	2.1.18 위생부의 《요식업 및 단체급식 배달업체 위생규범》 발부에 
관한 통지 
위생보건부는《식품안전 사업을 가일층 강화할 데 대한 국무원의 결정》의 요구를 관철하기 위하여 요식업과 단체급식 배달업체에 대한 식품안전 위생관리를 강화하고 식품생산 경영행위를 규범화하며 소비자의 신체건강과 생명안전을 보장하기 위해 《요식업과 단체급식 배달업체 위생규범》을 조직, 제정하고 금일 이에 발부하니 이에 따라 집행하기 바란다.  

                                                                    2005년 6월 27일 

요식업 및 단체급식 배달업체
위생규범 

제1장  총  칙 

제1조 요식업과 단체급식 배달업체의 식품안전 위생관리를 강화하여 해당 생산경영 행위를 규범화하고 소비자의 신체건강을 보장하기 위해《중화인민공화국 식품위생법》,《요식업 식품위생 관리방법》,《학교식당과 단체식당 위생 관리규정》,《학생집단급식 위생 감독방법》등 관련 법률, 법규 규정에 근거하여 이 규범을 제정한다. 

제2조 이 규범은 요식업 경영자(레스토랑, 간식식당, 즉석음식점, 기관단체식당 등)와 단체급식 배달업체에 적용한다. 단, 고정된 가공 및 식사장소가 없는 식품노점상인은 제외이다. 

제3조 이 규범 관련 용어의 정의 

(1) 요식업. 즉석에서 가공 제작하여 판매와 서비스 노동 등 수단을 통해 소비자에게 식품, 소비 장소와 설비를 제공하는 식품 생산경영업계로서 레스토랑, 간식식당, 즉석음식점, 기관단체식당 등이 포함된다. 

레스토랑(酒家, 酒樓, 酒店, 飯庄 등으로불림). 주식과 요리(중식, 양식, 일식, 한식 등 포함)를 주요 경영항목인 업체를 말하며 여기에는 샤브샤브와 불고기음식점 등이 포함된다. 

간식식당. 케이크, 별미음식, 조찬을 주요 경영 항목으로 하는 업체와 간단한 요식 서비스를 제공하는 바, 커피숍, 다방 등을 말한다. 

즉석음식점. 대량가공 배달하여 즉석에서 식용하게 하는, 쾌속 서비스 제공을 주요 가공 공급 형식으로 하는 업체를 말한다. 

식당. 기관, 학교, 기업, 공사장 등 장소에 설치하여 내부 직원, 학생 등에게 식사를 제공하는 업체를 말한다. 

(2) 단체급식 배달업체. 단체급식서비스대상의 주문요구에 따라 식품을 집중 가공, 배달하되 식사장소는 제공하지 않는 업체를 말한다. 

(3) 식품. 식용 또는 음용으로 제공되는 각종 완제품과 원료, 그리고 전통에 따라 식품인 동시에 또 약품이기도 한 물품을 가리킨다. 단, 치료 목적의 물품은 포함하지 않으며 요식업과 단체급식 배달업체에서는 주로 원료, 반제품, 완제품(아래 용어 중의 냉채, 생식 해산물, 데커레이션 케이크, 즉석추출 청과주스 , 뷔페 등)을 말한다. 

원료. 식품 요리 가공에 사용되는 식용가능한 모든 물질과 재료를 가리킨다. 

반제품. 식품원료를 기본적 또는 일정정도 가공하고 후속 가공제작이 필요한 식품 또는 원료를 말한다. 

완제품. 이미 가공 제작하였거나 판매를 기다리고 있는 직접 식용 가능한 식품을 말한다. 

냉채. 요리과정을 거쳐 익히거나 염장을 거쳐 절인 식품을 간단히 제작하여 담아내는 음식으로서 일반적으로 더 익힐 필요 없이 직접 식용할 수 있는 음식을 말한다. 

생식 해산물. 가열처리를 하지 않고 직접 식용하는 바다에서 난 어패류, 두족류 등 수산품을 말한다. 

데커레이션 케이크. 곡물, 설탕, 식용유, 달걀을 주요원료로 배소가공을 거쳐 케이크를 구워낸 후 그 표면에 크림, 버터크림, 식물성크림 등을 예쁘게 발라 마무리한 식품을 말한다. 

즉석추출 청과주스: 과일 또는 채소를 주요 원료로 하여 압착 등 기계적 방법으로 가공해 낸 신선한 청과주스 가리킨다. 

뷔페. 대량가공 후, 식사장소에 담아놓으면 식사하는 사람이 스스로 음식을 선택하여 먹는 방식을 가리킨다. 

(4) 가공경영 장소. 가공경영의 직간접 관련 장소를 가리키며 식품처리 구역, 비 식품처리 구역 및 식사장소가 포함된다. 

1) 식품처리 구역. 식품의 초벌가공, 절단 분배, 조리 및 음식 준비 장소, 전문 작업장, 식품 창고, 식기의 세척, 소독 및 정결 보관 장소 등 구역을 가리키며 청결 작업구역, 준 청결작업 구역, 일반 작업 구역으로 분류된다. 

① 정결 작업구역. 식품의 환경에 의한 오염을 방지하는 정결 요구가 보다 높은 작업장소를 말하며 전용실과 음식준비장소가 포함된다. 

전용실. 냉채실, 데커레이션실, 음식저장고,단체급식 배찬장소등을 포함한, 직접 식용식품을 처리, 단기간 저장하는 전용실을 말한다. 

음식준비장소. 완제품을 정리, 분류하여 담고, 분배하며 일시 방치하는 전용실을 말한다. 

② 준 정결 작업구역. 청결요구가 청결작업구역의 작업장소보다 낮으며, 조리 장소, 식기 청결유지 장소 등이 포함된다. 

조리 장소. 초벌가공, 절단, 배합을 거친 원료 또는 반제품에 대해 지원고, 볶고, 튀기고, 삶고, 굽고, 말리고, 쪄내는 등 열가공 처리를 하는 장소를 말한다. 

식기 정결유지 장소. 세척 소독을 거친 후의 식기와 직접 식용하는 식품을 접촉한 도구, 용기를 저장 및 청결유지를 하는 장소를 말한다. 

③ 일반 작업 구역. 기타 식품과 식기를 처리하는 장소를 말하며, 초벌가공 장소, 절단 분배 장소, 식기세척소독 장소와 식품 창고 등이 포함된다. 

초벌가공 작업 장소. 식품원료에 대해 선별, 정리, 해동, 세척, 식용 불가 부분 제거 등 가공 및 처리를 하는 장소를 말한다. 

절단, 배합 장소. 초벌가공을 거친 식품에 대해 세척, 절단, 무게측정, 배합 등 가공 및 처리를 통해 반제품을 만드는 장소를 말한다. 

식기의 세척 및 소독 장소: 식기 및 직접 먹는 식품을 접촉하는 도구, 용기에 대해 세척, 소독을 진행하는 장소를 말한다. 

식품창고. 식품 원료를 전문 저장, 보관하는데 사용하는 장소를 말한다. 

2)비 식품 처리 구역. 사무실, 화장실, 탈의실, 비 식품 창고 등 식품에 직접 접촉하지 않는 구역을 말한다. 

3) 식사 장소. 소비자가 식사하는 장소를 말한다. 그러나 식사하는 사람의 전용 화장실, 현관, 홀, 공연 무대 등 보조 식사 장소는 포함하지 않는다. 

（5）중심온도. 덩어리 혹은 용기에 담아 저장하는 액체상태의 식품 또는 식품 원료 중심 부위의 온도를 말한다. 

（6）냉장. 신선도 유지 및 부패 방지를 위해 식품 또는 원료를 빙점 이상의 비교적 낮은 온도에 저장하는 과정을 말하며, 냉장 온도의 범위는 1~10℃ 이내여야 한다. 

（7）냉동. 식품 또는 원료를 빙점 이하 온도의 환경에서 언 상태로 저장하는 과정을 말한다. 냉동 온도의 범위는 －20℃～－1℃ 이내여야 한다. 

（8）세척.깨끗한 물로 원료에 끼어있는 이물질 및 원료, 도구 표면의 먼지를 제거하는 과정을 말한다. 

（9）소독. 물리 또는 화학적 방법으로 유해 미생물을 파괴, 둔화, 제거하는 과정을 말한다. 소독은 세균의 포자까지 제거하지 못한다. 

（10）교차오염. 생식품, 식품 가공자, 식품 가공환경 또는 도구를 통해 생물학적, 화학적 오염물질이 식품에 옮겨가는 과정을 말한다. 

（11）종업원. 요식업과 단체급식 배달업체에서 식품의 구매, 보존, 가공, 접객 서비스 등 사업에 종사하는 인원을 말한다. 

제4조 이 규범 중 "하여야 한다"의 뜻은 이렇게 해야 함을, "해서는 안된다"의 뜻은 이렇게 하는 것을 금지함을, “바람직하다”의 뜻은 이렇게 하도록 권장함을 의미한다. 

제2장 가공 경영 장소의 위생조건 

제5조 위치선택에 대한 위생 요구 

（1） 쉽게 오염되는 구역을 선택해서는 안되며, 건조하고 급수, 배수 조건 및 전기공급을 구비한 지역을 선택하여야 한다. 

（2） 거름구덩이, 오수탱크, 쓰레기장, 지붕없는 재래식 화장실 등 오염원과 반드시 25m이상 떨어져 있어야 하며, 또한 가루와 먼지, 유해 기체, 방사성 물질과 기타 확산성 오염원의 영향 범위 밖에 설치하여야 한다. 

（3） 도시계획, 환경보전 및 소방 관련 요구를 동시에 충족시켜야 한다. 

제6조 건축 구조, 장소 설치, 배치, 칸막이, 면적 및 위생 요구 

（1）건축구조는 견고하고 내구성이 좋아야 하고 유지보수와 정결유지가 용이해야 하며 유해동물의 침입과 서식을 피할 수 있어야 한다. 

（2）식품 처리 구역은 모두 실내에 설치하여야 한다. 

（3） 식품처리구역은 원료진입, 원료처리, 반제품 가공, 완제품 공급 절차에 따라 합리적으로 배치해야 하고 식품가공 처리절차는 생식품이 들어오고, 요리된 식품이 나가는 단일 흐름이 바람직하며, 저장, 조리 과정에 교차오염이 발생하는 것을 방지한다. 완제품의 통로 및 출구와 원료의 통로 및 출구, 완제품의 통로 및 출구와 사용 후 식기의 회수 통로 및 입구는 모두 분리하여 설치하는 것이 바람직하다. 

（4）식품처리구역에는 전문 초벌가공(전부 반제품 원료를 사용 시 강조하지 아니함), 조리(샤브샤브, 불고기 등 단순 경영의 경우 설치하지 않아도 됨) 및 식기세척, 소독장소를 설치하고, 원료와(또는) 반제품저장, 절단 및 음식저장(바, 커피숍, 다방은 강조하지 아니함) 장소를 두어야 한다. 즉석추출 청과주스 및 과일 모둠요리를 제작할 경우 전용 조리장소를 설치하여야 한다. 냉채배합, 데커레이션 및 단체급식 배송 업체가 식품의 프리 패키징 작업을 할 경우  각각의 전용실을 설치하여야 한다. 집중하여 음식을 저장하는 기관단체식당과 즉석음식점은 음식저장고를 설치 또는 이 규범의 제7조 제(2)항 제5)목의 규정을 충족시켜야 한다. 

（5）식품처리 구역은 별첨1의 규정에 따라 칸막이된 단칸으로 설치하는 것이 바람직하다. 

（6）식품처리 구역의 면적은 식사 장소의 면적, 최대 고객 수용량에 적합해야 하며 각종 요식업의 식품처리 구역과 식사 장소 면적의 비율, 절단 요리 장소의 면적은 별첨1의 규정을 충족시켜야 한다.  

