	ICS  
	[bookmark: ICS] 

	CCS  
	[bookmark: CSDN]点击此处添加CCS号


	[bookmark: _Hlk26473981][bookmark: c1][image: ] 4301


[bookmark: c2]长沙市地方标准
[bookmark: 文字1][bookmark: NSTD_CODE_F][bookmark: NSTD_CODE_B]DB 4301/T XXXX—2023
[bookmark: OSTD_CODE]     


[bookmark: CSTD_NAME]长沙市重大活动食品安全管理规范

[bookmark: ESTD_NAME]Food safety management specification for major events in Changsha


[bookmark: 下拉1]
[bookmark: CMPLSH_DATE]     
[bookmark: 下拉2]
[bookmark: PLSH_DATE_Y][bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]2023 - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_Y][bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]2023 - XX - XX实施
[bookmark: fm]长沙市市场监督管理局  发布


Q/LB.□XXXXX-XXXX


2
[bookmark: BookMark1][bookmark: _Toc118789999][bookmark: _Toc118789615]目次
前言	II
1 范围	1
2 规范性引用文件	1
3 术语和定义	1
4 总则	1
5 食品安全职责	2
6 程序和内容	2
7 食品安全追溯	5
8 食品安全突发事件处置	5
附录A （资料性） 重大活动食品安全责任书	6
附录B （资料性） 长沙市重大活动食品安全管理任务信息通报表	7
附录C （资料性） 长沙市重大活动餐饮服务食谱信息审核表	8
附录D （资料性） 现场快速检测结果记录表	9
附录E （资料性） 重大活动食品安全保障工作每日检查记录表	10
a
a

