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重大活动餐饮服务食品安全保障操作规范

0. [bookmark: _Toc81409534][bookmark: _Toc105509169][bookmark: _Toc32602][bookmark: BookMark8]范围
本文件规定了重大活动餐饮服务食品安全职责、监督程序和内容。
本文件适用于重大活动时餐饮服务的食品安全监督与管理。
本文件不适用于重大活动期间在全户外或临时搭建场所从事的餐饮服务活动。
[bookmark: _Toc13781][bookmark: _Toc75795932][bookmark: _Toc8510][bookmark: _Toc105509170][bookmark: _Toc81409535]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。
中华人民共和国食品安全法
餐饮服务食品安全监督管理办法
重大活动餐饮服务食品安全监督管理规范
GB 31654食品安全国家标准餐饮服务通用卫生规范
[bookmark: _Toc81409536][bookmark: _Toc116984225][bookmark: _Toc81409537][bookmark: _Toc8682][bookmark: _Toc105509171][bookmark: _Toc75795933][bookmark: _Toc31498]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc81409538][bookmark: _Toc105509172][bookmark: _Toc15355][bookmark: _Toc75795391][bookmark: _Toc75795934]3.1  
[bookmark: _Toc81409539]重大活动 Major Event  
是指各级政府确定的具有特定规模和影响的政治、经济、文化、体育等活动。
[bookmark: _Toc105509173][bookmark: _Toc81409540][bookmark: _Toc25322][bookmark: _Toc75795935][bookmark: _Toc75795392]3.2  
[bookmark: _Toc105509174][bookmark: _Toc81409541]主办单位 major event sponsor 
指重大活动的组织单位或发起单位。
[bookmark: _Toc105509175]3.3  
[bookmark: _Toc105509176]餐饮服务提供者 Catering service provider 
指为重大活动参与人员提供食品、用餐场所及设施的餐饮从业单位，包括涉及重大活动的人员食宿、重要宴请和集体用餐配送等的单位。
[bookmark: _Toc105509177][bookmark: _Toc116984226]保障分级
    重大活动餐饮服务食品安全监督管理分为全程监督和重点监督两种监管方式，餐饮服务食品安全监管部门可根据重大活动的性质、规模、供餐模式等因素，确定相应监管方式。
根据重大活动餐饮服务食品安全监督管理工作的性质和规模，将重大活动餐饮服务食品安全监督保障分为三级：
a）一级：在本省举办的国际性和全国性政治、经济、文化、体育等重大活动（会议）期间及党和国家领导人、外国元首和贵宾在我省活动期间，要求提供的餐饮服务食品安全监督保障；
b）二级：中央国家机关各部委、省级党政机关在省内举办的重要的政治、经济、文化、体育等活动（会议）期间，要求提供的餐饮服务食品安全监督保障；
c）三级：各市州、县（市、区）级党政机关举办的重要的政治、经济、文化、体育等活动（会议）期间，要求提供的餐饮服务食品安全监督保障。