（7）초벌가공 작업 장소에는 적어도 동물성 식품과 식물성 식품의 세척 싱크대를 따로 설치해야 하며 수산물 세척 싱크대는 별도로 설치하는 것이 바람직하며, 싱크대 수량 또는 용량은 가공식품의 양에 적합하여야 한다. 식품처리 구역 내에는 대걸레 등 청결도구의 전용 세척 싱크대를 설치해야 하며 위치는 식품 또는 가공 작업 과정에 오염을 초래하지 않아야 한다. 화장실 소독 싱크대, 식기 세척 소독 싱크대의 설치는 이 규범 제7조 제(8)호, 제(11)호 규정을 충족시켜야 한다. 각종 싱크대는 반드시 해당 용도를 뚜렷하게 표시하여야 한다. 

（8）요리장소에서 고체연료를 사용하여 식품을 가공할 경우 취사간과 아궁이 사이를 벽으로 막고 밖에서 재를 내가는 식으로 하여, 먼지가 식품을 오염하지 않도록 하여야 한다. 

（9）대걸레 등 청결도구를 두는 장소는 식품처리 구역과 분리되어야 하며 단체급식 배달업체와 가공 경영 장소 면적이 500㎡ 이상인 음식점과 기관단체식당은 단독 보관실을 설치하는 것이 바람직하다. 

（10） 가공경영 장소내에서 가금, 가축을  사육하거나 도살해서는 안된다. 가공경영 장소 밖에서 사육하거나 도살하는 경우 가공경영 장소와의 거리가 25m이상이 되어야 한다. 

제7조 시설의 위생 요구 

（1）지면 및 배수에 대한 위생 요구 

1) 식품처리구역의 바닥은 무독, 이상한 냄새가 없고 물이 새지않고 때가 쉽게 끼지않는 재료를 사용하고 평평하고 틈새가 없어야 한다. 

2) 초벌가공, 절단, 식기의 정결소독 및 요리 등 자주 물로 씻어야 하는 장소, 습기가 차는 장소의 바닥은 청소하기 쉽고 미끄러움 방지시설과 일정한 배수 경사도(1.5%이상)와 배수시설을 갖추어야 한다. 배수구는 경사도가 있어 막히지 않고 세척에 편리해야 하며 배수구 내에 기타 관로를 설치하면 안되고 측면과 밑면의 접촉부위는 일정 호도(곡률 반지름 3cm이상)가 있어야 하며 분해 가능한 덮개를 설치하여야 한다. 배수의 흐름방향은 고 정결 작업구역에서 저 정결 작업구역으로 흐르도록 하며 오수 역류를 방지할 수 있어야 한다. 배수구의 출구는 이 조 제(12)호의 요구에 부합되는 유해동물의 침입 방지시설이 있어야 한다. 
3) 청소작업 구역 내에 개수로를 설치해서는 안되며, 배수구는 폐기물의 유입 및 악취가 올라오는 것(이를테면 워터블록을 구비한 플로어드레인)을 방지하여야 한다. 
4) 폐수는 폐수 처리 시스템으로 처리하거나 또는 기타 적합한 방식으로 처리하여야 한다. 

（2）벽과 창문에 대한 위생 요구 

1) 식품처리 구역의 벽은 독성이나 이상한 냄새가 없고 물이 새지 않고, 평활하고 쉽게 덜미지 않는 연한 색상의 재료를 사용하여야 한다. 벽 모서리와 기둥 모서리(벽과 벽, 벽 그리고 벽과 기둥, 지면, 벽 및 기둥과 천정) 사이에 때가 끼지 않도록 방지하고 세척이 용이하도록 일정한 호도(곡률 반지름 3cm이상)가 있는 것이 바람직하다. 

2) 초벌가공, 절단 및 재료 분류, 식기의 세척 및 소독과 요리 등 자주 물로 씻어야 하는 장소, 쉽게 습기 차는 장소는 1.5m이상의 매끄럽고, 물을 흡수하지 않으며, 연한 색상에 내구성이 강하며, 쉽게 세척할 수 있는 재료(예를 들면 타일, 합금 재료 등)로 만든 징두리 벽판이 있어야 하며 각종 전용실은 벽의 꼭대기까지 부착하여야 한다. 

3) 식품처리 구역의 문과 창문은 정밀하게 맞고 외부와 직접 통하는 문과 열 수 있는 창문은 분리하여 씻기 쉬울 뿐더러 쉽게 녹슬지 않는 방충망을 설치하거나 또는 에어스크린을 설치해야 하며, 외부와 직접 통하는 문과 각종 전용실의 문은 자동으로 닫혀야 한다. 창문의 실내 창턱은 없는 것이 바람직하며 만약 창턱이 있을 경우 창턱 면은 안 쪽으로 경사(경사도는 45도 이상이 바람직함)가 져야한다. 

4) 초벌가공, 절단 및 분배, 요리, 식기 세척 소독 등 장소와 각종 전용실의 문은 세척하기 쉽고, 물을 쉽게 흡수하지 않는 견고한 재료로 만들어야 한다. 

5) 뷔페 음식점 또는 음식준비전용실이 없는 즉석음식점과 기관단체식당의 경우 식사 장소의 창문은 밀폐식 또는 방충 방진(塵) 시설을 설치하고 문 역시 방충 방진 시설을 설치해야 하며 에어스크린을 설치하는 것이 바람직하다. 

（3）지붕과 천정 면에 대한 위생 요구 

1) 가공경영장소의 천정은 정결유지가 쉽고, 해충의 은닉 및 먼지가 끼는 것을 방지할 수 있어야 하며, 곰팡이가 끼거나 또는 건축자재가 떨어지는 등의 상황이 발생하는 것을 피해야 한다. 

2) 식품처리구역의 천정은 독성과 이상한 냄새가 없고 물을 흡수하지 않고 표면이 평활하고, 부식되지 않고 내온성이 강하고 연한 색상의 재료로 코팅 또는 장식해야 하며, 천정과 들보, 벽이 물리는 부위는 일정한 호도(곡률 반지름 3cm이상)가 있는 것이 바람직하다. 수증기가 비교적 많은 장소의 천정은 적당한 경사도가 있어야 하며, 구조상 물방울이 매쳐 떨어지는 현상을 줄일 수 있어야 한다. 세척 작업구역, 준 세척 작업 구역 및 기타 반제품, 완제품이 노출되어 있는 장소의 천정이 평평하지 않은 구조거나 파이프가 통과할 경우 평평하고 세척하기 쉬운 겹 천장을 추가 설치하여야 한다. 

3) 요리장소의 천정은 지면에서 2.5m이상 떨어지고, 2.5m이하일 경우  통풍기를 설치하여 환기량이 JGJ64 《요식업 건물 설계규범》의 요구를 충족시키도록 하여야 한다. 

（4）화장실 위생 요구 

1) 화장실을 식품처리구역안에 설치하지 못한다. 
2) 화장실은 워시 아웃 타입을 취하고 바닥, 벽, 변기 등은 물이 새지 않고, 세척이 쉬우며, 때가 쉽게 끼지 않는 재료를 사영하여야 한다. 

3) 화장실 내의 세면대는 이 규범 이 조 제(8)호 규정에 부합하고 출구 근처에 설치하는 것이 바람직하다. 

4) 화장실에는 유효 배기(악취)장치를 설치하고 조명이 있어야 하며 외부와 통하는 문과 창문은 빈틈없고 견고하며 세척하기 쉬운 방충망을 한 문과 창문을 설치하고 바깥문은 자동으로 닫혀야 한다. 
5) 화장실의 오수방출 파이프는 가공 경영 장소의 배수 파이프와 따로 설치해야 하며, 확실한 악취 방지 워터블록이 있어야 한다. 

（5）탈의실의 위생 요구 

1) 탈의실은 가공경영장소와 동일 건축물내에 있으며 독립적 칸막이 있는 것이 바람직하며, 조명이 있어야 하고 동시에 이 규범 이 조 제(8)호 규정 부합하는 세면대가 있어야 한다. 

2) 탈의실은 직원들이 옷을 갈아입기에 편리하도록 충분한 크기의 공간 있어야 한다. 

（6）창고의 위생 요구 

1) 식품과 비식품(식품오염을 초래하지 않는 식품용기, 포장재료, 도구 등 물품은 제외) 창고는 분리하여 설치하여야 한다. 

2) 식품 창고는 저장조건에 따라 각각 설치하는 것이 바람직하며, 필요시에는 냉동(냉장)창고를 설치하여야 한다. 

3) 동일 창고내에 상이한 성질의 식품과 물품을 저장할 경우 저장구역을 구분해야 하며, 서로 다른 구역에 뚜렷한 표시가 있어야 한다. 

4) 창고는 무독의 견고한 재료로 건축하고, 저장 보관하는 식품의 열악화 정도를 최저 수준으로 낮출 수 있고, 오염을 방지할 뿐더러 정결유지가 쉬우며, 동물의 침입을 방지하는 장치(이를테면 창고문입구에 쥐덫 설치)가 있어야 한다.  

5) 창고내에는 충분한 수량의 스토리지 랙을 설치하고, 해당 구조 및 위치는 저장하는 식품이 벽, 지면과 모두 10cm이상 떨어져 있어 대기의 유통과 물품을 옮기는데 편리해야 한다. 

6) 냉장고 외의 창고는 반드시 적절한 통풍, 방습 시설이 있어야 한다. 

7) 냉동(장)고는 반드시 내부 온도를 표시하는 온도계를 설치하여야 한다. 

（7）전용실 위생 요구 

1) 전용실은 독립 공간이어야 하며, 전용실 내에는 전용도구, 세척 소독시설 및 대기소독 시설이 있고 전용실내 온도는 25℃ 이하여야 하며 독립 에어컨 시설을 설치하는 것이 바람직하다. 가공경영장소 면적이 500㎡ 이상인 음식점과 식당의 전용실 입구에는 세면, 소독, 탈의 시설을 설치한 통과식 준비실이 있어야 한다. 500㎡ 이하의 음식점과 식당 등 기타 요식 업체가 준비실을 갖추지 못한 경우에는 전용실 내 입구에 세수, 소독, 탈의 시설을 설치해야 하며 세수 소독시설은 이 조항 제(8)호의 규정에 부합하여야 한다.  

2) 자외선램프를 공기소독 장치로 이용할 경우 자외선램프(파장200－275nm)는 출력이1.5W／m3이상, 강도가 70μW/cm2이상인 Reflector를 설치하는 것이 바람직하다. 전용실 내 자외선램프는 균일하게 분포되어 있어야 하며, 지면과의 거리가 2m이하여야 한다. 

3) 냉채실, 데커레이션실은 전용 냉장시설을 설치하고, 직접 완성품과 접촉하는 물은 정수 시설을 이용하는 것이 바람직하다. 

4) 전용실은 2개 이상(2개 포함)의 문을 설치해서는 안되며, 전용실에 창문이 있을 경우  밀폐식(식품 전달용 창문일 경우 제외)이어야 한다. 전용실내외의 식품전달은 개폐 가능한 창구식이 바람직하며, 창구크기는 식품을 전달하는 용기가 통과할 수 있도록 해야 한다. 

5) 전용실의 면적은 식사장소 면적과 고객 수용량에 적합해야 하며, 각종 유형의 전용실 면적은 별첨1 규정에 부합하여야 한다. 

（8） 세면, 소독 시설의 위생 요구 

1) 식품처리 구역 내에는 반드시 충족한 수량의 세수 시설을 설치해야 하며, 반드시 종업원에게 편리한 구역에 설치되어야 한다. 

2) 세수 소독시설 부근에는 반드시 상응하는 세척, 소독 용품 및 손 건조 시설을 설치해야 하며, 직원 전용 세수소독 시설 부근에는 반드시 세수 소독 방법을 표시하여야 한다. 

3) 세면시설의 배수는 역류, 유해동물의 침입과 악취 발생을 방지하는 장치가 있어야 한다. 

4) 세수대 재질은 물이 새지않는 재료(스테인레스 스틸 또는 도자기 등)여야 하며, 구조는 때가 쉽게 끼지 않으면서 세척이 쉬워야 한다. 

5) 수도꼭지는 족답식, 팔꿈치식, 또는 감응식 등 비수동식 개폐기나 자동 개폐기를 채택하는 것이 바람직하며, 온수를 제공하는 것이 바람직하다. 