1
[bookmark: _Toc118795451][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。
本文件由长沙市市场监督管理局提出并归口。
本文件起草单位：湖南品标华测检测技术有限公司、长沙市市场监督管理局、湖南宾馆、武汉市华测检测技术有限公司。
本文件主要起草人：周志辉、张炼、吴峰、云斌、胡丽华、陈奇、阳馥聿、曹倩、张芳、陈欣欣、邹翔、崔芳、鲍德艳、张海珍、冯鑫、李媛、甘文、孙秋、王奇志、刘秀平。
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长沙市重大活动食品安全管理规范
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc118789616][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc118789168][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc118790000][bookmark: _Toc118795452] 范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了长沙市重大活动食品安全管理的术语和定义、总则、食品安全职责、程序和内容、食品安全追溯、食品安全突发事件处置等。
本文件适用于在长沙市行政区域内开展的重大活动食品安全监督与管理。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc118790001][bookmark: _Toc118789169][bookmark: _Toc118789617][bookmark: _Toc118795453][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772]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 5749 生活饮用水卫生标准
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
餐饮服务食品安全操作规范（国家市场监督管理总局[2018]第12号）
长沙市食品安全事故应急预案
[bookmark: _Toc118789618][bookmark: _Toc118790002][bookmark: _Toc118789170][bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc118795454]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc118790003][bookmark: _Toc118789620][bookmark: _Toc118789172]重大活动 major events
党员代表大会、人民代表大会、政治协商会议、重要的国际会议和重宾接待任务，以及国际、全国、区域性体育比赛、大型庆典、经贸等活动。
[bookmark: _Toc118790004][bookmark: _Toc118789621][bookmark: _Toc118789173]总仓 warehouse management department
为重大活动的开展统一提供食品、食用农产品及相关产品贮存和管理的单位或机构。
[bookmark: _Toc118789174][bookmark: _Toc118790005][bookmark: _Toc118789622]食品类供应商 food and food related produsts supplier
食品、食用农产品及食品相关产品供应商。
[bookmark: _Toc118789175][bookmark: _Toc118795455][bookmark: _Toc118789623][bookmark: _Toc118790006]总则
与重大活动食品安全管理相关的主（承）办单位、行业主管部门、市场监督管理部门、餐饮服务提供者、食品类供应商等应当依据预防为主、规范管理、属地负责、分级监管的原则有效落实各方食品安全责任。
鼓励餐饮服务提供者及食品类供应商在重大活动中采用先进的科学技术和管理规范，配备先进的食品安全检验设备，提高科学管理水平。
各相关方应建立及时有效的信息沟通机制，并按照国家有关保密规定，严格执行相关保密制度。
鼓励引入第三方机构参与重大活动食品安全管理工作。
[bookmark: _Toc118790007][bookmark: _Toc118795456][bookmark: _Toc118789624][bookmark: _Toc118789176]食品安全职责
[bookmark: _Toc118790008][bookmark: _Toc118789625][bookmark: _Toc118789177]主（承）办单位
应建立健全重大活动食品安全管理机构。
应在活动举办前向市场监督管理部门通报活动信息。
遴选餐饮服务提供者。
根据实际需要决定是否建立总仓。
对餐饮服务提供者提供的食谱确认后送审。
协助市场监督管理部门开展监管工作，应为市场监督管理部门提供开展工作所需的条件，包括但不限于出入证明、工作场地、食宿等。
[bookmark: _Toc118789626][bookmark: _Toc118790009][bookmark: _Toc118789178]餐饮服务提供者
应与市场监督管理部门签订食品安全责任书（参见附录A），依法承担食品安全主体责任。
应设立食品安全管理机构，建立健全食品安全管理制度，制定重大活动食品安全保障方案和食品安全突发事件应急预案，并及时报送主（承）办单位和市场监督管理部门。
制定适宜当次重大活动的食谱，报主（承）办单位和市场监督管理部门审核。
严格执行对食品、食用农产品及食品相关产品的索证索票和进货查验。
对餐饮服务从业人员开展食品安全知识培训。
[bookmark: _Toc118789627][bookmark: _Toc118789179][bookmark: _Toc118790010]食品类供应商
按照主（承）办单位和餐饮服务提供者的要求保证产品质量并提供证明材料。
确保产品采购、运输、贮存、交接工作符合食品安全管理相关规定。
市场监督管理部门
承担重大活动食品安全监督管理责任。
应按照重大活动的特点或需求，确定巡查或驻点等食品安全监督管理方式。
制定与当次重大活动规模相匹配的食品安全监督管理方案和食品安全突发事件应急预案。
组织重大活动食品安全相关方进行食品安全知识培训。
[bookmark: _Toc118789181][bookmark: _Toc118795457][bookmark: _Toc118790012][bookmark: _Toc118789629]程序和内容
[bookmark: _Toc118789630][bookmark: _Toc118790013][bookmark: _Toc118789182]准备工作内容及要求
[bookmark: _Toc118789183]信息通报
主（承）办单位应在重大活动举办之日5个工作日前向市场监督管理部门通报活动信息。活动信息的填写参见附录B。如因特殊情况未能在规定时间完成通报的，主（承）办单位应提供情况说明。
[bookmark: _Toc118789184]食品安全监督管理工作方案制定