按照分级保障要求，一级保障原则上由省市场监督管理部门组织协调实施，上级单位统一安排的，按其安排实施；二级保障由省级市场监督管理部门指导协调，市州、直管市、林区市场监督管理部门负责组织实施；三级保障由市州级市场监督管理部门指导协调，县（市、区）级市场监督管理部门负责组织实施。
[bookmark: _Toc105509178]职责分工
[bookmark: _Toc75795937][bookmark: _Toc20799][bookmark: _Toc81409543][bookmark: _Toc75795393][bookmark: _Toc105509179]5.1 主办单位
5.1.1  承担重大活动餐饮服务食品安全组织管理责任，应成立食品安全保障工作组，指定具有食品安全相关专业（食品、生物、化学等专业）背景或接受过食品安全管理培训并通过考核的人员为食品安全责任人，负责重大活动期间的食品安全保障工作。
5.1.2  遴选至少2家餐饮服务提供者报送至食品安全监督管理部门审批备案。餐饮服务提供者需满足：a）应具有合法有效的经营资质，具有健全的食品安全管理制度并有有效运行记录；b）应具备与餐饮服务食品安全监督管理量化分级A级（或具备与A级标准相当的条件）；其供餐能力、供餐形式应与当次重大活动相适应；c）近三年未发生重大食品安全事故，无隐瞒、谎报、缓报食品安全事故的行为；d）具备确保重大活动食品安全应具备的其他条件。
5.1.3  应与餐饮服务提供者签订重大活动餐饮服务协议，明确双方有关餐饮服务食品安全的权利和义务。
5.1.4  应组织食品安全相关方开展食品安全培训，按照餐饮服务食品安全相关要求督促餐饮服务提供者开展食品安全自查，对发现不符合相关标准法规要求的情况应要求餐饮服务提供者及时进行纠正。
5.1.5  应督促餐饮服务提供者详细记录食品及食品相关产品供应链各环节信息，确保食品及食品相关产品安全可追溯。
5.1.6  应制定完整的重大活动餐饮服务食品安全工作方案和应急预案。
5.1.7  应于活动举办前15-20个工作日向餐饮服务食品安全监管部门通报相关信息及资料，并应在重大活动举办期间，为食品安全监督管理部门提供开展工作所需的条件。
[bookmark: _Toc25475][bookmark: _Toc75795938][bookmark: _Toc75795394][bookmark: _Toc81409544][bookmark: _Toc105509180]5.2餐饮服务提供者
餐饮服务提供者为重大活动提供餐饮服务，应成立重大活动餐饮服务食品安全工作专班，明确责任人，制定重大活动餐饮服务食品安全实施方案和食品安全事故应急处置方案备查；应严格按照《餐饮服务食品安全操作规范》进行自查，做好重大活动餐饮服务食品安全保障工作。
5.2.1  依法承担食品安全主体责任，应严格控制餐饮服务食品安全风险，保障餐饮供应，确保重大活动食品安全。
5.2.2  应具备合法有效的经营资质。
5.2.3  应配备专职食品安全管理人员，宜设立食品安全管理机构，负责本单位食品安全管理工作。
5.2.4  应根据自身业态、经营项目、供餐对象、供餐数量等，制定并落实各项食品安全管理制度。
5.2.5  应与主办单位签订重大活动餐饮服务协议，明确双方涉及餐饮服务食品安全的权利与义务。
5.2.6  应就单项重大活动制定餐饮服务保障方案、应急处置预案。
5.2.7  应在重大活动正式开始前3~5日，结合主办单位要求，依照《中华人民共和国食品安全法》等法律、法规、部门规章的相关要求，自行或委托第三方专业机构开展食品安全专项自查；
a）应形成专项自查报告留存备查，对专项自查中发现的食品安全风险，应立即采取有效控制措施进行整改，及时消除隐患；
b）在专项自查中发现不能满足接待任务要求或无法保证食品安全的情况，应及时向主办单位提请取消接待任务。
5.2.8  应就当次重大活动制定菜谱，推荐性重大活动餐饮服务禁用食品清单见附录D；
a）应根据民族、宗教习俗等特定要求，制定相应的菜谱；
b）制订菜谱时，需考虑重要接待对象过敏源；