6) 식사 장소에는 충분한 수량의 고객 전용의 세면시설을 설치해야 하며, 해당 설치는 반드시 본 조 2~4항의 요구를 충족시켜야 한다. 

（9）급수시설의 위생 요구 

1)급수는 가공시의 수요를 보장할 수 있어야 하며, 물 품질은 GB5749 《생활 음료수 위생기준》의 규정에 부합하여야 한다. 

2) 식품과 접촉하지 않는 비 음료수(예를 들면, 냉각수, 오수 또는 폐수 등)의 파이프시스템과 식품가공용수의 파이프시스템은 별도의 색상으로 구분하고 완전히 분리된 관로로 수송해야 하며, 역류 또는 상호 접촉해서는 안된다. 

（10） 환기, 배연 시설의 위생요구 

1) 식품처리구역은 양호한 통풍을 유지하고 습기와 혼탁한 공기를 즉시 제거하여야 한다. 공기의 흐름방향은 고정결 구역에서 저정결 구역으로 향하게 하여, 식품, 식기, 가공 장비 및 시설의 오염을 방지하여야 한다. 

2) 요리장소는 기계식 환기방식을 취하고, 기름연기가 발생하는 장비의 윗부분은 기계식 환풍 및 기름연기를 여과하는 환기장비를 설치해야 하며, 여과기는 쳥결과 교체가 편리하여야 한다. 

3) 증기가 대량 발생하는 장비의 윗 부분은 기계식 환기방식 외에 작은 칸으로 분리하여, 물방울이 응결되는 것을 방지하고 응결수를 유도하여 방출시켜야 한다. 

4) 배기구에는 부식되지 않고, 세척이 쉬운 동시에 이 조 제(12)호 요구에 부합하는, 유해 동물의 침입을 방지할 수 있는 그물 덮개가 설치되어야 한다. 

5) 에어컨 시설로 통풍을 할 경우 식사 장소의 대기는 반드시 GB16153 《식음식점 위생기준》 요구에 부합하여야 한다. 

（11）식기의 세척, 소독 및 정결유지 시설에 대한 위생 요구 

1) 식기는 열역학 방식으로 소독하는 것이 바람직하나 재질, 크기 등 원인으로 인해 열역학 방식으로 소독할 수 없는 경우는 제외한다. 

2) 식기 세척, 소독 싱크대는 전용으로 해야 하며, 식품원료, 세척도구 및 직접 식용식품을 접촉하지 않는 도구, 용기를 세척하는 싱크대는 분리하여야 한다. 싱크대는 스테인레스강이나 도자기 등 물이 새지 않는 재료를 사용해야 하며, 때가 쉽게 끼지 않고 세척이 쉬워야 한다. 화학소독방식을 사용 시에는 최소 3개 전용 싱크대를 설치하여야 한다. 각종 싱크대는 뚜렷한 표기방식으로 해당 용도를 표기하여야 한다. 
3) 세척 소독 장비 및 시설의 크기와 수량은 수요를 만족시킬 수 있어야 한다. 

4) 자동 세척 소독 장비를 사용할 경우에는 해당 장비에 반드시 온도 표시 및 세척 소독제 자동 첨가 장치가 있어야 한다. 

5) 소독 후 식기를 놓는 정결유지 시설을 설치해야 하며, 그 구조는 밀폐와 세척이 쉬워야 한다. 

（12） 먼지, 쥐, 벌레 방지 시설에 대한 위생 요구 

1) 가공 장소의 문과 창문은 이 규범 본 조 (Ⅱ)항의 규정에 따라 먼지, 쥐, 벌레 방지 시설을 설치하여야 한다. 

2) 가공 장소는 필요시 파리잡이 시설을 설치할 수 있다. 살충등을 사용할 경우 지면에서 약 2m 높이에 걸어야 하며 식품 가공 작업위치와 일정한 거리가 있어야 한다. 

3) 배수구의 출구와 배기구에는 쥐 등의 침입을 방지할 수 있고 그물눈 지름이 6mm이하인 금속바리어 또는 그물덮개가 있어야 한다.  

（13）채광, 조명 시설에 대한 위생 요구 

1) 가공 장소에는 반드시 충분한 자연 채광 또는 인공조명이 있어야 하며 식품처리 구역의 작업 조명도는 220lux이상, 기타 장소는110lux이상이어야 하고 광원은 해당 식품의 천연 색상을 변화시키지 않아야 한다. 

2) 식품 바로 위에 설치한 조명 시설은 파열시 유리파편이 식품을 오염시키지 않도록 하기 위한 방호마스크를 사용하는 것이 바람직하다. 

（14）폐기물 임시저장시설에 대한 위생 요구 

1) 식품처리 구역내 폐기물 또는 쓰레기가 생길 수 있는 장소에는 폐기물용기가 있어야 한다. 

2) 폐기물 용기는 덮개가 있고 견고하며 물이 새지 않는 재료로 만들어야 하며, 유해 동물의 침입, 악취 또는 오수가 새는 것을 방지할 수 있어으며 내벽은 평활하여 세척이 쉬워야 한다. 

3) 가공장소외의 적합한 장소에 폐기물의 임시 집중 저장시설을 설치하는 것이 바람직하며, 그 구조는 밀폐되어 해충의 침입, 생장번식을 방지할 수 있는 동시에 환경을 오염시키지 않아야 한다. 

제8조 장비와 도구에 대한 위생 요구 

（1）식품가공용 장비와 도구는 식품위생 보장에 유리하고 세척, 소독 및 검사가 쉬워야 하며, 구조적 원인으로 윤활유, 금속 파편, 오수 또는 기타 오염을 일으킬 수 있는 물질이 장비 및 도구에 남아 있지 않도록 해야 한다. 

（2）식품 용기, 도구 및 장비의 식품 접촉면은 평활하고, 홈이나 틈새가 없어야 하며 장비 내부에는 식품 부스러기, 때 등이 쌓일 수 있는 뾰족한 홈이 없어야 한다. 

（3）장비를 놓아두는 위치는 사용, 세척에 편리하고 교차오염을 감소할 수 있어야 한다. 

（4）원료, 반제품, 완제품에 사용되는 도구와 용기는 분리하고 구분할 수 있도록 표기해야 한다. 원료가공 중 동물성, 식물성 식품을 절단 분배하는 도구와 용기는 분리해야 하며 구분할 수 있는 뚜렷한 표기를 달아야 한다. 

（5） 모든 식품처리 구역 및 식품을 접촉할 수 있는 장비와 도구는 무독, 무 악취 또는 이상한 냄새가 없고, 부식하지 않으며, 쉽게 곰팡이가 끼지 않는, 위생기준을 충족시키는 재료로 제조한다. 식품과 접촉하지 않는 장비와 도구도 정결 유지가 쉬워야 한다. 

（6） 식품 접촉면은 원칙상 목재(기법상 반드시 사용해야 하는 경우 제외)를 사용해서는 안되며, 목재 도구를 사용해야 하는 경우 식품을 오염시키지 않도록 하여야 한다. 

（7）단체급식 배달업체는 급식을 배달하는 전용 밀폐용기를 갖추어야 하며, 단체급식을 운반하는 차량은 전용 밀폐식이어야 하고 차내에는 온도제어 장비를 설치하는 것이 바람직하며, 차량 내부 구조는 세척하기 쉽게 평평하고 고른 구조여야 한다. 

제3장 가공 작업에 대한 위생 요구 

제9조 가공작업 규칙의 제정과 시행 

（1）생산경영자는 이 규범의 관련 요구에 따라, 식중독 예방 기본 원칙 (요식업 및 단체급식 배달업체의 식중독 예방 기본원칙은 별첨2 참조)에 근거하여, 상응한 가공 작업 규칙을 제정하여야 한다. 

（2）가공작업 규칙은 식품의 구매, 운송 및 저장, 초벌가공, 절단분배, 요리, 냉채조리, 즉석추출 청과물 주스 및 과일 모둠요리의 제작, 과자 굽기, 데커레이션 작업, 바베큐, 생식 해산물 가공, 음식준비 및 요리공급, 식품 재가열 도구, 용기, 식기의 세척, 소독, 정결유지, 식품 배송 등 각 일환의 작업절차의 구체적 규정 및 상세한 작업 방법과 요구가 포함되어야 한다. 

（3）가공작업 규칙은 기준적인 가공작업 절차, 가공작업 과정의 중점 항목 제어기준 및 장비의 사용과 유지보수 기준을 구체적으로 규정해야 하며, 각 작업 순서, 각 업무 관계자에 대한 요구 및 직책을 명확히 하여야한다. 

（4）직원을 가공작업 규칙에 따라 작업하게끔 교육, 훈련시킴으로써 직원의 근무활동이 가공작업, 위생 및 품질관리요구에 부합하여야 한다.  

단체급식 배달업체, 가공, 경영장소 면적이 2,000㎡ 이상인 음식점, 300개 이상의 좌석이 있거나 동시에 300명 이상에게 식사를 공급할 수 있는 음식점, 기관단체식당 및 체인경영 요식업 경영자는 HACCP식품안전 관리시스템을 구축하여 실시하고 HACCP계획 및 시행 문서를 제정하는 것이 바람직하다. 

제10조 원료 구매에 대한 위생 요구 

（1） 국가 유관 위생기준 및 규정의 관련 요구를 충족시키는 동시에 검수를 해야 하며, 《식품 위생법》 제9조 규정에서 생산경영을 금지한 식품을 구매해서는 안된다. 

（2）구매 시 영수증 등 화물구매 증빙서류를 챙기고, 물품 추적에 편리하게끔 구매기록을 잘 해야 한다. 식품생산업체, 도매시장 등에서 식품을 대량 구매하는 경우에도 식품위생 허가증, 검사(검역) 합격증 등을 요구하여야 한다. 

（3）입고 전에 검수해야 하며, 출입고 시에는 반드시 등록 및 기록을 하여야 한다. 

제11조 식품 운수수단은 정결을 유지하여 식품이 운송 과정에서 오염되지 않도록 방지하여야 한다. 

제12조 보관 위생 요구 

（1） 식품 보관 장소 및 장비는 정결을 유지하여 세균, 쥐, 파리, 바퀴가 없어야 하며, 유독, 유해 물품(예를 들면, 쥐약, 살충제, 세척제, 소독제 등) 및 개인 생활용품을 놓아두어서는 안된다. 

（2）식품은 분류하여 랙 별로 보관하고 벽, 지면에서 10㎝ 이상 떨어져 있어야 하며, 정기적으로 검사하고 시간순서의 원칙에 따라 사용해야 하며, 변질 및 유통기한이 지난 식품은 즉시 처리해야 한다. 

（3）식품의 냉장, 냉동 보관온도는 각각 냉장, 냉동 온도범위의 요구를 충족시켜야 한다. 

1) 식품의 냉장, 냉동보관은 원료, 반제품, 완제품을 엄격히 분리 취급해야 하며, 동일 냉장(냉동)실에 보관해서는 안된다. 냉장, 냉동고는 명확한 구분표기가 있어야 하며, 냉장, 냉동고 내부온도의 모니터링이 편리하게끔 외부 표시 온도(지시)계를 설치하는 것이 바람직하다. 

2) 식품을 냉장, 냉동고에 보관할 때는 식물성 식품과 동물성 식품 및  수산물을 분류하여야 한다. 

3) 식품을 냉장, 냉동고에 보관할 때는 식품 중심온도가 냉장 또는 냉동 온도의 요구에 적합하도록 식품을 쌓아두거나 눌러 두어서는 안된다. 

4) 식품 보관용으로 사용하는 냉장, 냉동고는 정기적으로 성에 제거, 청결 및 유지 보수하여 냉장, 냉동 온도가 적정온도를 확보하도록 하고 정결을 유지하여야 한다. 

제13조 초벌가공 및 절단, 배합 위생 요구 

（1）가공 전, 가공 대기 식품을 세밀히 검사하고 부패 변질 가능성이 보일 경우 가공하거나 사용해서는 안된다. 