市场监督管理部门应会同主（承）办方制定重大活动食品安全监督管理工作方案，方案包括但不限于：工作内容、实施计划和食品安全突发事件应急预案等，并以书面形式下达至承担本次重大活动监督管理任务的区县市场监督管理部门。主（承）办单位应指定食品安全管理责任人，配合监管人员实施监督管理工作。
[bookmark: _Toc118789185]餐饮服务提供者遴选
主（承）办单位应选择符合下列条件的餐饮服务提供者承担重大活动餐饮服务：
持有效的《食品经营许可证》；
具备与重大活动供餐人数、规模、供餐形式等相适应的餐饮服务提供能力；
具备健全的食品安全管理制度和食品安全管理机构；
具有相应资格的食品安全机构成员，应包含但不限于食品安全总监和食品安全员；
具备确保重大活动食品安全应具备的其他条件。
宜选择 2 家及以上的餐饮服务提供者作为备选。
应将选定的餐饮服务提供者信息报送至市场监督管理部门审批备案。
[bookmark: _Toc118789187]人员要求
健康管理
各相关方应建立并执行食品从业人员健康管理制度。确保从业人员健康证明的有效性。
培训
在重大活动开展前，食品安全相关方应对从业人员进行食品安全知识培训，并保留完整的培训实施证明材料。培训内容应包括但不限于：
a) 食品安全法规基础知识；
b) 餐饮服务食品安全操作规范；
c) 食品安全突发事件处置；
d) 食品安全追溯管理；
e) 重大活动食品安全其他相关要求
[bookmark: _Toc118789188]食品安全责任书签订
餐饮服务提供者应在重大活动开展前与市场监督管理部门签订食品安全责任承诺书。
餐饮服务提供者应与食品类供应商签订食品安全责任书，明确双方食品安全责任和义务。
[bookmark: _Toc118789189]食谱制定、审核
餐饮服务提供者应提前制定重大活动食谱，填写食谱信息审核表（参见附录C），提交主（承）办单位确认，经确认后提交市场监督管理部门审核。经审定后的食谱不得擅自更改。
食谱制定应满足食品安全相关要求，不应使用国家法律法规禁止生产经营的食品、食用农产品及食品相关产品、外购现制现售食品、散装熟肉食品及市场监督管理部门和主（承）办单位认定不适宜提供的食品。
餐饮服务提供者在菜品设计时，宜在菜单上标示菜品份量、均衡营养、提高食材利用率。
[bookmark: _Toc118789190]食品安全风险评估
餐饮服务提供者在接到重大活动供餐任务后3个工作日内，应开展食品安全自查，详细记录结果。
市场监督管理部门应在餐饮服务提供者自查后，依据餐饮食品安全相关标准规定对其开展事前资料审核和现场检查，并根据主体责任落实情况、供餐规模等对其进行评估。
市场监督管理部门应在现场检查评估结束后形成重大活动食品安全评估意见并送达餐饮服务提供者，发现存在的食品安全风险隐患，提出整改措施、要求和期限。
经事前评估认为餐饮服务提供者存在重大食品安全风险且经整改仍无法保障食品安全的，应及时通报上级监管部门和主办单位予以更换。
[bookmark: _Toc118789631][bookmark: _Toc118790014][bookmark: _Toc118789191]过程监督管理
[bookmark: _Toc118789193][bookmark: _Toc118789192]环境与设备设施要求
应与有毒、有害场所以及其他污染源保持规定的距离，保持工作场所环境整洁。
应具备通风排烟、防虫害、食品加工、贮存、陈列、保温、清洗消毒、运输、废弃物处理等设备设施。
所有设备设施内外清洁、状态良好、运行正常。
有专间的，专间内应设置空气消毒、水净化、工具消毒及专用冷藏等设备设施。
原料管理
餐饮服务提供者应建立相对固定的食品、食用农产品及食品相关产品的供应渠道，应按规定查验并留存供货者的有效资质证明复印件。
现场监管人员应对供应的食品及食品原料进行感官查验，并随机抽查索证索票情况。
监管人员应对当天到货的每批次食用农产品进行农残或兽残现场快速检测，如实填写《现场快速检测结果记录表》（参见附录D）。
鼓励将重大活动食品原料专库贮存、专人管理。
建立总仓的，活动期间所需的食品、食用农产品及食品相关产品由总仓统一管理及供应；未建立总仓的，餐饮服务提供者应分类遴选食品、食用农产品及食品相关产品的供应商，拟定供应商名录。
[bookmark: _Toc118789194]加工过程控制
应严格实施从业人员晨检，对患有或疑似患有国务院卫生行政部门规定的有碍食品安全疾病的人员，应调离重大活动餐饮服务工作岗位。
加工制作食品过程中，原料、半成品、成品的设施设备及容器、工具等应标识清楚并区分使用和放置，避免食品受到交叉污染。
食品应烧熟煮透，加工时食品的中心温度应达到 70℃以上。监管人员应对其中心温度进行测量，并做好测试记录。
监管人员应对食品原（辅）料及食品的采购、贮存、加工制作、食品传送等重点环节进行动态监管，填写每日检查记录表（参见附录E）。
[bookmark: _Toc118789195]供餐管理
直接接触食品的工具、加工围边、盘花材料应符合食品安全要求。
餐食出品到供餐完毕不宜超过2小时。
需存放2小时以上的餐食，应确保存放温度高于60℃或低于8℃。
自助供餐的食品容器均应采取有效防护措施，避免受到污染。盛放热菜的食品容器应具有保温或加热功能。
宜在供餐区域对食品中的过敏原进行醒目标示。
[bookmark: _Toc118789196]配餐管理
应使用专用车辆对食品进行配送，配送前应对专用车辆和工具进行清洁消毒。
配送车辆应具有保温设施，以保证配送温度高于60℃或低于8℃。
食品盛放容器或者食品包装应完整、清洁、防止交叉污染，并应醒目标示加工单位、加工时间信息和食用时限，冷藏保存的食品还应标注保存条件和食用方法，以及按要求需标注的其他信息。
[bookmark: _Toc118789197]留样管理
餐饮服务提供者应对每餐次加工制作的每种食品成品按照《餐饮服务食品安全操作规范》要求进行留样，若市场监督管理部门或主（承）办单位有特殊要求时从其要求。
[bookmark: _Toc118790015][bookmark: _Toc118789198][bookmark: _Toc118789632][bookmark: _Toc118795458]食品安全追溯
各相关方应建立食品安全追溯体系并确保有效性。
餐饮服务提供者应对进货查验、加工操作关键点、供餐和配送等信息进行详细记录存档。
食品类供应商应保留食品加工过程各关键点控制记录；应确保为重大活动供应的预包装食品标签内容、检测合格证明材料、进货日期等信息真实、完整；食用农产品供应商应提供签字或盖章随货同行的票据，需要实施检疫的食用农产品，应提供检疫合格证明。
所有票据与记录留存期限应符合标准要求。
宜引入“明厨亮灶”智能监控设施，支持监管部门对指定监控点监控图像的实时点播，具备图像显示、抓拍、回放、画面切换及双向语音对讲等功能。
[bookmark: _Toc118789633][bookmark: _Toc118795459][bookmark: _Toc118789199][bookmark: _Toc118790016]食品安全突发事件处置
在重大活动举办前，各相关方宜根据实际情况进行食品安全突发事件应急演练并形成演练评估报告。
 在举办重大活动期间，如发生食品安全突发事件，应严格按照《长沙市食品安全事故应急预案》启动处置程序，并按相关要求开展医疗救治、事故调查、信息通报等应急处置工作。
市场监督管理部门接到食物中毒或疑似食物中毒情况时，应第一时间到场，立即封存可能导致事故发生的食品及其原料、工用具、设备设施和现场，会同相关部门进行调查处理。
市场监督管理部门应将重大活动食品安全突发事件调查、处置等相关信息记入重大活动餐饮服务提供者食品安全信用档案。
任何单位或个人不得对食品安全突发事件隐瞒、谎报、缓报，不得毁灭有关资料和证据。


