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	农村集体聚餐管理导则
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	T/XMSSAL 076.1 界定的术语和定义适用于本文件，此外，下列术语和定义适用于本文件。
	食品加工场所 Food processing place
	指与食品制作供应直接或间接相关的场所，包括食品的贮存、清洗、切配、烹饪、备菜和餐饮具的洗消保洁等区域

	原料 Raw materials
	指供加工制作食品所用的可食用或者饮用的物质，不包含法律法规禁止生产经营的食品、食用农产品、食品添加剂

	半成品 Semi-finished products
	指原料经初步或部分加工制作后，尚需进一步加工的非直接入口食品。

	成品 Finished products
	指已制成的可直接食用或饮用的食品。

	凉菜 Cold dish
	指对经过烹饪成熟之后冷却或者腌渍入味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。

	高危易腐食品 High risk perishable food
	指蛋白质或碳水化合物含量较高（通常酸碱度（pH）大于4.6且水分活度（Aw）大于0.85），常温下容

	中心温度 Central temperature
	指块状食品或有容器存放的液态食品的中心部位的温度。

	冷藏 Refrigerate
	指将原料、半成品、成品置于0℃～8℃环境温度下贮存的过程。

	冷冻 Freezing
	指将原料、半成品、成品置于-12℃以下环境温度，以保持冰冻状态贮存的过程。

	交叉污染 Cross contamination
	指食品、从业人员、工具、容器、设备、设施、环境之间生物性或化学性污染物的相互转移、扩散的过程。


	4　基本要求
	4.1　人员要求
	4.1.1　健康要求
	4.1.2　培训考核要求

	4.2　场所设施要求
	4.2.1　具有与农村集体聚餐相适应的场所、设施、设备，且布局合理。
	4.2.2　食品加工、贮存、保温、冷藏、冷冻设施设备要清洁完好、运转正常。

	4.3　原料控制
	4.3.1　不得采购不符合食品安全标准的食品、食用农产品、食品添加剂及食品相关产品。
	4.3.2　农村集体聚餐服务承办者应制定食品、食品添加剂及食品相关产品控制要求等相关制度并贯彻实施，食品添加剂的
	4.3.3　加工制作用水的水质应符GB 5749 规定。

	4.4　加工制作
	4.4.1　农村集体聚餐承办者对原料采购至成品供应的全过程实施食品安全管理，并采取有效措施，避免交叉污染。
	4.4.2　农村集体聚餐厨师应具备食品安全风险隐患意识，加工制作行为符合食品安全要求。


	5　报告登记
	50 人以上（含 50 人）的农村集体聚餐活动， 聚餐举办者或承办者应在农村集体聚餐（丧事除外）举办

	6　前期准备
	6.1　掌握基本情况
	6.1.1　承办者确定举办农村集体聚餐的类型、日期、餐次、就餐人员情况（包括就餐人数、就餐人员的构成、分布地区、
	6.1.2　举办者、承办者按照本文件附录A 《农村集体聚餐活动操作流程简图》，熟悉各环节食品安全管控要求。

	6.2　签订服务协议
	6.2.1　农村集体聚餐承办方应与举办者签订农村集体聚餐加工制作服务协议，明确、细化各自的食品安全责任。
	6.2.2　协议明确为由农村集体聚餐举办者购买食材的，承办方应对举办者采购食材进行指导，要求举办者采购食材应符合

	6.3　办理保险
	执行本文件的农村集体聚餐活动纳入全市食品安全公共责任保险。

	6.4　确定菜单
	6.4.1　承办者制订菜单应依据举办者的经济能力、餐费标准和特殊要求。
	6.4.2　菜单制订应充分考虑各类食材的季节性和安全性，宜选用当季采购的常用食材，杜绝使用食品安全法律法规规定禁
	6.4.3　菜单制订应充分考虑就餐人员的宗教信仰和饮食习惯。
	6.4.4　菜单制订应充分考虑文明节俭，做到适量、适度，反对铺张浪费。

	6.5　配备场所设备设施
	6.5.1　场所要求
	6.5.2　设备设施要求

	6.6　人员配置与要求
	6.6.1　承办者应根据就餐人数和规模确定农村集体聚餐制作的厨师、帮工人数。
	6.6.2　承办者不得雇佣未经健康体检合格、未经食品安全知识培训合格的加工服务人员。
	6.6.3　加工前，承办者应对农村集体聚餐厨师、帮工通过询问和观察、检查等方式进行健康检查，发现当天有腹泻、发烧
	6.6.4　承办者应对农村集体聚餐厨师、帮工的个人卫生状况进行检查。厨师应穿戴清洁的工作衣帽。帮工应穿戴清洁围裙
	6.6.5　承办者应根据农村集体聚餐现场实际情况对人员进行合理分工，并告知农村集体聚餐食品安全责任告知书的相关内
	6.6.6　承办者应告知从业人员加工制作食品前和手部受到污染后的手部清洁措施。
	6.6.7　不得在食品加工制作场所吸烟、饮食或从事其他可能污染食品的行为。

	6.7　公示信息
	在农村集体聚餐现场醒目位置公示农村集体聚餐承办者姓名、联系方式，加工服务人员的健康证明及食品安全培训


	7　加工制作
	7.1　食材采购、验收、贮存
	7.1.1　食材采购
	7.1.2　食材验收
	7.1.3　食材贮存

	7.2　清洗切配
	7.2.1　动物类、植物类、水产类食材应分类清洗。冷冻食材应充分解冻。
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