c） 应在重大活动开始前将菜谱报送承担重大活动监督任务的监管部门审核，并按照审核意见进行调整。菜谱经审定后不得擅自调整。
[bookmark: _Toc75795939][bookmark: _Toc105509181][bookmark: _Toc81409545][bookmark: _Toc23581][bookmark: _Toc75795395]5.3监管部门
    餐饮服务食品安全监管部门应根据日常监管、提供重大活动餐饮服务等情况，建立重大活动餐饮服务提供者信息库进行动态管理。在重大活动期间应加强对重大活动餐饮服务提供者的监督检查，严格按照保障程序开展工作，对检查发现的食品安全隐患，及时监督整改，必要时与主办单位协商调整餐饮服务提供者。
5.3.1  监管部门承担重大活动餐饮服务食品安全监督职责。
5.3.2  应按照重大活动的特点或主办单位需求，确定餐饮服务食品安全监督方式和方法，对重大活动餐饮服务提供者实施食品安全监督工作。
5.3.3  按职责要求进行重大活动食品安全事件应急处置。
5.3.4  负责落实上级临时下达的重大活动食品安全监督其他任务。
[bookmark: _Toc105509182]保障程序
6.1  方案制定
6.1.1  餐饮服务食品安全监管部门接到重大活动餐饮服务食品安全监督管理工作任务后，应向主（交）办单位了解重大活动的相关信息，确认重大活动的基本情况，按照重大活动分级来确定餐饮服务食品安全监督保障方式。
6.1.2  餐饮服务食品安全监管部门应根据重大活动的性质和规模成立保障专班，确定专职工作部门或专人从事保障的具体组织实施工作；制定保障工作方案（组织领导、工作任务、职责分工、人员名单、进度计划、监督监测计划、体检培训计划、留样要求、信息反馈和经费预算等）及餐饮服务食品安全事故应急预案。
6.1.3  餐饮服务食品安全监管部门应根据保障工作需要，选派2名或2名以上具有高度的政治责任心和严谨的工作态度、遵守保密纪律、坚守工作岗位、掌握《重大活动餐饮服务食品安全监督管理规范》、《餐饮服务食品安全操作规范》和食品安全快速检测技术的食品安全监督人员，执行重大活动餐饮服务食品安全保障任务。
6.2  资格审查
餐饮服务食品安全监管部门根据主办单位和餐饮服务提供者的相关材料，审查餐饮服务提供者是否符合以下条件：
a）持有有效的餐饮服务许可证；
b）餐饮服务食品安全监督量化等级Ａ级（或具备与Ａ级标准相当的条件）；
c）具备与重大活动供餐人数、供餐形式相适应的餐饮服务提供能力；
d）配备专职食品安全管理人员；
e）审查指定或赞助食品供应商合法资质，明确食品供应商食品安全责任；
f）餐饮服务食品安全监管部门提出的其他要求。
6.3  现场检查
6.3.1 餐饮服务食品安全监管部门应根据《重大活动餐饮服务食品安全监督管理规范》、《餐饮服务食品安全操作规范》及本规范对餐饮服务提供者进行现场检查，检查的主要内容包括：
a）食品安全组织机构和管理人员配备及工作情况；
b）食品安全管理制度建立及执行情况；
c）场所布局设置、设施设备运行情况；
d）餐饮服务食品安全监管部门根据重大活动情况规定的其他内容。
6.3.2 餐饮服务食品安全监管部门对餐饮服务提供者进行现场检查时应制作现场检查笔录和监督意见书等，并撰写《重大活动餐饮服务提供者食品安全评估报告》(附件3)。
6.3.3 餐饮服务食品安全监管部门应根据重大活动的性质和规模做好人员、车辆、物资等后勤保障工作，认真部署工作方案内容、熟悉工作程序、活动基本情况、保障工作周期等，并做好执法文书、采样工具、食品安全现场快速检测设备等准备工作。
6.3.4  餐饮服务食品安全监管部门进行事前监督检查后，应与重大活动餐饮服务提供者负责人及主办单位有关人员召开协调会议，提出餐饮服务食品安全工作有关事项和具体要求，与餐饮服务提供者负责人签订《重大活动餐饮服务提供者食品安全责任书》（附件4）。对不能及时排除食品安全风险隐患的餐饮服务提供者，应书面提请或要求主办单位予以更换。对整改后可排除食品安全风险隐患的，应监督餐饮服务提供者限期整改到位。
