　　食品安全关键环节操作规程
　　加工操作规程应包括对采购验收、运输、贮存、粗加工、切配、烹调、备餐、供餐以及凉菜配制、果蔬汁现榨、水果拼盘制作、生食海产品加工、饮品制作、面点制作、裱花、烧烤、食品再加热、餐饮器具消毒保洁、食品留样等加工操作工序的具体规定和操作方法的详细要求。

　　采购验收操作规程要求

　　(一)采购的食品、食品添加剂、食品相关产品等应符合国家有关食品安全标准和规定的有关要求，并应进行验收，不得采购《食品安全法》第二十八条规定禁止生产经营的食品和《农产品质量安全法》第三十三条规定不得销售的食用农产品。

　　(二)采购时应索取购货凭据，并做好采购记录，便于溯源;向食品生产单位、批发市场等批量采购的，还应索取许可证、检验(检疫)合格证明等。

　　(三)购置、使用集中消毒企业供应餐饮具的应当查验其经营资质，索取消毒合格凭证。

　　(四)入库前应进行验收，出入库时应进行登记，作好记录。

　　运输操作规程要求

　　运输工具应当保持清洁，防止食品在运输过程中受到污染。运输需冷藏或热藏条件的食品时应分别配备符合条件的冷藏或保温设施。

　　贮存操作规程要求

　　(一)贮存场所、设备应当保持清洁，无霉斑、鼠迹、苍蝇、蟑螂，不得存放有毒、有害物品(如杀鼠剂、杀虫剂、洗涤剂、消毒剂等)及个人生活用品。

　　(二)食品原料、食品添加剂应当分类、分架存放，距离墙壁、地面均在10cm以上，并定期检查，使用应遵循先进先出的原则，变质和过期的食品、食品添加剂应及时清理销毁。

　　(三)冷藏、冷冻的温度应分别符合冷藏和冷冻的温度范围要求。

　　1.冷藏、冷冻贮存应做到原料、半成品、成品严格分开，不得在同室内存放。冷藏、冷冻柜(库)应有明显区分标识，宜设外显式温度(指示)计，并定期校验，以便于对冷藏、冷冻柜(库)内部温度的监测。

　　2.在冷藏、冷冻柜(库)内贮存时，应做到植物性食品、动物性食品和水产品分类摆放。

　　3.在冷藏、冷冻柜(库)内贮存时，应确保食品中心温度达到冷藏或冷冻的温度要求。

　　4.冷藏、冷冻柜(库)应定期除霜、清洁和维修，以确保冷藏、冷冻温度达到要求并保持卫生。

　　粗加工与切配操作规程要求

　　(一)加工前应认真检查待加工食品，发现有腐败变质迹象或者其他感官性状异常的，不得加工和使用。

　　(二)食品原料在使用前应洗净，动物性食品原料、植物性食品原料、水产品原料应分池清洗，禽蛋在使用前应对外壳进行清洗，必要时消毒处理。

　　(三)易腐烂变质食品应尽量缩短在常温下的存放时间，加工后应及时使用或冷藏。

　　(四)切配好的半成品应避免污染，与原料分开存放，并应根据性质分类存放。

　　(五)切配好的食品应按照加工操作规程，在规定时间内使用。

　　(六)已盛装食品的容器不得直接置于地上，以防止食品污染。

　　(七)加工用容器、工具应符合下列规定。生熟食品的加工工具及容器应分开使用并有明显标志。

　　清洗、消毒、保洁设施要求

　　1.餐用具宜用热力方法进行消毒，因材质、大小等原因无法采用的除外。

　　2.餐用具清洗消毒水池应专用，与食品原料、清洁用具及接触非直接入口食品的工具、容器清洗水池分开。水池应使用不锈钢或陶瓷等不透水材料、不易积垢并易于清洗。采用化学消毒的，至少设有3个专用水池。采用人工清洗热力消毒的，可设置2个专用水池。各类水池应以明显标识标明其用途。

　　3.清洗消毒设备设施的大小和数量应能满足需要。

　　4.采用自动清洗消毒设备的，设备上应有温度、时间显示和清洗消毒剂自动添加装置。

　　5.应设专供存放消毒后餐用具的保洁设施，其结构应密闭并易于清洁。

　　烹调操作规程要求

　　(一)烹调前应认真检查待加工食品，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不得进行烹调加工。

　　(二)不得将回收后的食品经烹调加工后再次销售。

　　(三)需要熟制加工的食品应当烧熟煮透，其加工时食品中心温度应不低于70℃。有国际或发达国家标准足以证明加工某种食品中心温度略低于70℃，能保证食品安全，也可允许该种操作方式。