（2）각종 식품원료는 사용전에 깨끗이 씻어야 하며, 동물성 및 식물성 식품은 싱크대별로 나누어 세척해야 한다. 수산물은 전용 싱크대에서 세척하는 것이 바람직하다. 난류는 사용전에 껍질 채로 세척하고 필요시 소독 처리해야 한다. 

（3）쉽게 부패하는 식품은 가능한 한 상온에 두는 시간을 줄이고, 가공 후에는 즉시 사용 또는 냉장하여야 한다. 

（4）절단, 배합한 반제품은 오염을 피해 원료와 분리하여 놓아두어야 하며, 성질에 따라 분류해 두어야 한다. 

（5）절단, 배합한 식품은 가공 작업 규칙에 따라 규정 시간 내에 사용하여야 한다. 

（6）이미 식품을 담은 용기는 식품 오염을 방지하기 위해 직접 바닥에 놓지 말아야 한다. 

（7）가공용 용기, 도구는 제23조의 규정에 부합해야 한다. 생식품과 조리식품의 가공도구와 용기는 분리 사용해야 하며, 뚜렷한 표기가 있어야 한다. 

제14조 요리 가공에 대한 위생 요구 

（1） 조리 전의 가공 대기 식품을 잘 검사해야 하며, 부패 변질 또는 기타 이상이 감지될 경우 가공해서는 안된다. 

（2） 회수한 식품(보조재료 포함)을 조리 가공하여 다시 공급해서는 안된다. 

（3） 익혀야 하는 식품은 충분히 굽거나 삶아야 하며, 가공할 때 식품의 중심온도가 70℃보다 낮아서는 안된다. 

（4） 가공 후의 완제품은 반제품 및 원료와 분리하여 놓아야 한다. 

（5） 냉장해 두어야 하는 익은 제품은 가능한 한 빨리 냉각시킨 후  냉장하여야 한다. 

제15조 냉채 배합에 대한 위생 요구 

（1） 가공 전에 배합 대기 식품을 세밀히 검사해야 하며, 부패 변질 또는 기타 이상이 감지될 경우 가공해서는 안된다. 

（2）작업인원은 전용실에 들어가기전에 깨끗한 작업복(모자)을 갈아입고 손은 씻고 소독해야 하며, 작업시에는 마스크를 착용하는 것이 바람직하다. 

（3）전용실 내에서는 전문 담당자가 가공 또는 배합해야 하며 비 작업 인원은 임의로 전용실에 출입하지 말아야 한다. 전용실 내에서 냉채 배합과 무관한 작업을 해서는 안된다. 

（4） 전용실은 매 끼니(또는 매 번) 사용 전, 공기 및 작업대를 소독하여야 한다. 자외선램프로 소독할 경우에는 무인 작업 상태로 30분 이상 켜놓아야 한다. 

（5）전용실 내에서는 전용 도구와 용기를 사용해야 하며, 사용 전에는 소독하고 사용 후 깨끗이 씻어 정결을 유지하여야 한다. 

（6）냉채 배합에 제공하는 채소, 과일 등의 식품원료를 세척하지 않고 냉채 전용실에 들여가서는 안된다. 

（7）배합된 냉채는 가능한 한 해당 끼니에 모두 제공하여야 한다. 남은 경우는 전용 냉장고에 두어 냉장 또는 냉동하여야 하며, 식용 전에 이 규범 제22조의 규정에 따라 재 가열하여야 한다. 

제16조 즉석추출 청과물 주스 및 과일 모둠요리 제작에 대한 위생 요구 

（1） 즉석추출 청과물 주스 및 과일 모둠요리 가공에 종사하는 인원은 작업 전에 옷을 갈아입고, 손을 씻은 후에 손 부위를 소독해야 하며, 작업 시에는 마스크를 착용하여야 한다. 

（2） 즉석추출 청과물 주스 및 과일 모듬요리는 전용 장비, 도구를 사용하여야 한다. 매 끼니 사용 전, 소독해야 하며 사용 후에는 깨끗이 씻은 후 전용 정결유지시설에 보관하여야 한다. 

（3）즉석추출 청과물 주스와 과일 모둠요리에 사용되는 과일은 신선한 것이어야 하며, 세척처리를 거치지 않은것을 사용해서는 안된다. 

（4） 만든 즉석추출 청과물 주스와 과일 모둠요리는 해당 끼니에 모두 공급하여야 한다. 

제17조 케이크 가공에 대한 위생 요구 

（1） 가공 전, 각종 식품 원재료(보조재료)를 잘 검사해야 하며, 부패 변질 또는 기타 이상이 감지될 경우 가공해서는 안된다. 

（2） 가열 가공이 필요한 경우  이 규범 제14조의 요구에 따라야 한다. 

（3） 남은 케이크의 소 및 반제품 케이크는 냉장고에 보관해야 하며,  규정된 보관기한 내에 사용하여야 한다. 

（4） 생크림류 원료는 저온에 보관하여야 한다. 수분 함유량이 비교적 많은 낙농품 및 달걀이 들어있는 케이크는 10℃ 이하 또는 60℃ 이상의 온도에서 보관하여야 한다. 

제18조 데커레이션 작업에 대한 위생 요구 

（1）전용실 내의 작업 위생요구는 이 규범 제15조 제(2)~(5)호 요구에 부합하여야 한다. 

（2）케이크시트는 전용 냉장고에 보관해야 하며, 보관온도는 10℃ 이하로 하여야 한다. 

（3）데커레이션 및 신선한 과일(세척 소독을 거침)은 모두 당일 가공, 당일 사용해야 한다. 

（4）식물성 크림 데커레이션케이크의 보관온도는 3±2℃, 달걀흰자위 데커레이션케이크, 생크림 데커레이션케이크, 버터크림 데커레이션케이크의 보관온도는 20℃를 넘어서는 안된다. 

제19조 배소가공에 대한 위생 요구 

（1） 배소 전에 가공 대기 식품을 잘 검사해야 하며, 부패 변질 또는 기타 이상이 감지될 경우 가공해서는 안된다. 

（2）원료, 반제품은 분리 보관하고 완제품은 전문 보관장소를 설치하여 오염을 피해야한다. 

（3） 배소 시에 식품이 직접 화염에 접촉하거나 식품 중의 유지가 화염에 떨어지지 않도록 피하는 것이 바람직하다. 

제20조 생식 해산물 가공에 대한 위생 요구 

（1）생식 해산물가공에 종사하는 인원은 작업하기 전, 손을 세척 및 소독해야 하고 작업 시에는 마스크를 착용하여야 한다. 

（2）생식 해산물가공에 사용하는 도구, 용기는 전용 도구, 용기여야 하며, 사용 전 반드시 소독하고 사용 후 반드시 깨끗이 씻은 후에 전용 정결유지 시설에 보관하여야 한다. 

（3）가공에 사용하는 생식해산물은 관련 위생 요구에 부합하여야 한다. 

（4）가공 작업 시, 생식 해산물의 식용 가능한 부분이 오염되지 않도록 피하여야 한다. 

（5） 가공 후의 생식 해산물은 식용 얼음 안에 보관하고 랩으로 격리하여야 한다. 

（6） 가공에서 식용까지의 시간이 1시간을 초과해서는 안된다. 

제21조 음식준비 및 요리공급의 위생 요구 

（1） 작업 전에 손을 씻고 소독해야 하며 음식준비 전용실 내의 작업은 이 규범 제15조 제(2)호~제(5)호 요구에 부합하여야  한다. 

（2） 작업인원은 공급 대기 식품을 잘 검사해야 하며, 기타 이상이 감지될 경우 공급해서는 안된다. 

（3） 작업 시, 식품이 오염되지 않도록 피하여야 한다. 

（4） 요리의 분배, 조형 정리에 사용되는 도구는 소독하여야 한다. 

（5） 요리장식에 사용하는 원료는 사용 전에 세척, 소독해야 하며 반복 사용해서는 안된다. 

（6） 조리 후부터 식용 전까지 비교적 긴 시간(2시간 이상) 놓아두는 식품은 60℃이상 또는10℃이하에 두어야 한다. 

제22조 식품 재 가열에 대한 위생 요구 

（1）적당한 보관조건이 없고 (60℃이하, 10℃이상 온도 조건 하에 2시간 이상 놓아두는 경우), 보관시간이 2시간이상인 익힌 식품의 재이용은 충분히 가열해야 하며 가열 전에 식품의 변질여부를 확인하여야 한다. 

（2） 냉동식품 가열은 완전히 해동한 후, 충분히 가열하여야 식용할 수 있다. 

（3）가열 중심온도는 70℃를 초과해야 하며 충분히 가열하지않은 식품은 식용하지 못한다. 

제23조 식기 위생 요구 

（1）사용한 식기는 즉시 세척하여 고정위치에 놓아야 한다. 소독후의 식기는 전용 정결유지 시설에 보관해야 하며, 정결유지 시설에는 뚜렷한 표기가 있어야 한다. 식기 정결유지 시설은 정기적으로 세척하여야 한다. 

（2） 직접 식용 식품을 접촉하는 식기는 사용 전에 세척, 소독(식기 세척 소독 추천 방법은 별첨3 참조)하여야 한다. 

（3）정기적으로 소독장비, 시설의 상태를 검사해야 한다. 화학소독 방식을 취할 경우 정기적으로 유효 소독 농도를 측량하여야 한다. 

（4） 소독한 식기는 GB14934 《식용(음용)기구 소독 위생기준》규정에 부합하여야 한다. 

（5） 일회용 식기는 중복 사용하지 못한다. 

（6） 이미 소독한 식기와 소독하지 않은 식기는 불리해 두어야 하며, 정결유지 시설 내에 기타 물품을 놓아두어서는 안된다. 

제24조 단체급식 배달에 대한 위생 요구 

（1） 전용실 내 작업의 위생 요구는 제15조 제(2)호~제(5)호 요구에 부합하여야 한다. 

（2） 단체급식 배달 식품은10℃－60℃의 온도에서 보관또는 운송해서는 안되며, 요리시작부터 식용까지의 시간(유통기한)은 아래 요구를 충족시켜야 한다. 

조리 후 2시간이 지난 식품이 중심온도가 60℃이상(열보관)을 유지하고 있는 경우 해당 유통기한은 조리 후 4시간이다. 

조리 후 2시간이 지난 식품이 중심온도가10℃이하(냉장)를 유지하고 있는 경우 유통기한은 조리 후 24시간이다. 단 식사전에 이 규범 제22조 제3항의 규정에 따라 재가열해야 한다. 

（3） 단체급식 배달식품을 배달하는 용기의 표면에는 가공 업체, 생산 날짜 및 시간, 유통기한을 표기하는 것이 바람직하며 필요시에는 보존 조건과 식용방법을 제시하여야 한다. 

（4） 단체급식 식품을 운반하는 용기 및 차량은 식품 온장 및 냉장 시설을 설치해야 하며, 매 번 배달 전에 세척, 소독하여야 한다. 

제4장 위생 관리 

제25조 위생 관리기관 및 그 직원에 대한 요구 

（1） 요식업 경영자와 단체급식 배달업체의 법인 또는 책임자는 식품 위생 안전의 대표 책임자로, 본 업체의 식품 위생 안전에 대해 포괄적으로 책임져야 한다. 

（2） 위생관리 기능부문을 설치하여 본 업체 식품 위생에 대해 전면적인 관리 책임을 부담하게 하여야 한다. 

（3） 식품 위생 관리원을 배치해야 하며, 단체급식 배달업체, 가공 경영장소 면적이 1,500㎡ 이상인 음식점, 기관단체식당 및 체인 형식의 생산 경영자는 전임 식품위생 관리원을 배치하고 기타 생산경영자의 식품 위생 관리원은 겸직이 가능하나 가공 경영 일환의 작업 인원이 겸임해서는 안된다. 

（4） 단체급식 배달업체, 가공 경영장소 면적이 3,000㎡ 이상인 음식점, 기관단체식당 및 체인 형식의 요식업 경영자는 검사실을 설치하는 것이 바람직하며, 식품원료와  직접 식용 식품을 접촉하는 도구 및 완제품을 검사하고 반드시 검사 결과를 기록하여야 한다. 