6.3.5  餐饮服务食品安全监管部门在实施重大活动餐饮服务食品安全监督管理工作全程监督时，应按照下列程序和内容进行监督检查，并做好工作记录。
6.4  事前评估
6.4.1  监管部门应在重大活动开始前2日，对餐饮服务提供者开展事前现场检查， 并根据主体责任落实情况、供餐规模等对其进行评估。
6.4.2  监管部门应在现场检查评估结束后2个工作日内，形成重大活动食品安全评估（检查）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。
6.4.3  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。
6.4.4  监管部门应对餐饮服务提供者报送的重大活动菜谱进行审核。
6.5  事中监督
6.5.1  监督检查
6.5.1.1  监管人员应对照《重大活动餐饮服务食品安全监督记录表》（附录C）实施检查，并做好记录。
6.5.1.2  监管人员对检查中发现的问题，应及时向餐饮服务提供者专职食品安全管理人员或相关负责人指出，并以书面形式提出整改意见，并监督整改。
6.5.1.3  监管人员可利用信息化智慧管理系统、阳光厨房视频监控等多种监管方式，对重大活动期间餐饮服务提供者进行在线监督、信息采集、远程指挥等。
6.5.1.4  重大活动期间，驻点监管人员应向驻点医疗保障组了解每日就诊情况，如有异常，应核实情况并及时上报。
6.5.2  菜品确认
监管人员应在供餐时对照当餐次菜谱核对实际供应菜品。菜品审核完毕，严禁未经审核而私自调整菜品；菜品原料快检不合格的应要求餐饮服务提供者立即停止供应，并做好书面记录备查。
6.5.3  快速检测
监管人员可以采用快速检测方法对农（兽）药残留、餐饮具洁净度、食品中心温度等项目进行检测。快速检测记录参见附录A。推荐检测项目参见附录B。
6.5.4  信息记录
监管人员每日应汇总当日《重大活动餐饮服务食品安全监督记录表》、菜品核对记录（附当日菜谱）、快速检测记录、留样记录等监管材料并填写工作日志。
6.5.5 信息报告
监管人员应在每日监督任务结束后向重大活动驻点指挥部或本部门相关负责人报告。
[bookmark: _Toc105509183]应急处置
7.1  为有效防控重大活动期间餐饮服务食品安全事故的发生，坚持预防为主的原则，加强食物中毒事故的应急管理。
7.2  餐饮服务提供者应当按照《重大活动餐饮服务食品安全监督管理规范》要求制定重大活动餐饮服务食品安全事故应急处置方案，并将方案及时报送餐饮服务食品安全监管部门和主办单位。
7.3  餐饮服务食品安全监管部门应按照有关要求，做好重大活动餐饮服务食品安全事故应急准备工作。
7.4  监督人员接到疑似食物中毒报告后，应当立即向餐饮服务食品安全监管部门报告，并赶赴事故现场，立即封存可能导致食物中毒的食品及其原料、工具及用具、设备设施和现场，协助、配合开展食品安全事故调查。
7.5  餐饮服务食品安全监管部门接到事故报告后，经核定属于餐饮服务环节食品安全事故的，应按照职责权限启动相应级别的餐饮服务食品安全事故应急预案，并通报有关部门。
7.6  餐饮服务食品安全监管部门应将餐饮服务食品安全事故调查、处置等相关信息记入餐饮服务食品安全信用档案。
[bookmark: _Toc105509184]事后总结
监管部门应在重大活动结束后十个工作日内对当次活动的餐饮服务食品安全监管工作做出总结，将相关监督资料归档保存。
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附  录 A
（资料性）
重大活动餐饮服务食品安全快速检测记录示例
下面给出了食品安全快速检测原始记录的示例。
重大活动餐饮服务食品安全快速检测记录
接待单位：                                        
采样时间：                                        
	检测品种
	检测项目
	检测结果
	阳性结果样品处理