　　(四)加工后的成品应与半成品、原料分开存放。

　　(五)需要冷藏的熟制品，应在清洁操作区于90分钟冷内却至10℃以下或四小时内冷却至5℃以下后再冷藏，并加贴标签。

　　(六)用于烹饪的调料器皿宜每天清洁，使用后随即加盖或苫盖，并不得与地面或污垢接触。

　　(七)菜点用的围边、盘花应保证清洁新鲜无腐败变质。

　　备餐及供餐操作规程要求

　　(一)操作前应清洗、消毒手部，在备餐专间内操作应符合下列要求：

　　1、加工前应认真检查待加工的原料，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不得进行加工。

　　2 、饮品制作的设备、工具、容器等应专用。每餐次使用前应消毒，用后应洗净并在专用保洁设施内存放。

　　3、生豆浆烧煮时应将上涌泡沫除净，煮沸后再以文火维持煮沸5分钟以上。

　　4、 自制含酒精的饮品，所使用的原料应符合有关要求。

　　(二)操作人员应认真检查待供应食品，发现有感官性状异常的，不得供应。

　　(三)操作时应避免食品受到污染。

　　(四)菜肴分派、造型整理的用具应经消毒。

　　(五)用于菜肴装饰的原料使用前应洗净，不得反复使用。

　　(六)在烹饪后至食用前需要较长时间(超过2小时)存放的食品应当在高于60℃或低于10℃的条件下存放。

　　凉菜配制操作规程要求

　　(一)加工前应认真检查待配制的成品凉菜，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不得进行加工。

　　(二)操作人员进入专间前应更换洁净的工作衣帽，并将手洗净、消毒，工作时应戴口罩。

　　(三)专间内应当由专人加工制作，非操作人员不得擅自进入专间。不得在专间内从事与凉菜加工无关的活动。

　　(四)专间每餐(或每次)使用前应进行空气和操作台的消毒。使用紫外线灯消毒的，应在无人工作时开启30分钟以上，并做好记录。

　　(五)专间内应使用专用的设备、工具、容器，用前应消毒，用后应洗净并保持清洁。

　　(六)供加工凉菜用的蔬菜、水果等食品原料，未经清洗处理的，不得带入凉菜间。

　　(七)制作好的凉菜应尽量当餐用完。剩余尚需使用的应存放于专用冰箱中冷藏或冷冻，食用前按下列规定进行再加热：

　　1 、无适当保存条件(温度低于60℃、高于10℃)，存放时间超过2小时的食品，需再次利用的应充分加热。加热前应确认食品未变质。

　　2 、冷冻熟食品应彻底解冻后经充分加热方可食用。

　　3 、需要熟制加工的食品应当烧熟煮透，其加工时食品中心温度应不低于70℃。有国际或发达国家标准足以证明加工某种食品中心温度略低于70℃，能保证食品安全，也可允许该种操作方式。

　　饮品制作操作规程要求

　　(一)从事饮品制作的人员操作前应更衣、洗手并进行手部消毒，操作时应佩戴口罩。

　　(二)加工前应认真检查待加工的原料，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不得进行加工。

　　(三)饮品制作的设备、工具、容器等应专用。每餐次使用前应消毒，用后应洗净并在专用保洁设施内存放。

　　(四)生豆浆烧煮时应将上涌泡沫除净，煮沸后再以文火维持煮沸5分钟以上。

　　(五)自制含酒精的饮品，所使用的原料应符合有关要求。

　　(六)除含酒精的饮料外，饮品宜现制现饮。

　　现榨果蔬汁及水果拼盘制作操作规程要求

　　(一)从事现榨果蔬汁和水果拼盘加工的人员操作前应更衣、洗手并进行手部消毒，操作时应佩戴口罩。

　　(二)现榨果蔬汁及水果拼盘制作的设备、工用具应专用。每餐次使用前应消毒，用后应洗净并在专用保洁设施内存放。

　　(三)用于现榨果蔬汁和水果拼盘的蔬菜、瓜果应新鲜，未经清洗处理的不得使用。

　　(四)制作的现榨果蔬汁和水果拼盘应当餐用完。

　　面点制作操作规程要求

　　(一)加工前应认真检查各种食品原辅料，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不得进行加工。

　　(二)需进行热加工的应按下列要求进行操作：需要熟制加工的食品应当烧熟煮透，其加工时食品中心温度应不低于70℃。有国际或发达国家标准足以证明加工某种食品中心温度略低于70℃，能保证食品安全，也可允许该种操作方式。