제26조 식품 위생 관리원은 고등학교 이상의 학력 및 위생 관리업에 종사한 경험이 있어야 하며, 식품 위생 관리원 교육에 참가하여 테스트에 합격한 자로, 신체가 건강하며 종업원 건강 합격증을 구비하여야 한다. 

식품 위생 관리원은 본 업체 식품 생산 경영 활동의 위생 관리직을 담당하며, 주요 직책에는 아래와 같은 내용이 포함된다.  

（1） 종업원을 조직하여 위생 법률 및 위생 지식 교육을 실시한다. 

（2） 식품 위생 관리제도 및 직무 책임 제도를 제정하고 시행상황에 대해 독촉 및 검사한다. 

（3） 식품 생산경영 과정의 위생상황을 검사 및 기록하고 검사 중에 발견된 위생요구에 부합하지 않는 행위는 즉시 제지하고 처리 의견을 제출한다. 

（4） 식품 위생 검사업무를 관리한다. 

（5） 종업원을 동원하여 건강검사를 진행하며, 식품 위생을 저해하는 질병 및 증세가 있는 인원의 직무를 중지시킨다. 

（6） 식품 위생 관리 기록부를 작성한다. 

（7） 위생 감독기관이 본 업체의 식품 위생에 대한 감독 검사를 접수 및 협조하는 동시에 관련 상황을 사실대로 제공한다. 

（8） 식품 안전 위생 보장과 관련되는 기타 관리업무를 수행한다.. 

제27조 생산 경영자는 종업원 식품 위생 교육 및 교육 계획을 제정해야 하며, 각 부문 책임자 및 종업원을 동원하여 각종 직무 수행 전 및 재직 교육에 참가하게 하여야 한다. 

식품위생 교육 및 기타 교육은 식품 가공 작업 직무별로 분류 진행해야 하며, 내용에는 법률, 법규, 규범, 기준과 식품 위생 지식, 각 직무별  가공 작업 규칙 등이 포함되어야 한다. 

제28조 생산경영자는 내부 위생관리제도를 제정하고 직무책임제를 실시하여 위생검사계획을 제정하고 검사시간, 검사항목 및 검사기준(요식업 및 단체급식 배달업체 위생 관리의 자체 검사 등의 항목은 별첨4 참조)을 제정해야 한다. 매번 검사결과는 기록, 보관하여야 한다. 

제29조 환경 위생 관리에 대한 요구 

（1） 생산가공 경영 장소 내 환경(지면, 배수구, 벽면, 천정, 문과 창문 등 포함)은 정결 및 양호한 상태(장소, 시설, 장비 및 도구 정결 추천계획은 별첨5 참조)를 유지하여야 한다. 

（2） 음식점 내부, 식탁, 의자, 바 등은 정결을 유지하여야 한다. 

（3） 폐기물은 최소 매일 1번씩 처리해야 하며, 처리 후 용기는 즉시 세척하고 필요시에는 소독하여야 한다. 

（4） 폐기물 방치 장소는 악취 또는 유해(유독)기체가 방출되어서는 안되며, 유해 곤충의 성장 번식을 방지하고 식품, 식품 접촉면, 수원 및 지면을 오염을 방지하여야 한다. 

（5） 식품 가공과정에 발생한 페기유지는 모아서 뚜렷한 표기가 있는 용기에 보관해야 하며, 정기적으로 《식품 생산경영 업체 식용유지 폐기 관리규정》에 따라 처리하여야 한다. 

（6）오수와 폐기가스의 방출은 국가 환경요구 및 방출기준에 부합하여야 한다. 

（7）정기 해충 소멸작업을 진행하여 해충의 생장번식을 방지해야 한다. 식품가공 작업 시에는 해충제거작업을 못하며, 실시 시 각종 식품(원료 포함)에 대한 보호조치를 취해야 한다. 

（8）살충제로 해충을 소멸하는 경우 전담자가 규정한 방법에 따라 진행하여야 한다. 식품, 식품접촉면 및 포장 재료를 오염시켜서는 안되며 사용 후, 반드시 모든 장비, 도구 및 용기를 철저히 세척하여야 한다. 

（9）장소 내에서 유해 동물의 존재가 발견될 경우 그 근원을 조사하여 소멸하여야 한다. 소멸방법은 식품, 식품접촉면 및 포장 재료를 오염시키지 않는 것을 원칙으로 하여야 한다. 

제30조 장소 및 시설에 대한 위생 관리 

（1）가공경영 장소와 시설의 정결 제도를 제정해야 하며, 각 직무 관련 자는 규정에 따라 청결작업(장소, 시설, 장비 및 도구 청결 추천계획은 별첨5 참조)을 실시하여 장소 및 내부의 각 시설이 항상 정결을 유지하여야 한다. 

（2）가공경영 장소와 시설 유지보수 제도를 제정하고, 규정에 따라 유지보수 또는 검수함으로써 가공경영 장소와 시설의 양호한 운영 상태를 유지해야 한다. 

（3）식품가공 경영장소 내에는 식품가공과 무관한 물품을 놓아두어서는 안되며, 각 시설을 식품가공과 무관한 용도로 사용할 수 없다. 

제31조 장비 및 도구의 위생 관리 

（1） 가공작업 장비 및 도구의 청결제도를 제정해야 하며, 식품가공에 사용하는 장비 및 도구는 사용 후에는 깨끗이 씻고 직접 식용 식품을 접촉한 것은 소독(장소, 시설, 장비 및 도구 청결 추천계획은 별첨5 참조)하여야 한다. 

（2）세척 소독 시, 식품 및 식품 접촉면이 오염되는 것을 방지하는데 주의하여야 한다. 

（3）화학적 방식으로 소독하는 장비 및 도구는 소독 후, 철저히 세척하여야 한다. 

（4）이미 세척 및 소독한 장비와 도구는 정결유지 시설 내의 고정된 위치에 보관해야 하며, 재오염을 방지하여야 한다. 

（5）식품가공작업에 사용되는 장비와 도구를 식품가공과 무관한 용도에 사용하지 못한다. 

제32조 세척과 소독에 대한 위생 관리 

（1）세척과 소독 제도를 제정하여 모든 식품 가공작업 장소의 정결을 보장하고 식품 오염을 방지하여야 한다. 

（2）사용하는 세척제 또는 소독제는 GB14930.1 《식품 도구, 장비용 세척 위생기준》과 GB14930.2 《식품 도구, 장비용 세척 소독제 위생기준》등 관련 위생기준 및 요구에 부합하여야 한다. 

（3）청소, 세척 및 소독에 사용되는 장비, 도구는 전용 장소에 적절히 보관하여야 한다. 

（4）장비 및 도구, 작업인원의 손 세척 및 소독은 이 규범 제31조와 이 조의 관련 규정에 따라 집행하여야 한다. 

제33조 살충제, 쥐약, 세척제, 소독제 및 유독 유해 물질에 대한 관리 

（1）살충제, 쥐약 및 기타 유독 유해 물질의 보관은 고정장소(예를 들면 농장)가 있어야 하며 자물쇠를 채우고 포장에는 뚜렷한 경고 표기를 달아 전문 담당자가 보관하여야 한다. 

（2）각종 유독 유해 물질의 구매 및 사용은 상세한 기록(사용인, 사용 목적, 사용 구역, 사용량, 사용 및 구매 시간, 조제 농도 등을 포함)이 있어야 한다. 사용후에는 점검하고 규정에 따라 보관해야 한다.
제34조 식품 첨가제의 사용은 GB2760《식품 첨가제 사용 위생기준》규정에 부합하고 상세한 기록이 있어야 한다. 

식품첨가제는 고정장소(이를테면 농장)에서 보관해야 하며 자물쇠를 채우고 포장에 "식품 첨가제"라고 표기하여 전문담당자가 보관해야 한다. 

제35조 샘플 보존요구 

（1）배달용 단체급식 식품과 중요한 접대 활동에 공급하는 식품 완제품은 샘플을 남겨야 한다. 

（2） 샘플보존 식품은 품종별로 세척 소독을 거친 밀폐된 전용 용기에 보관하며, 냉장 조건 하에 48시간 이상 보관하고 매개 품종의 샘플 보존량은 100g 이상이어야 한다. 

제36조 생산 경영자는 투서관리 제도를 제정하여 소비자가 제출한 구두 또는 서면 의견 및 투서에 대해 즉시 원인을 조사하여 타당하게 처리하여야 한다. 

제37조 기록에 대한 관리 

（1）원료의 구매와 검수, 가공작업과정의 중요 항목, 위생검사 상황, 인원 건강 상황, 교육 및 훈련 상황, 식품샘플 보존, 검사결과 및 투서상황, 처리결과, 문제 발견 후 취한 조치 등은 기록을 하여야 한다. 

（2）각항 기록에는 집행요원과 검사요원의 서명이 있어야 한다. 

（3）각 직무 책임자는 관련인원이 기록을 남기도록 감독하고 기록내용을 매일 검사하여야 한다. 식품 위생 관리원은 수시로 관련 기록을 검사해야 하며, 기록 중에 특이한 점이 발견될 경우 즉시 관련 인원이 조치를 취하여야 한다. 

（4）관련기록은 최소 12개월 보존해야 한다. 

제5장 종업원에 대한 위생 요구 

제38조 종업원의 건강에 대한 관리 

（1） 종업원은 《중화인민공화국 식품위생법》규정에 따라 적어도 매년 한차례 건강 검진을 하며, 필요시에는 임시 검사를 받아야 한다. 신입사원이나 임시 근무자는 건강검사를 거쳐 건강 합격증을 취득한 후에야 작업에 임할 수 있다. 이질, 장티푸스, 바이러스성 간염 등 소화기 전염병(보균자 포함), 활동성 폐결핵, 화농성 또는 침출성 피부병 및 기타 식품위생에 방해되는 질병환자는 모두 직접 식용 식품과 접촉하는 작업에 종사해서는 안된다. 

（2）종업원이 발열, 설사, 피부 상처 또는 감염, 인두 부위 염증 등 식품 위생에 방해되는 징후가 나타난 경우 즉시 작업을 중지해야 하며, 원인이 규명되어 증세가 해소 또는 완치된 후에야 다시 작업에 임할 수 있다. 

（3）종업원건강서류 보관제도를 수립해야 한다. 

제39조 종업원에 대한 훈련 

신입사원이나 임시 근무자에 대한 위생지식 교육, 강습을 실시하여 합격한 후에 작업에 임하게 하여야 한다. 재직 종업원은 위생 교육훈련을 실시하고 훈련 상황을 기록하여야 한다. 

제40조 종업원의 개인위생 

（1）양호한 개인위생을 유지하고 작업 시 정결한 작업복을 갈아입고 작업모(전용실 작업인원은 마스크도 착용해야 함)를 써야 하며 머리카락이 밖으로 흘러나와서는 안되며, 손톱을 길게 기르거나 매니큐어를 바르고 장식품을 달지 못한다. 

（2）손 부위는 작업 시 반드시 정결을 유지해야 하며, 작업 전에 깨끗하게 씻고 직접 식용 식품을 접촉할 때에는 소독(손을 씻고 소독하는 방법 추천은 별첨6 참조)하여야 한다. 

（3）직접식용 식품을 접촉하는 작업인원은 하기 경우에 손을 씻어야 한다. 

1) 작업하기 전. 

2) 식품 처리 전. 

3) 화장실에 다녀 온 후. 

4) 식품을 처리한 후. 

5) 어지러운 장비 또는 식기를 처리한 후. 

6) 기침, 재채기 또는 코를 푼 후. 

7) 동물 또는 폐물을 처리한 후. 

8) 귀, 코, 머리카락, 구강 또는 신체의 기타 부위를 만진 후. 

9) 두 손이 오염될 수 있는 기타 활동(예를 들어, 화물 처리, 청결작업 수행)에 종사한 후. 

