。
装饰陈设应符合消防、安全、环保的要求。
[bookmark: _Toc81153361][bookmark: _Toc81153473][bookmark: _Toc81425605][bookmark: _Toc81153293]厨房
厨房布局符合烧烤菜点出品工艺流程，卫生、科学、环保。
厨房地面采用有效防滑的材料，墙面铺贴符合卫生要求的瓷砖，顶部有防污染处理。
排污设施符合环保卫生要求。
宰杀初加工间、烹调间、冷荤间、面点间、洗碗间等独立分设并符合国家相关标准及规定。
有专用消毒设备或消毒专柜，能保证并满足餐具消毒量，并应符合GB 14930.1 和GB 14934的规定。
固体燃料、燥声、废渣、废水、废气的排放符合国家相关规定，具有节能环保安全功效。
有充足的冷藏、冷冻和保鲜设备。
工具用品的材质符合国家相关要求，炉灶设备以不锈钢材质为主，特殊烧烤用具以清洁卫生、安全材质为主。
厨房的温度以正常的室温为宜，冷荤间温度应在 25℃以下。
[bookmark: _Toc81153294][bookmark: _Toc81153362][bookmark: _Toc81425606][bookmark: _Toc81153474]食品安全一般规定
烧烤店生产经营食品应当符合下列要求
——禁止使用《中华人民共和国野生动物保护法》所规定受保护的原料；
——食品原料、食品添加剂符合国家规定和食品安全要求，按照GB2760的规定使用食品添加剂；
——用水应符合GB 5749的规定；
——接触食品的包装材料应当无毒、无害、清洁，并应符合GB 4806.1的规定；
——洗刷消毒用的洗涤剂、消毒剂应符合GB 14930.1和GB 14930.2中的规定；
——生产、销售、贮存、运输和装卸食品的容器、工具、设备，应当安全、无害并保持清洁，不得将食品与有毒、有害物品一同存放、运输；
——制作食品时生熟隔离，销售无包装的直接入口食品时应当使用无毒、无害、清洁的器具，应符合GB 4806.9的规定； 
——法律、法规规定的其他要求，
[bookmark: _Toc81153475][bookmark: _Toc81153363][bookmark: _Toc81153295][bookmark: _Toc81425607]食品安全追溯
烧烤店采购食品、食品原料、辅料以及食品相关产品时应当按照规定向供货者索取可追溯的销售凭证和查验质量合格证明文件，并查验对方相关资质证明文件，查验记录保存期限不少于产品保质期满后6个月，没有明确保质期的，保存期限不得少于1年。
鼓励和支持烧烤店运用现代信息技术建设追潮体系，对食品生产、贮存、运输和销售等环节进行全程的质量控制和追踪，提升食品安全管理水平。
[bookmark: _Toc81153296][bookmark: _Toc81153476][bookmark: _Toc81425608][bookmark: _Toc81153364] 废弃物处理
在生产经营过程中产生的废弃物应当按照有关规定处理，做到清洁环保，不得回流入食品加工、经营、餐饮等环节，定期开展自查，及时整改，并保留相关记录。污水排放应符合GB 8978的规定。
有条件的可设置干垃圾、湿垃圾、可回收垃圾、有毒有害垃圾等分类回收垃圾桶，设置相应标签。
[bookmark: _Toc81153365][bookmark: _Toc81153477][bookmark: _Toc81425609][bookmark: _Toc81153297]标志标牌
应符合国家文明（卫生）城市的基本要求，显著位置可见“社会主义核心价值观”、“民族团结一家亲”“讲文明树新风”、“公共场所禁烟”、“诚信经营”、“俭以养德”、“文明餐桌”、“文明用餐”、“节俭养德”、“按需点餐”、“吃剩打包”等公益广告提示或标志。
烧烤店门头（标牌）应做到统一、整洁、美观、醒目。经营服务场所设有醒目、规范的公共标识，公共标识符合GB／T 10001.1的要求，应悬挂具有“新疆”特色标志的统一门头，需要注明安全或警示的地方应标注安全，警示标志。
[bookmark: _Toc81153366][bookmark: _Toc81153298][bookmark: _Toc81425610][bookmark: _Toc81153478]服务要求
[bookmark: _Toc81153299][bookmark: _Toc81153479][bookmark: _Toc81425611][bookmark: _Toc81153367]行为举止
烧烤店从业人员行为举止应遵循全国文明（卫生）城市的要求。
烧烤店从业人员工作时应做好个人清洁卫生，不在顾客面前或对着食品打喷嚏、咳嗽等，不做有碍卫生，观瞻的动作。
[bookmark: _Toc81425612][bookmark: _Toc81153301][bookmark: _Toc81153481][bookmark: _Toc81153369]点餐服务
应明码标价，如实介绍产品，视顾客需求提供点餐指引服务。
视顾客需求提供引导入座、增减餐具等服务。
杜绝餐桌浪费，倡导适度点餐。
[bookmark: _Toc81153302][bookmark: _Toc81153482][bookmark: _Toc81153370][bookmark: _Toc81425613]席间服务
应及时清理洒落地面的油、水和杂物，
抹布、托盘应及时清洗和消毒。
托盘内不得同时放回收的碗筷和未交付的成品。
倡导顾客使用可循环利用的筷子、调羹等餐具。
视就餐人数提供公筷公勺。
[bookmark: _Toc81425614][bookmark: _Toc81153484][bookmark: _Toc81153372][bookmark: _Toc81153304]结账服务
应提供现金支付、移动支付等多种付款方式。
不应催促顾客买单。
[bookmark: _Toc81153375][bookmark: _Toc81425615][bookmark: _Toc81153307][bookmark: _Toc81153487]应急服务
烧烤店应建立火灾、盗窃、突发疾病、食物中毒等非正常经营情况的应急管理制度。应建立顾客间的纠纷、醉酒、人身伤害及与烧烤店从业人员之间发生纠纷时等情况的处理机制。
[bookmark: _Toc81153308][bookmark: _Toc81153376][bookmark: _Toc81153488][bookmark: _Toc81425616]服务评价
烧烤店可结合实际开展顾客满意度评价，例如打分表、线上平台星级评价等，公开有关食品安全、消费不满意等投诉电话。
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（规范性）
形象标识
A.1统一店面门头标识
店面门头标识见图A1。

[image: ]
图A1店面门头标识

A.2统一工作服装
[bookmark: _Hlk81162241]工作服见图A2。
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图A2工作服
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