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	7.3.2　应采用适当洗涤、先洗后切、计划备料，沸水快焯等避免营养素流失的烹制方法。
	7.3.3　应采用上浆挂糊﹑旺火急炒、勾芡收汁﹑现做现吃等保护营养素的烹制方法。
	7.3.4　应避免不利健康的烹制方法，烹调油温勿过高，调味品适时适量。
	7.3.5　合理烹调
	7.3.6　不制售冷荤凉菜、生食类食品、裱花蛋糕。
	7.3.7　不得加工制作四季豆、鲜黄花菜、野生蘑菇、发芽土豆等高风险食品。


	8　管理要求
	8.1　加工运营场所及设施设备
	8.1.1　建筑结构、场所设置、面积、加工运营场所的设施及管理应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的要求。
	8.1.2　设施设备、工用具应有防止操作人员受伤害的防护措施。
	8.1.3　各种设施设备符合国家有关规定，采购并使用节约型设施设备和用品，降低能源与物品消耗。消防、环保设施设备
	8.1.4　盛放原料、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品、动物性食
	8.1.5　加工场所内植物性食品原料清洗水池、动物性食品原料清洗水池、水产品清洗水池、洗手消毒水池﹑餐用具清洗消
	8.1.6　加热烹饪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，以预防火灾。烟道清洗厂家应具
	8.1.7　有专用的清洗、消毒设备，选用的洗涤剂、消毒剂要符合GB 14930.1和GB 14930.2的规定。
	8.1.8　定时定期对电源开关、燃气管道、水阀等控制情况进行检查，以节省能源，减少安全隐患。
	8.1.9　上下水设施齐备，污水排放符合GB 8978的规定。
	8.1.10　有油烟排放控制措施，油烟排放应符合GB 18483的规定。

	8.2　加工制作
	8.2.1　加工操作规程的制定与执行、粗加工与切配、熟制、备餐及供餐、面点制作、食品再加热等应符合《餐饮服务食品
	8.2.2　加工过程用于植物性食品﹑动物性食品、水产品清洗的水池或盛装的容器应分开，并明确标识。加工过程原料、半
	8.2.3　冷冻动物性食品、冷冻水产品解冻应采用冷藏解冻或流水解冻的方式进行。
	8.2.4　需要冷藏的熟制品，应尽快冷却后再冷藏。
	8.2.5　用水应符合GB 5749的要求。
	8.2.6　食品添加剂的品种和使用量应符合GB 2760的规定。
	8.2.7　菜肴中的油脂不得作为食品原料重复使用。
	8.2.8　加工制作过程对安全隐患较大的设备，如和面机、压面机、切菜机、搅拌机、烤箱等机械设备应设专人操作，上岗
	8.2.9　加工制作人员宜穿防滑鞋、蒸车、烤箱等设备操作时应有防烫伤措施。
	8.2.10　加工清真食品的场所、设施设备﹑容器、用具等应专用，并有明显标识。

	8.3　集体用餐配送单位
	8.3.1　集体用餐配送的食品，其贮存、分装、运输及食用要求应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的要求。
	8.3.2　盛装、分送集体用餐的容器表面宜标明加工单位、生产日期及时间、保质期，必要时标注保存条件和食用方法。
	8.3.3　运送集体用餐的容器和车辆应安装食品热藏和冷藏设备，在每次配送前应进行清洗消毒。
	8.3.4　应对就餐地点、时间、人数、菜品及其他要求提前确认。对加工制作场所、设施设备、人员、容器、用具等进行测
	8.3.5　不宜配送海鲜﹑凉菜(包括冷荤)等易变质食品。
	8.3.6　对采购蔬菜进行农药残留检测，用农药速测仪检测法对每批蔬菜抽检，对超标蔬菜现场销毁，并建立记录。
	8.3.7　对加工过程时间、人员定岗、配送过程路线、时间、人员、车辆等进行合理安排。
	8.3.8　制定突发食品安全事件、车辆损坏、交通堵塞、恶劣天气等情况造成供餐中断的应急预案，并定期演练。
	8.3.9　建立加工制作人员与配送、服务人员的信息沟通渠道，对食品数量、质量进行确认。
	8.3.10　宜选用洗碗烘干机、热风式消毒柜等设备消毒，减少餐用具的水渍。

	8.4　现场加工制作单位
	8.4.1　成品完成至食用前间隔较长时间(超过2 h)的食品，应当在高于60 ℃或低于10 ℃的条件下存放。
	8.4.2　下达采购计划时，应对就餐人员预估，考虑人员变动因素，确定原辅料采购量。
	8.4.3　应制定防断餐应急预案，建立加工制作人员与售卖人员的信息沟通渠道。应制定突发公共卫生﹑食品安全事件、停
	8.4.4　对采购蔬菜进行农药残留检测，用农药速测仪检测法对每批蔬菜抽检，对超标蔬菜现场销毁，并建立记录。
	8.4.5　分餐用相关的设备、用具、环境应每餐消毒，分餐人员分餐前应二次更衣、洗手消毒。


	9　产品追溯和留样
	9.1.1　产品追溯应符合GB/T 27306和GB/T 33497的规定。
	9.1.2　团餐服务单位应对每餐的菜品成品留样，并符合以下要求:
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