（4）전용실 작업인원이 전용실에 진입할 때는 다시 전용실 전용 작업복(모자)을 갈아입고 마스크를 착용하는 것이 바람직하며, 작업 전에는 두 손을 깨끗이 씻고 소독해야 한다. 작업 중에도 적당한 시간에 두 손을 소독해야 하며, 전용실 전용 작업복(모자)을 입은 채 작업과 무관한 일을 해서는 안된다. 
（5）개인의 옷가지 및 개인물품을 식품처리 구역에 가지고 들어와서는 안된다. 

（6）식품처리 구역에서 흡연 또는 음식을 먹거나 기타 식품을 오염시키는 행위를 하지 못한다. 

（7）식품처리 구역에 진입하는 비 가공작업인원은 현장 작업인원에 준하는 위생요구에 부합하여야 한다. 

제41조 종업인원의 작업복에 대한 관리 

（1）작업복(옷, 모자, 마스크 포함)은 흰색(또는 연한 색) 천으로 봉제하는 것이 바람직하며, 해당 작업 장소에 따라 색상 또는 스타일을 구분(예를 들면 초벌가공, 요리, 창고, 세척 등)하는 것도 가능하다. 

（2）작업복은 세척 정결유지 제도를 제정, 정기적으로 갈아입어 정결을 유지하여야 한다. 직접 식용 식품을 접촉하는 인원의 작업복은 매일 갈아입어야 한다. 

（3）종업원은 화장실에 가기 전, 식품처리 구역 내에서 작업복을 벗어야 한다. 

（4）세척할 작업복은 식품처리 구역에서 멀리 떨어진 곳에 두어야 한다. 

（5）매 종업원은 두 벌 또는 그 이상의 작업복이 있어야 한다. 

제6장 부  칙 

제42조 이 규범의 해석은 위생보건부가 책임진다. 

제43조 이 규범은 2005년 10월 1일부터 시행한다. 


	
	卫生部关于印发《餐饮业和
集体用餐配送单位卫生
规范》的通知
  为贯彻落实《国务院关于进一步加强食品安全工作的决定》要求，加强餐饮业和集体用餐配送单位食品安全卫生管理，规范食品生产经营行为，保障消费者身体健康和生命安全，我部组织制定了《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》，现印发给你们，请遵照执行。
二ΟΟ五年六月二十七日

餐饮业和集体用餐配送单位
卫生规范

第一章 总  则

第一条  为加强餐饮业和集体用餐配送单位食品安全卫生管理，规范其生产经营行为，保障消费者身体健康，根据《中华人民共和国食品卫生法》、《餐饮业食品卫生管理办法》、《学校食堂与集体用餐卫生管理规定》、《学生集体用餐卫生监督办法》等相关法律法规规章，制定本规范。
第二条  本规范适用于餐饮业经营者（包括餐馆、小吃店、快餐店、食堂等）和集体用餐配送单位，但不包括无固定加工和就餐场所的食品摊贩。

第三条  本规范下列用语的含义

（一）餐饮业：指通过即时加工制作、商业销售和服务性劳动等手段，向消费者提供食品、消费场所和设施的食品生产经营行业，包括餐馆、小吃店、快餐店、食堂等。

餐馆（又称酒家、酒楼、酒店、饭庄等）：指以饭菜（包括中餐、西餐、日餐、韩餐等）为主要经营项目的单位，包括火锅店、烧烤店等。

小吃店：指以点心、小吃、早点为主要经营项目的单位和提供简单餐饮服务的酒吧、咖啡厅、茶室等。

快餐店：指以集中加工配送、当场分餐食用并快速提供就餐服务为主要加工供应形式的单位。

食堂：指设于机关、学校、企业、工地等地点（场所），为供应内部职工、学生等就餐的单位。

（二）集体用餐配送单位：指根据集体服务对象订购要求，集中加工、分送食品但不提供就餐场所的单位。

（三）食品：指各种供人食用或者饮用的成品和原料以及按照传统既是食品又是药品的物品，但是不包括以治疗为目的的物品，在餐饮业和集体用餐配送单位中主要指原料、半成品、成品（包括下列用语中的凉菜、生食海产品、裱花蛋糕、现榨果蔬汁、自助餐等）。
原料：指供烹饪加工制作食品所用的一切可食用的物质和材料。

半成品：指食品原料经初步或部分加工后，尚需进一步加工制作的食品或原料。

成品：指经过加工制成的或待出售的可直接食用的食品。

凉菜（又称冷菜、冷荤、熟食、卤味等）：指对经过烹制成熟或者腌渍入味后的食品进行简单制作并装盘，一般无需加热即可食用的菜肴。

生食海产品：指不经过加热处理即供食用的生长于海洋的鱼类、贝壳类、头足类等水产品。

裱花蛋糕：指以粮、糖、油、蛋为主要原料经焙烤加工而成的糕点胚，在其表面裱以奶油、人造奶油、植脂奶油等而制成的糕点食品。

现榨果蔬汁：指以水果或蔬菜为主要原料，以压榨等机械方法加工所得的新鲜水果或蔬菜汁。

自助餐：指集中加工制作后放置于就餐场所，供就餐者自行选择食用的餐饮食品。

（四）加工经营场所：指与加工经营直接或间接相关的场所，包括食品处理区、非食品处理区和就餐场所。
1、食品处理区：指食品的粗加工、切配、烹调和备餐场所、专间、食品库房、餐用具清洗消毒和保洁场所等区域，分为清洁操作区、准清洁操作区、一般操作区。

（1）清洁操作区：指为防止食品被环境污染，清洁要求较高的操作场所，包括专间、备餐场所。

专间：指处理或短时间存放直接入口食品的专用操作间，包括凉菜间、裱花间、备餐专间、集体用餐分装专间等。

备餐场所：指成品的整理、分装、分发、暂时置放的专用场所。

（2）准清洁操作区：指清洁要求次于清洁操作区的操作场所，包括烹调场所、餐用具保洁场所。

烹调场所：指对经过粗加工、切配的原料或半成品进行煎、炒、炸、焖、煮、烤、烘、蒸及其他热加工处理的操作场所。

餐用具保洁场所：指对经清洗消毒后的餐饮具和接触直接入口食品的工具、容器进行存放并保持清洁的场所。

（3）一般操作区：指其他处理食品和餐具的场所，包括粗加工操作场所、切配场所、餐用具清洗消毒场所和食品库房。

粗加工操作场所：指对食品原料进行挑拣、整理、解冻、清洗、剔除不可食部分等加工处理的操作场所。

切配场所：指把经过粗加工的食品进行洗、切、称量、拼配等加工处理成为半成品的操作场所。
餐用具清洗消毒场所：指对餐饮具和接触直接入口食品的工具、容器进行清洗、消毒的操作场所。

食品库房：指专门用于贮藏、存放食品原料的场所。

2、非食品处理区：指办公室、厕所、更衣场所、非食品库房等非直接处理食品的区域。

3、就餐场所：指供消费者就餐的场所，但不包括供就餐者专用的厕所、门厅、大堂休息厅、歌舞台等辅助就餐的场所。

（五）中心温度：指块状或有容器存放的液态食品或食品原料的中心部位的温度。

（六）冷藏：指为保鲜和防腐的需要，将食品或原料置于冰点以上较低温度条件下贮存的过程，冷藏温度的范围应在0～10℃之间。

（七）冷冻：指将食品或原料置于冰点温度以下，以保持冰冻状态的贮存过程，冷冻温度的范围应在－20℃～－1℃之间。
（八）清洗：指利用清水清除原料夹带的杂质和原料、工具表面的污物所采取的操作过程。

（九）消毒：用物理或化学方法破坏、钝化或除去有害微生物的操作，消毒不能完全杀死细菌芽胞。

（十）交叉污染：指通过生的食品、食品加工者、食品加工环境或工具把生物的、化学的污染物转移到食品的过程。

（十一）从业人员：指餐饮业和集体用餐配送单位中从事食品采购、保存、加工、供餐服务等工作的人员。
第四条  本规范中“应”的内容表示必须这样做，“不得”的内容表示禁止这样做，“宜”的内容表示以这样做为佳。

第二章 加工经营场所的卫生条件

第五条 选址卫生要求

（一）不得设在易受到污染的区域，应选择地势干燥、有给排水条件和电力供应的地区。

（二）应距离粪坑、污水池、垃圾场（站）、旱厕等污染源25m以上，并应设置在粉尘、有害气体、放射性物质和其他扩散性污染源的影响范围之外。

（三）应同时符合规划、环保和消防的有关要求。

第六条  建筑结构、场所设置、布局、分隔、面积卫生要求

（一）建筑结构坚固耐用、易于维修、易于保持清洁，应能避免有害动物的侵入和栖息。

（二）食品处理区均应设置在室内。

（三）食品处理区应按照原料进入、原料处理、半成品加工、成品供应的流程合理布局，食品加工处理流程宜为生进熟出的单一流向，并应防止在存放、操作中产生交叉污染。成品通道、出口与原料通道、入口，成品通道、出口与使用后的餐饮具回收通道、入口均宜分开设置。

（四）食品处理区，应设置专用的粗加工（全部使用半成品原料的可不设置）、烹调（单纯经营火锅、烧烤的可不设置）和餐用具清洗消毒的场所，并应设置原料和（或）半成品贮存、切配及备餐（酒吧、咖啡厅、茶室可不设置）的场所。制作现榨果蔬汁和水果拼盘的，应设置相应的专用操作场所。进行凉菜配制、裱花操作和集体用餐配送单位进行食品分装操作的，应分别设置相应专间。集中备餐的食堂和快餐店应设备餐专间，或符合本规范第七条第二项第五目的规定。

（五）食品处理区宜根据附件1的规定设置独立隔间的场所。

（六）食品处理区的面积应与就餐场所面积、供应的最大就餐人数相适应，各类餐饮业食品处理区与就餐场所面积之比、切配烹饪场所面积宜符合附件1规定。

（七）粗加工操作场所内应至少分别设置动物性食品和植物性食品的清洗水池，水产品的清洗水池宜独立设置，水池数量或容量应与加工食品的数量相适应。食品处理区内应设专用于拖把等清洁工具的清洗水池，其位置应不会污染食品及操作过程。洗手消毒水池、餐用具清洗消毒水池的设置应分别符合本规范第七条第八项、第十一项的规定。各类水池应以明显标识标明其用途。

（八）烹调场所食品加工如使用固体燃料，炉灶应为隔墙烧火的外扒灰式，避免粉尘污染食品。

（九）拖把等清洁工具的存放场所应与食品处理区分开，集体用餐配送单位和加工经营场所面积500平方米以上的餐馆和食堂宜设置独立隔间。

（十）加工经营场所内不得圈养、宰杀活的禽畜类动物。在加工经营场所外设立圈养、宰杀场所的，应距离加工经营场所25m以上。

第七条  设施卫生要求

（一）地面与排水卫生要求。

1、食品处理区地面应用无毒、无异味、不透水、不易积垢的材料铺设，且应平整、无裂缝。

2、粗加工、切配、餐用具清洗消毒和烹调等需经常冲洗场所、易潮湿场所的地面应易于清洗、防滑，并应有一定的排水坡度（不小于1.5%）及排水系统。排水沟应有坡度、保持通畅、便于清洗，沟内不应设置其它管路，侧面和底面接合处有一定弧度（曲率半径不小于3cm），并设有可拆卸的盖板。排水的流向应由高清洁操作区流向低清洁操作区，并有防止污水逆流的设计。排水沟出口应有符合本条第十二项要求的防止有害动物侵入的设施。

3、清洁操作区内不得设置明沟，地漏应能防止废弃物流入及浊气逸出（如带水封地漏）。

4、废水应排至废水处理系统或经其他适当方式处理。

（二）墙壁与门窗卫生要求。

1、食品处理区墙壁应采用无毒、无异味、不透水、平滑、不易积垢的浅色材料构筑。其墙角及柱角（墙壁与墙壁间、墙壁及柱与地面间、墙壁及柱与天花板）间宜有一定的弧度（曲率半径在3cm以上），以防止积垢和便于清洗。

