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	7.2　原料加工
	7.2.1　食品原料应进行挑选、解冻、清洗（干燥）、去皮，剔除腐烂、病、虫、畸形等性状异常及不可食用部分。
	7.2.2　畜禽类、果蔬类、水产类原料应当分池清洗。未经事先清洁的禽蛋在使用前应对外壳进行清洗，必要时进行消毒。
	7.2.3　冷冻肉、冷冻水产品应在低于 18 ℃ 条件下进行解冻，解冻时间不得超过 24 h ，解冻后在 48 
	7.2.4　严格按照加工配方和工艺规程，对原料进行整型（如切配、分割等）、调制（如腌制、上浆等）加工。
	7.2.5　拣剔（或解冻、清洗、整型、调制）后的半成品应根据性质分开放置，避免受到污染。若未进入下一道工序应及时

	7.3　热加工
	7.3.1　热加工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，不得进行加工。
	7.3.2　需熟制的食品应烧熟煮透，热加工时食品中心温度应不低于 70 ℃，且应确保热加工温度的均匀性。
	7.3.3　加工后的食品应与半成品、原料分开存放，避免受到污染。
	7.3.4　应采用极性组分快速测定法对煎炸食用油进行监控，监控指标限制和监控频率可参见附录 A。废弃的食用油应全

	7.4　冷却
	7.4.1　热加工后应立即冷却，确保 2h 内将膳食中心温度降至 10℃以下，并定时监测每批膳食冷却后的中心温度
	7.4.2　操作人员进入清洁作业区前应更换洁净的工作衣帽，佩戴口罩，并将手洗净、消毒。非操作人员不得擅自进入清洁
	7.4.3　每次使用清洁作业区前应进行空间的杀菌消毒或净化处理。使用紫外线灯消毒的，应在无人工作时开启30min
	7.4.4　清洁作业区内应使用专用的工具、容器。使用前应对设备、工器具、容器及其接触表面进行消毒，用后应洗净并保
	7.4.5　清洁作业区不得放置生食品等易造成交叉污染的食品。

	7.5　包装
	7.5.1　膳食冷却完毕至包装的时间应控制在 4 h 以内。
	7.5.2　应按7.3.2～7.3.5的规定操作。
	7.5.3　膳食包装、拼配等冷加工操作应根据内包装车间的环境温度，按照以下要求严格控制操作时间：
	7.5.4　包装操作前，应对待使用的包装材料标识进行检查，避免误用。可重复使用的餐具和容器在使用前应彻底清洗并采
	7.5.5　应采用清洁、无毒且符合国家食品安全标准的内包装材料，且在冷藏（冻）、蒸煮、微波加热等特定贮存和使用条


	8　成品贮存、运输、销售
	8.1　成品贮存
	8.2　成品运输
	8.3　产品销售

	9　检验与监控
	9.1　应结合生产工艺及产品特点，制定原辅料、环境、过程和成品检验监控规范。监控环节、监控指标、监控要求、监
	9.2　检验仪器设备应进行校准并验证其符合规定要求。
	9.3　应有食品安全快速检测实验室，开展对兽药残留、农药残留、亚硝酸盐、极性组分（仅限煎炸油）等重点项目的食
	9.4　应配备食品中心温度计、环境温度计、余氯消毒测试纸等预包装冷藏膳食生产经营过程监控设备设施。
	9.5　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。
	9.6　宜在热加工车间、冷却间、内包装车间、工器具清洗消毒间、食品装卸低温封闭月台等关键生产场所及安装监控视
	9.7　应建立预包装冷藏膳食应急处理预案，对监控发现的问题，应立即按照应急处理预案采取纠正措施，并将出现异常

	10　留样管理
	10.1　生产企业应对每批膳食成品进行留样，留样食品应放置在专用冷藏设备中，保存至保质期届满后至少 48h。
	10.2　每个品种留样量应满足检验需要，每批产品不少于2个包装，每个包装不少于100 g。
	10.3　应由专人管理留样食品、记录留样情况，记录内容包括留样食品名称、生产日期和时间、留样人员等。

	11　人员管理
	12　管理制度
	13　记录管理 
	13.1　应对采购、生产、贮存、检验、运输、销售、客户投诉处理、产品召回等环节进行记录。记录内容应完整、真实，
	13.2　记录应有记录人和审核人的签名，保存期不得少于2年。
	13.3　鼓励采用电子计算机信息技术系统等先进技术手段进行文件和记录的管理。
	附　录　A
	（资料性附录）