　　(三)未用完的点心馅料、半成品，应冷冻或冷藏，并在规定存放期限内使用。

　　(四)奶油类原料应低温存放。水分含量较高的含奶、蛋的点心应当在10℃以下或60℃以上的温度条件下贮存。

　　生食海产品加工操作规程要求

　　(一)加工生食海产品的应设立专间(专间要求同凉菜间)，或在凉菜间内设置专区。

　　(二)从事生食海产品加工的人员操作前应清洗、消毒手部，操作时应佩戴口罩。

　　(三)用于生食海产品加工的设备、工具、容器应专用。用前应消毒，用后应洗净并在专用保洁设施内存放。

　　(四)用于加工的生食海产品应符合相关食品安全要求。

　　(五)加工操作时应避免生食海产品的可食部分受到污染。

　　(六)加工后的生食海产品应当放置在密闭容器冷藏保存，或者放置在食用冰中保存并用保鲜膜分隔。

　　(七)放置在食用冰中保存时，加工后至食用的间隔时间不得超过1小时。

　　食品再加热操作规程要求

　　(一)无适当保存条件(温度低于60℃、高于10℃)，存放时间超过2小时的食品，需再次利用的应充分加热。加热前应确认食品未变质。

　　(二)冷冻熟食品应彻底解冻后经充分加热方可食用。

　　(三)加热时中心温度应符合下列规定，不符合加热标准的食品不得食用。

　　需要熟制加工的食品应当烧熟煮透，其加工时食品中心温度应不低于70℃。有国际或发达国家标准足以证明加工某种食品中心温度略低于70℃，能保证食品安全，也可允许该种操作方式。

　　食品添加剂的使用操作规程要求

　　制定并执行食品添加剂各项管理制度，严格落实食品添加剂 “五专两公开”制度，规范食品添加剂购进、储存、使用与管理，认真填写采购、领用、使用记录。

　　食品添加剂的使用应符合GB2760《食品添加剂使用卫生标准》的规定，并应有详细记录。

　　食品添加剂存放应有固定的场所(或橱柜)并上锁，应标示 “食品添加剂”字样，并有专人保管。

　　餐饮器具清洗消毒保洁操作规程要求

　　(一)餐饮器具使用后应及时洗净，定位存放，保持清洁。消毒后的餐饮器具应贮存在专用保洁设施内备用，保洁设施应有明显标记。餐饮器具保洁设施应当定期清洗，保持洁净。

　　(二)餐饮器具使用前应按《餐饮器具清洗消毒推荐方法》的规定洗净并消毒(详见本规范附件2)。

　　(三)应定期检查消毒设备、设施是否处于良好状态。采用化学消毒的应定时测量有效消毒浓度。

　　(四)消毒后餐饮具应符合GB14934《食(饮)具消毒卫生标准》规定。

　　(五)不得重复使用一次性餐饮具。

　　(六)已消毒和未消毒的餐饮器具应分开存放，保洁设施内不得存放其他物品。

　　(七)餐具摆台超过当次就餐时间尚未使用的应收回保洁。

　　(八)盛放调味料的容器应定期清洗消毒。

　　留样管理操作规程要求

　　(一)学校(含托幼机构)食堂、集体用餐配送单位、重大活动餐饮服务和超过100人聚餐，餐饮服务提供者提供的食品应留样。

　　(二)留样食品应按品种分别盛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，每个品种留样量不少于100g。

　　记录管理操作规程要求

　　(一)原料采购验收、加工操作过程关键项目、食品安全检查情况、人员健康状况、教育培训情况、食品留样、检验结果及投诉情况、处理结果、发现问题后采取的措施等均应予以记录。

　　(二)各项记录均应有执行人员和检查人员的签名。

　　(三)各岗位负责人应督促相关人员按要求进行记录，并每天检查记录的有关内容。食品安全管理人员应经常检查相关记录，记录中如发现异常情况，应立即督促有关人员采取措施。

　　(四)有关记录至少应保存2年。

　　投诉受理操作规程要求

　　(一)餐饮服务提供者应建立投诉受理制度，对消费者提出的口头或书面意见与投诉，应立即追查原因，妥善处理，并且留有记录。

　　(二)餐饮服务提供者接顾客投诉感官异常或可疑变质

　　食品时，应及时撤换该食品，并同时告知备餐人员作出相应处理，并对同类食品进行检查。