2、粗加工、切配、餐用具清洗消毒和烹调等需经常冲洗的场所、易潮湿场所应有1.5m以上的光滑、不吸水、浅色、耐用和易清洗的材料(例如瓷砖、合金材料等)制成的墙裙，各类专间应铺设到墙顶。

3、食品处理区的门、窗应装配严密，与外界直接相通的门和可开启的窗应设有易于拆下清洗且不生锈的防蝇纱网或设置空气幕，与外界直接相通的门和各类专间的门应能自动关闭。窗户不宜设室内窗台，若有窗台台面应向内侧倾斜（倾斜度宜在45度以上）。

4、粗加工、切配、烹调、餐用具清洗消毒等场所和各类专间的门应采用易清洗、不吸水的坚固材料制作。

5、供应自助餐的餐饮单位或无备餐专间的快餐店和食堂，就餐场所窗户应为封闭式或装有防蝇防尘设施，门应设有防蝇防尘设施，以设空气幕为宜。

（三）屋顶与天花板卫生要求。

1、加工经营场所天花板的设计应易于清扫，能防止害虫隐匿和灰尘积聚，避免长霉或建筑材料的脱落等情形发生。

2、食品处理区天花板应选用无毒、无异味、不吸水、表面光洁、耐腐蚀、耐温、浅色材料涂覆或装修，天花板与横梁或墙壁结合处宜有一定弧度（曲率半径在3cm以上）；水蒸汽较多场所的天花板应有适当坡度，在结构上减少凝结水滴落。清洁操作区、准清洁操作区及其它半成品、成品暴露场所屋顶若为不平整的结构或有管道通过，应加设平整易于清洁的吊顶。
3、烹调场所天花板离地面宜在2.5m以上，小于2.5m的应采用机械通风使换气量符合JGJ64《饮食建筑设计规范》要求。

（四）厕所卫生要求。

1、厕所不得设在食品处理区。

2、厕所应采用冲水式，地面、墙壁、便槽等应采用不透水、易清洗、不易积垢的材料。

3、厕所内的洗手设施，应符合本规范本条第八项的规定且宜设置在出口附近。

4、厕所应设有效排气（臭）装置，并有适当照明，与外界相通的门窗应设置严密坚固、易于清洁的纱门及纱窗，外门应能自动关闭。

5、厕所排污管道应与加工经营场所的排水管道分设，且应有可靠的防臭气水封。

（五）更衣场所卫生要求。

1、更衣场所与加工经营场所应处于同一建筑物内，宜为独立隔间，有适当的照明，并设有符合本规范本条第八项规定的洗手设施。

2、更衣场所应有足够大小的空间，以供员工更衣之用。

（六）库房卫生要求。

1、食品和非食品（不会导致食品污染的食品容器、包装材料、工具等物品除外）库房应分开设置。

2、 食品库房宜根据贮存条件的不同分别设置，必要时设冷冻（藏）库。

3、同一库房内贮存不同性质食品和物品的应区分存放区域，不同区域应有明显的标识。
4、库房的构造应以无毒、坚固的材料建成，应能使贮存保管中的食品品质的劣化降至最低程度，防止污染，且易于维持整洁，并应有防止动物侵入的装置（如库房门口设防鼠板）。

5、库房内应设置数量足够的物品存放架，其结构及位置应能使储藏的食品距离墙壁、地面均在10cm以上，以利空气流通及物品的搬运。

6、除冷库外的库房应有良好的通风、防潮设施。

7、冷冻（藏）库应设可正确指示库内温度的温度计。

（七）专间卫生要求。

1、专间应为独立隔间，专间内应设有专用工具清洗消毒设施和空气消毒设施，专间内温度应不高于25℃，宜设有独立的空调设施。加工经营场所面积500㎡以上餐馆和食堂的专间入口处应设置有洗手、消毒、更衣设施的通过式预进间。500㎡以下餐馆和食堂等其他餐饮单位，不具备设置预进间条件的，应在专间内入口处设置洗手、消毒、更衣设施。洗手消毒设施应符合本条第八项规定。
2、以紫外线灯作为空气消毒装置的，紫外线灯（波长200－275nm）应按功率不小于1.5W／m3设置，紫外线灯宜安装反光罩，强度大于70μW/cm2。专间内紫外线灯应分布均匀，距离地面2m以内。

3、凉菜间、裱花间应设有专用冷藏设施，需要直接接触成品的用水，还宜通过净水设施。

4、专间不得设置两个以上（含两个）的门，专间如有窗户应为封闭式（传递食品用的除外）。专间内外食品传送宜为可开闭的窗口形式，窗口大小宜以可通过传送食品的容器为准。

5、专间的面积应与就餐场所面积和供应就餐人数相适应，各类餐饮业专间面积要求宜符合附件1规定。

（八）洗手消毒设施卫生要求。

1、食品处理区内应设置足够数目的洗手设施，其位置应设置在方便从业人员的区域。

2、洗手消毒设施附近应设有相应的清洗、消毒用品和干手设施。员工专用洗手消毒设施附近应有洗手消毒方法标示。

3、洗手设施的排水应具有防止逆流、有害动物侵入及臭味产生的装置。

4、洗手池的材质应为不透水材料（包括不锈钢或陶瓷等），结构应不易积垢并易于清洗。

5、水笼头宜采用脚踏式、肘动式或感应式等非手动式开关或可自动关闭的开关，并宜提供温水。

6、就餐场所应设有数量足够的供就餐者使用的专用洗手设施，其设置应符合本项第二目至第四目要求。

（九）供水设施卫生要求。

1、供水应能保证加工需要，水质应符合GB5749《生活饮用水卫生标准》规定。

2、不与食品接触的非饮用水（如冷却水，污水或废水等）的管道系统和食品加工用水的管道系统，应以不同颜色明显区分，并以完全分离的管路输送，不得有逆流或相互交接现象。

（十）通风排烟设施卫生要求。

1、食品处理区应保持良好通风，及时排除潮湿和污浊的空气。空气流向应由高清洁区流向低清洁区，防止食品、餐饮具、加工设备设施污染。
2、烹调场所应采用机械排风。产生油烟的设备上部，应加设附有机械排风及油烟过滤的排气装置，过滤器应便于清洗和更换。

3、产生大量蒸汽的设备上方除应加设机械排风外，还宜分隔成小间，防止结露并做好凝结水的引泄。
4、排气口应装有易清洗、耐腐蚀并符合本条第十二项要求的可防止有害动物侵入的网罩。

5、采用空调设施进行通风的，就餐场所空气应符合GB16153《饭馆(餐厅)卫生标准》要求。

（十一）餐用具清洗消毒和保洁设施卫生要求。

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。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。

（十二）防尘防鼠防虫害设施卫生要求。

1、加工经营场所门窗应按本规范本条第二项规定设置防尘防鼠防虫害设施。

2、加工经营场所必要时可设置灭蝇设施。使用灭蝇灯的，应悬挂于距地面2m左右高度，且应与食品加工操作保持一定距离。

3、排水沟出口和排气口应有网眼孔径小于6mm的金属隔栅或网罩，以防鼠类侵入。

（十三）采光照明设施卫生要求。

1、加工经营场所应有充足的自然采光或人工照明，食品处理区工作面不应低于220lux，其它场所不应低于110lux。光源应不至于改变所观察食品的天然颜色。

2、安装在食品暴露正上方的照明设施宜使用防护罩，以防止破裂时玻璃碎片污染食品。

（十四）废弃物暂存设施卫生要求。

1、食品处理区内可能产生废弃物或垃圾的场所均应设有废弃物容器。
2、废弃物容器应配有盖子，以坚固及不透水的材料制造，能防止有害动物的侵入、不良气味或污水的溢出，内壁应光滑以便于清洗。

3、在加工经营场所外适当地点宜设置废弃物临时集中存放设施，其结构应密闭，能防止害虫进入、孳生且不污染环境。

第八条  设备与工具卫生要求

（一）食品加工用设备和工具的构造应有利于保证食品卫生、易于清洗消毒、易于检查，避免因构造原因造成润滑油、金属碎屑、污水或其他可能引起污染的物质滞留于设备和工具中。

（二）食品容器、工具和设备与食品的接触面应平滑、无凹陷或裂缝，设备内部角落部位应避免有尖角，以避免食品碎屑、污垢等的聚积。

（三）设备的摆放位置应便于操作、清洁、维护和减少交叉污染。

（四）用于原料、半成品、成品的工具和容器，应分开并有明显的区分标志;原料加工中切配动物性和植物性食品的工具和容器,宜分开并有明显的区分标志。

（五）所有用于食品处理区及可能接触食品的设备与工具，应由无毒、无臭味或异味、耐腐蚀、不易发霉的，符合卫生标准的材料制造。不与食品接触的设备与工具的构造，也应易于保持清洁。
（六）食品接触面原则上不得使用木质材料（工艺要求必须使用除外），必须使用木质材料的工具，应保证不会对食品产生污染。

（七）集体用餐配送单位应配备盛装、分送集体用餐的专用密闭容器，运送集体用餐的车辆应为专用封闭式，车内宜设置温度控制设备，车辆内部的结构应平整，以便于清洁。

第三章 加工操作卫生要求

第九条 加工操作规程的制定与执行

（一）生产经营者应按本规范有关要求,根据预防食物中毒的基本原则（餐饮业和集体用餐配送单位预防食物中毒的基本原则见附件2），制定相应的加工操作规程。

（二）加工操作规程应包括对食品采购、运输和贮存、粗加工、切配、烹调、凉菜配制、现榨果蔬汁及水果拼盘制作、点心加工、裱花操作、烧烤加工、生食海产品加工、备餐及供餐、食品再加热和工具、容器、餐饮具清洗、消毒、保洁、食品配送等各道操作工序的具体规定和详细的操作方法与要求。

（三）加工操作规程应具体规定标准的加工操作程序、加工操作过程关键项目控制标准和设备操作与维护标准，明确各工序、各岗位人员的要求及职责。
（四）应教育培训员工按照加工操作规程进行操作，使其符合加工操作、卫生及品质管理要求。

集体用餐配送单位、加工经营场所面积2000㎡以上的餐馆、就餐场所有300座位以上或单餐供应300 人以上的餐馆、食堂及连锁经营的餐饮业经营者宜建立和实施HACCP食品安全管理体系，制定HACCP计划和执行文件。

第十条  原料采购卫生要求

（一）应符合国家有关卫生标准和规定的有关要求，并应进行验收，不得采购《食品卫生法》第九条规定禁止生产经营的食品。

（二）采购时应索取发票等购货凭据，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食品的，还应索取食品卫生许可证、检验（检疫）合格证明等。

（三）入库前应进行验收，出入库时应登记，作好记录。

第十一条  食品运输工具应当保持清洁，防止食品在运输过程中受到污染。

第十二条  贮存卫生要求

（一）贮存食品的场所、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，变质和过期食品应及时清除。
（三）食品冷藏、冷冻贮藏的温度应分别符合冷藏和冷冻的温度范围要求。

1、食品冷藏、冷冻贮藏应做到原料、半成品、成品严格分开，不得在同一冰室内存放。冷藏、冷冻柜（库）应有明显区分标志，宜设外显式温度（指示）计，以便于对冷藏、冷冻柜（库）内部温度的监测。

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

3、食品在冷藏、冷冻柜（库）内贮藏时，为确保食品中心温度达到冷藏或冷冻的温度要求，不得将食品堆积、挤压存放。

4、用于贮藏食品的冷藏、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。

第十三条  粗加工及切配卫生要求

（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）各种食品原料在使用前应洗净，动物性食品、植物性食品应分池清洗，水产品宜在专用水池清洗，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、工具应符合第二十三条规定。生熟食品的加工工具及容器应分开使用并有明显标志。

第十四条  烹调加工卫生要求

（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（包括辅料）经烹调加工后再次供应。

（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℃。

（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，应尽快冷却后再冷藏。

第十五条  凉菜配制卫生要求

（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，工作时宜戴口罩。

（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。

（五）专间内应使用专用的工具、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内冷藏或冷冻，食用前按本规范第二十二条规定进行再加热。