[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc118789200][bookmark: _Toc118790017][bookmark: _Toc118795460][bookmark: _Toc118789634]
（资料性）
重大活动食品安全责任承诺书
本单位于    年  月  日至    年  月  日承担                                的重大活动接待任务，为严格贯彻落实《中华人民共和国食品安全法》等法律法规规定，有效防止重大活动食品安全事故的发生，圆满完成接待任务，确保重大活动期间食品安全，我司作出以下承诺：
一、坚决执行《中华人民共和国食品安全法》、《餐饮服务食品安全操作规范》、《长沙市重大活动食品安全监督管理办法（试行）》、《长沙市重大活动食品安全管理规范》等法律法规，保证做到以下工作：
（一）所有从业人员持有效健康合格证明上岗；
（二）所用食品及食品原材料从具备合法资质的企业或单位购进，严格执行进货查验及索证索票制度，不外购散装直接入口熟食制品；
（三）食品加工过程严格按照餐饮服务食品安全操作规程操作，做到加工前检查原料的感官性状，烧熟煮透食品，生、熟食品的用具有明显标志并分开存放，专间操作戴口罩和手套等，确保重大活动期间食品安全；
（四）严格按照要求进行食物留样，使用专用留样冷藏设备，并由专人负责登记保管；
（五）按规定清洗、消毒、存放食品工用具及餐饮具；
（六）餐饮服务食品安全操作规范规定的其他要求。
二、全力配合市场监督管理部门履行食品安全职责，保证做到以下工作：
（一）在规定时间内提供食谱并交市场监督管理部门审核；
（二）食品制作的各环节、各岗位工作人员全力配合市场监督管理部门履行职责，不得拒绝和阻挠；
（三）对于市场监督管理部门提出的整改意见，立即予以整改并落实到位；
（四）每餐结束后，汇总用餐人数并及时反馈市场监督管理部门；
（五）一旦出现疑似食物中毒等食品安全事故，积极配合市场监督管理部门开展调查工作。
三、认真履行作为餐饮服务提供者的义务，遵守信誉。切实履行食品安全第一责任人的职责，确保食品安全。
四、在接待过程中，因我司违反相关法律、法规及有关规定而引起食品安全事故的，我司愿意承担相应的法律责任，并承担由此产生的一切后果。