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


检测人员签名：                    
年    月    日                


[bookmark: _Toc105509187]附  录 B
（规范性）
推荐性重大活动餐饮服务食品安全快速检测项目表
[bookmark: _Toc105509188]推荐相对应的食品快速检测项目，具体检测项目见表B.1。
表B.1推荐性重大活动餐饮服务食品安全快速检测项目表
	项目类别
	检测样本
	检测项目

	农药残留
	蔬菜瓜果等
	敌百虫、丙溴磷、灭多威、克百威、敌敌畏

	兽药残留
	禽蛋、禽肉、畜肉、水产品及其副产品等
	氟苯尼考、氯霉素、孔雀石绿、喹诺酮类、硝基呋喃类

	瘦肉精
	畜肉及其副产品等
	克伦特罗、莱克多巴胺、沙丁胺醇

	真菌毒素
	粮食谷物、乳制品等
	黄曲霉毒素B1、黄曲霉毒素M1、玉米赤霉烯酮、呕吐毒素

	违禁添加物
	粮食制品、淀粉及淀粉制品、糕点、豆制品、速冻食品、乳制品等
	三聚氰胺、硼酸、甲醛、苏丹红Ⅰ、罗丹明B、吗啡、可待因、甲醇

	污染物
	食用油、肉及肉制品
	苯并芘、亚硝酸盐

	油脂酸败
	食用油
	酸价、过氧化值

	非食用物质
	调味品
	罌粟碱



















[bookmark: _Toc105509189]附  录 C
（规范性）
重大活动餐饮服务食品安全监督记录表
重大活动餐饮服务食品安全监督记录见表C.1。
表C.1 重大活动餐饮服务食品安全监督记录表
	检查项目
	检查内容
	检查结果

	从业人员健康和卫生管理
	从业人员是否办理健康证
	

	
	从业人员进入操作间是否按规范要求进行手部清洗消毒
	

	
	从业人员是否留有长指甲、涂指甲油、披散头发、佩戴外露饰物
	

	
	从业人员是否按要求穿着清洁工作服、佩戴工作帽
	

	
	从业人员是否存在在食品处理区、食品加工区吸烟等有碍食品安全的行为
	

	食品、食品原料、食品添加剂进货查验及仓储管理
	进货渠道是否正规、索证索票是否齐全
	

	
	出入库管理是否规范、台账记录是否完备
	

	
	是否对食品原料的农、兽药残留进行快速检测并做好记录
	

	
	食品、食品原料是否分区、离墙、离地存放
	

	
	冷冻、冷藏食品贮存温度是否达到要求
	

	
	危化品、杀虫剂及其他危险品是否规范管理
	

	
	是否有禁止使用或来源不明的食品、食品原料、食品添加剂
	

	
	是否使用其他餐饮单位加工制作的直接入口食品
	

	食品制作加工过程管理
	食品处理区的卫生情况是否良好
	

	
	动物性食品、植物性食品、水产品是否分类清洗、切配，水池、刀具、砧板、容器等是否存在混用情况
	

	
	是否存在异常的食品原料或半成品
	

	
	成品、半成品、原料是否分开放置，存放容器是否存在混用
	

	
	食品加工后是否存在长时间存放，长时间存放的，是否在高于60℃或低于8℃的温度条件下存放
	

	食品留样管理
	食品留样是否专人负责、留样柜是否加锁
	

	
	留样食品是否存放于清洗消毒后的密闭专用容器内
	

	
	每个成品的留样量是否达到200克
	

	
	留样容器上的标签内容是否清楚完备
	

	
	留样记录是否详实，品种与餐次菜谱是否一致
	

	餐饮具清洗消毒管理

	餐饮具清洗消毒程序是否合理、规范，清洗消毒设施运行是否正常
	

	
	餐饮具清洗消毒后ATP检测是否合格
	

	
	已消毒的餐饮具是否存放在专用保洁设施内
	



表C.1 重大活动餐饮服务食品安全监督记录表（续）
	
	实际供应菜品是否与审定的菜谱一致
	

	
	备餐区是否清洁
	

	
	就餐区是否清洁
	

	
	就餐区是否有防蝇、防虫等设施
	




























[bookmark: _Toc105509190]附  录 D
（规范性）
推荐性重大活动餐饮服务禁用食品清单
除《中华人民共和国食品安全法》等法律、法规及规章规定的禁止生产经营的食品外，建议重大活动餐饮服务提供者不提供或使用以下清单中所列食品、食品原料、食品添加剂等。
D.1  食品类
a)	非本单位加工的直接入口食品，如熟制卤菜、凉拌菜、熟制米面制品等；
b)	直接入口的生食水产品，如海蜇、海带、海产贝类、深海鱼、虾、蟹类等；
c)	未经许可的各类药膳。
D.2  食品原料类
a)	野生蘑菇；
b)	加工前已经死亡的甲鱼、黄鳝、虾、蟹等；
c)	河豚鱼；
d)	木薯、发芽的马铃薯。
D.3  食品添加剂类
a)	硝酸钠、硝酸钾；
b)	亚硝酸钠、亚硝酸钾。
D.4  其他
    其他不符合食品安全标准的食品、食品原料、食品添加剂。
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