第十六条  现榨果蔬汁及水果拼盘制作卫生要求

（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。

第十七条  点心加工卫生要求

（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本规范第十四条要求进行操作。

（三）未用完的点心馅料、半成品点心，应在冷柜内存放，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。
第十八条  裱花操作卫生要求

（一）专间内操作卫生应符合本规范第十五条第二项至第五项要求。

（二）蛋糕胚应在专用冰箱中贮存，贮存温度10℃以下。

（三）裱浆和新鲜水果（经清洗消毒）应当天加工、当天使用。

（四）植脂奶油裱花蛋糕储藏温度在3±2℃，蛋白裱花蛋糕、奶油裱花蛋糕、人造奶油裱花蛋糕贮存温度不得超过20℃。

第十九条  烧烤加工卫生要求

（一）烧烤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。

（二）原料、半成品应分开放置，成品应有专用存放场所，避免受到污染。

（三）烧烤时宜避免食品直接接触火焰和食品中油脂滴落到火焰上。
第二十条 生食海产品加工卫生要求
（一）从事生食海产品加工的人员操作前应清洗、消毒手部，操作时佩戴口罩。

（二）用于生食海产品加工的工具、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。
（三）用于加工的生食海产品应符合相关卫生要求。

（四）加工操作时应避免生食海产品的可食部分受到污染。

（五）加工后的生食海产品应当放置在食用冰中保存并用保鲜膜分隔。

（六）加工后至食用的间隔时间不得超过1小时。

第二十一条  备餐及供餐卫生要求

（一）操作前应清洗、消毒手部，在备餐专间内操作应符合本规范第十五条第二项至第五项要求。

（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）操作时要避免食品受到污染。
（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消毒，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。

第二十二条  食品再加热卫生要求

（一）无适当保存条件（温度低于60℃、高于10℃条件下放置2小时以上的），存放时间超过2小时的熟食品，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）加热时中心温度应高于70℃，未经充分加热的食品不得食用。

第二十三条 餐用具卫生要求

（一）餐用具使用后应及时洗净，定位存放，保持清洁。消毒后的餐用具应贮存在专用保洁柜内备用，保洁柜应有明显标记。餐具保洁柜应当定期清洗，保持洁净。
（二）接触直接入口食品的餐用具使用前应洗净并消毒（推荐的餐饮具清洗消毒方法见附件3）。

（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用具应分开存放，保洁柜内不得存放其他物品。

第二十四条 集体用餐配送卫生要求

（一）专间内操作卫生应符合第十五条第二项至第五项要求。

（二）集体用餐配送的食品不得在10℃－60℃的温度条件下贮存和运输，从烧熟至食用的间隔时间（保质期）应符合以下要求：

烧熟后２小时的食品中心温度保持在60℃以上（热藏）的，其保质期为烧熟后4小时。

烧熟后２小时的食品中心温度保持在10℃以下（冷藏）的，保质期为烧熟后24小时，但供餐前应按本规范第二十二条第三项要求再加热。

（三）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。
（四）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。

第四章 卫生管理

第二十五条 卫生管理机构与人员要求

（一） 餐饮业经营者和集体用餐配送单位的法定代表人或负责人是食品卫生安全的第一责任人，对本单位的食品卫生安全负全面责任。

（二）应设置卫生管理职责部门，对本单位食品卫生负全面管理职责。

（三）应设置食品卫生管理员，集体用餐配送单位、加工经营场所面积1500㎡以上的餐馆、食堂及连锁经营的生产经营者应设专职食品卫生管理员，其他生产经营者的食品卫生管理员可为兼职，但不得由加工经营环节的工作人员兼任。
（四）集体用餐配送单位、加工经营场所面积3000㎡以上的餐馆、食堂及连锁经营的餐饮业经营者宜设置检验室，对食品原料、接触直接入口食品的餐用具和成品进行检验，检验结果应记录。
第二十六条  食品卫生管理员应具备高中以上学历，有从事食品卫生管理工作的经验，参加过食品卫生管理员培训并经考核合格，身体健康并具有从业人员健康合格证明。

食品卫生管理员承担本单位食品生产经营活动卫生管理的职能，主要职责包括：

（一）组织从业人员进行卫生法律和卫生知识培训；

（二）制定食品卫生管理制度及岗位责任制度，并对执行情况进行督促检查；
（三）检查食品生产经营过程的卫生状况并记录，对检查中发现的不符合卫生要求的行为及时制止并提出处理意见；
（四）对食品卫生检验工作进行管理；

（五）组织从业人员进行健康检查，督促患有有碍食品卫生疾病和病症的人员调离相关岗位；

（六）建立食品卫生管理档案；

（七）接受和配合卫生监督机构对本单位的食品卫生进行监督检查，并如实提供有关情况；

（八）与保证食品安全卫生有关的其他管理工作。

第二十七条  生产经营者应制订从业人员食品卫生教育和培训计划，组织各部门负责人和从业人员参加各种上岗前及在职培训。

食品卫生教育和培训应针对每个食品加工操作岗位分别进行，内容应包括法律、法规、规范、标准和食品卫生知识、各岗位加工操作规程等。

第二十八条  生产经营者应制定内部卫生管理制度，实行岗位责任制，制订卫生检查计划，规定检查时间、检查项目及考核标准（餐饮业和集体用餐配送单位卫生管理自查建议项目见附件4）。每次检查应有记录并存档。

第二十九条  环境卫生管理要求

（一）生产加工经营场所内环境（包括地面、排水沟、墙壁、天花板、门窗等）应保持清洁和良好状况（推荐的场所、设施、设备及工具的清洁计划见附件5）。

（二）餐厅内桌、椅、台等应保持清洁。

（三）废弃物至少应每天清除1次，清除后的容器应及时清洗，必要时进行消毒。

（四）废弃物放置场所不得有不良气味或有害（有毒）气体溢出，应防止有害昆虫的孳生，防止污染食品、食品接触面、水源及地面。

（五）食品加工过程中废弃的食用油脂应集中存放在有明显标志的容器内，定期按照《食品生产经营单位废弃食用油脂管理的规定》予以处理。

（六）污水和废气排放应符合国家环保要求和排放标准。

（七）应定期进行除虫灭害工作，防止害虫孳生。除虫灭害工作不能在食品加工操作时进行，实施时对各种食品（包括原料）应有保护措施。

（八）使用杀虫剂进行除虫灭害，应由专人按照规定的使用方法进行；使用时不得污染食品、食品接触面及包装材料，使用后应将所有设备、工具及容器彻底清洗。

（九）场所内如发现有害动物存在，应追查和杜绝其来源。扑灭方法应以不污染食品、食品接触面及包装材料为原则。
第三十条  场所及设施卫生管理

（一）应建立加工经营场所及设施清洁制度，各岗位相关人员按规定开展清洁工作（推荐的场所、设施、设备及工具的清洁计划见附件5），使场所及其内部各项设施随时保持清洁。

（二）应建立加工经营场所及设施维修保养制度，并按规定进行维护或检修，以使其保持良好的运行状况。

（三）食品加工经营场所内不得存放与食品加工无关的物品，各项设施也不得用作与食品加工无关的用途。

第三十一条  设备及工具卫生管理

（一）应建立加工操作设备及工具清洁制度，用于食品加工的设备及工具使用后应洗净，接触直接入口食品的还应进行消毒（推荐的场所、设施、设备及工具的清洁计划见附件5）。

（二）清洗消毒时应注意防止污染食品、食品接触面。

（三）采用化学消毒的设备及工具消毒后要彻底清洗。

（四）已清洗和消毒过的设备和工具，应在保洁设施内定位存放，避免再次受到污染。

（五）用于食品加工操作的设备及工具不得用作与食品加工无关的用途。

第三十二条  清洗和消毒卫生管理

（一）应制定清洗和消毒制度，以保证所有食品加工操作场所清洁卫生，防止食品污染。

（二）使用的洗涤剂、消毒剂应符合GB14930.1《食品工具、设备用洗涤卫生标准》和GB14930.2《食品工具、设备用洗涤消毒剂卫生标准》等有关卫生标准和要求。

（三）用于清扫、清洗和消毒的设备、用具应放置在专用场所妥善保管。

（四）设备及工具、操作人员手部消毒按本规范第三十一条及本条有关规定执行。

第三十三条  杀虫剂、杀鼠剂、清洗剂、消毒剂及有毒有害物管理

（一）杀虫剂、杀鼠剂及其他有毒有害物品存放，均应有固定的场所（或橱柜）并上锁，包装上应有明显的警示标志，并有专人保管。

（二）各种有毒有害物的采购及使用应有详细记录，包括使用人、使用目的、使用区域、使用量、使用及购买时间、配制浓度等。使用后应进行复核，并按规定进行存放、保管。

第三十四条  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，包装上应标示“食品添加剂”字样，并有专人保管。

第三十五条  留样要求

（一）配送的集体用餐及重要接待活动供应的食品成品应留样。

（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。

第三十六条  生产经营者应建立投诉管理制度，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。
第三十七条  记录管理

（一）原料采购验收、加工操作过程关键项目、卫生检查情况、人员健康状况、教育与培训情况、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。食品卫生管理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12个月。
第五章 从业人员卫生要求

第三十八条  从业人员健康管理
（一）从业人员应按《中华人民共和国食品卫生法》的规定，每年至少进行一次健康检查，必要时接受临时检查。新参加或临时参加工作的人员，应经健康检查，取得健康合格证明后方可参加工作。凡患有痢疾、伤寒、病毒性肝炎等消化道传染病（包括病原携带者），活动性肺结核，化脓性或者渗出性皮肤病以及其他有碍食品卫生疾病的，不得从事接触直接入口食品的工作。

（二）从业人员有发热、腹泻、皮肤伤口或感染、咽部炎症等有碍食品卫生病症的，应立即脱离工作岗位，待查明原因、排除有碍食品卫生的病症或治愈后，方可重新上岗。

（三）应建立从业人员健康档案。

第三十九条  从业人员培训

应对新参加工作及临时参加工作的从业人员进行卫生知识培训，合格后方能上岗；在职从业人员应进行卫生培训，培训情况应记录。

第四十条  从业人员个人卫生

（一）应保持良好个人卫生，操作时应穿戴清洁的工作服、工作帽（专间操作人员还需戴口罩），头发不得外露，不得留长指甲，涂指甲油，佩带饰物。

（二）操作时手部应保持清洁，操作前手部应洗净。接触直接入口食品时，手部还应进行消毒（推荐的洗手消毒方法见附件6）。

（三）接触直接入口食品的操作人员在有下列情形时应洗手：

1、开始工作前。

2、处理食物前。

3、上厕所后。

4、处理生食物后。

5、处理弄污的设备或饮食用具后。

6、咳嗽、打喷嚏、或擤鼻子后。

7、处理动物或废物后。

8、触摸耳朵、鼻子、头发、口腔或身体其他部位后。

9、从事任何可能会污染双手活动(如处理货项、执行清洁任务)后。

（四）专间操作人员进入专间时宜再次更换专间内专用工作衣帽并佩戴口罩，操作前双手严格进行清洗消毒，操作中应适时地消毒双手。不得穿戴专间工作衣帽从事与专间内操作无关的工作。
（五）个人衣物及私人物品不得带入食品处理区。

（六）食品处理区内不得有抽烟、饮食及其它可能污染食品的行为。

（七）进入食品处理区的非加工操作人员，应符合现场操作人员卫生要求。
第四十一条  从业人员工作服管理

（一）工作服（包括衣、帽、口罩）宜用白色（或浅色）布料制作，也可按其工作的场所从颜色或式样上进行区分，如粗加工、烹调、仓库、清洁等。

（二）工作服应有清洗保洁制度，定期进行更换，保持清洁。接触直接入口食品人员的工作服应每天更换。

（三）从业人员上厕所前应在食品处理区内脱去工作服。

（四）待清洗的工作服应放在远离食品处理区。

（五）每名从业人员应有两套或以上工作服。

第六章 附  则

第四十二条  本规范由卫生部负责解释。

第四十三条  本规范于2005年10月1日起施行。