法定代表人或负责人（签字）：                   
承诺方单位（公章）：                   
年    月   日
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（资料性）
长沙市重大活动食品安全管理任务信息通报表
	重大活动信息
	名称
	

	
	活动时间
	
	活动地点
	

	
	参加人数
	
	活动等级
	

	主（承）办单位
	名称
	

	
	联系人及职务
	

	
	联系电话
	

	餐饮服务提供者
	名称
	

	
	地址
	

	
	联系人及职务
	

	
	联系电话
	

	供餐方式
	

	赞助食品名录
	



	其他情况说明
	



	市场监督管理部门意见
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（资料性）
长沙市重大活动餐饮服务食谱信息审核表
重大活动名称：                                                                
餐饮服务提供者：                              联系人及联系电话：               
	供餐时间
	
	供餐餐次
	
	供餐时段
	
	供餐方式
	

	就餐地点
	
	就餐人数
	
	食谱编制人签字
	
	食谱审核人签字
	

	食品名称
	食品类型
	食品主要原料
	食品辅料
（含食品添加剂）
	装饰物及材质
	食品主要加工步骤
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现场快速检测结果记录表
重大活动名称：                             检测单位：
重大活动餐饮服务提供者名称：               检测人员签名：
快速检测日期：                                        
第   页，共   页
	序号
	检测时间
	检测品种
	检测项目
	检测结果
	阳性结果处理
	检测人
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（资料性）
重大活动食品安全保障工作每日检查记录表
餐饮服务提供者名称：                                  时间：      年    月     日
	检查事项
	早餐
	午餐
	晚餐
	备注

	1.审查食谱及原料，符合法律法规和重大活动保障的要求，无禁止生产经营或易引起食物中毒及其他食源性疾病的食品。
	
	
	
	

	2.食品原料采购落实索证索票、进货查验和台帐登记制度，确定合格供应商，确保所购食品、食品添加剂和食品相关产品符合食品安全标准，落实食品添加剂五专两公开。
	
	
	
	

	3.食品及原料储存、加工等符合《餐饮服务食品安全操作规范》要求。
	
	
	
	

	4.消毒设备、设施正常工作，餐饮具和其他直接接触入口食品的器具均已按要求清洗消毒，并达到相关标准。
	
	
	
	

	5.保温、冷藏、冷冻设施定期清洗、校验，能正常工作，并达到指定温度。
	
	
	
	

	6.生、熟食品及其加工工具、盛放器具分开存放，蔬菜、肉类、水产品清洗、加工分池、分刀板。
	
	
	
	

	7.食品加工时中心温度达到70℃以上；加工后应在高于60℃或低于8℃条件下存放；在8~60℃之间的温度条件下存放超过2小时，食用前应再加热。
	
	
	
	

	8.留样食品分别存放于清洗消毒后的密闭专用容器内，在冷藏条件下存放48小时以上，专人负责，上锁保管，并做好记录。
	
	
	
	

	9.从业人员均有有效期内的健康证，保持良好个人卫生，按规定洗手消毒。
	
	
	
	

	10.当餐未发生食物中毒事故。
	
	
	
	

	其    他
	


注：符合的在方格内打“√”，不符合的打“×”，并在备注栏详细说明。

驻点监管人员签字：
22.tiff




