附件1

乌鲁木齐市集中用餐单位异物管控规范指引（试行）

[bookmark: _GoBack]为进一步督促集中用餐单位落实食品安全主体责任，强化食品异物防控，保证集中用餐单位食品安全。结合本市集中用餐单位食品安全工作实际，根据《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范（GB 31654 ）》《校园食堂进货查验工作规范（T/XJCYXH 004）》《学校食堂食品安全风险管控指引（DB65/T 4879）》等规范，制定本指引。
第一条  本指引所称的“集中用餐单位”包括幼儿园、中小学、中等职业学校、高等院校、技工院校等学校食堂；医疗机构、养老机构食堂；单位食堂；工地食堂；校外配餐企业等。
第二条  本指引的内容重点在于规范学校食堂及校外配餐企业的食品异物管控。集中用餐单位供餐方式包括以下三类：单位食堂自营、委托承包经营、从供餐单位订餐。
第三条  校内食堂和校外配餐企业应选择资质齐全、信誉良好的供应商，并签订食品安全协议。应严格执行进货查验制度，设立专门的食材验收人员，按照食品原料验收标准进行验收。食品原料验收标准中应包含异物检查项目，并在原料验收记录中进行记录。异物检查项目应包含食品外包装有无破损、有无异物混入和其他质量问题。发现有异物或包装破损的立即退货并记录。 应建立供货者评价和退出机制，对供货者的食品安全状况等进行评价，及时更换不符合要求的供货者。
第四条  库房管理人员应定期对食品储存场所进行巡检，及时清理包装破损、混有异物的食品。储存区域应干净整洁，采取分区存放、隔墙离地等措施防止异物污染。对于已经开封的食品原料，应采用封口夹、自封袋、防护膜、热封等措施进行防护；对于已经加工的半成品应进行分类标识，使用容器存放并采取加盖等措施进行防护；对成品进行标识，采取恰当包装方式进行防护，防止异物混入。
第五条  加工环境应保持干净整洁。配备充足的照明，确保能清晰地发现食品中的异物。加工区域应设置五防设施，避免昆虫、蚊蝇等异物。食品处理区墙壁和天花板应光滑、防潮、易清洁，无易脱落的墙皮和灰尘等异物。加工操作区域的通风口应保持清洁。
第六条  食品原料在拆包环节，应选择恰当的拆包工具和拆包方法，对拆包产生的废弃物要及时收集、处理，避免拆包环节引入异物。对使用塑料类包装袋、纸质包装袋、编织袋、玻璃瓶、铝制易拉罐等包装的食品原料在拆包后，应检查是否有碎片、拉环、玻璃、塑料丝、线绳等掉入食品原料中。外包装应在初加工间拆包，进入操作区域的原料及其内包装袋上无肉眼可见异物。烹饪前检查食材、工用具等有无异物残留，烹饪过程中随时观察。使用调味料后应及时对盛放调味料的容器采用加盖、加封、覆盖等防护措施。应规范使用设备设施和工用具，接触食品的工用具不得直接放置在地面上或者接触不洁物，工用具应定期检查和更换，不应使用易产生异物的工用具。
第七条  分餐、备餐和售餐应在清洁的环境中进行，使用的分餐容器和包装材料应符合相应的食品安全标准。分餐、备餐和售餐人员应穿戴清洁的工作服、工作帽和口罩等，避免头发、衣物上的异物掉入食物中。在分餐、售餐过程中，操作人员应目视检查餐用具和餐食中有无异物。如发现异物，要向食品安全总监或负责人汇报，及时处理，要对异物存在的原因进行层层分析，查找根源并立即停止售卖已被污染的食物，并保存相应的检查记录。
第八条  学校应当建立便捷、多元的投诉渠道，通过设置现场投诉点、实体意见箱、开通专门投诉邮箱等方式畅通投诉渠道。确认为集中用餐单位责任的，立即向当事人道歉，并依据规定进行退换餐或赔偿。将调查结果和处理情况及时反馈给投诉人。
第九条  学校应当建立食品安全应急管理和突发事件报告制度，定期开展应急演练，制定食品安全突发事件及舆情处置方案。发现食品存在异物问题的，留存证据并立即向教育部门和市场监管部门报告。
第十条  学校应当安排食品安全管理人员通过“互联网+明厨亮灶”经常性查看校外供餐单位的加工制作过程，并做好记录。发现加工制作不规范，存在发生食品异物风险的，立即向校外供餐单位反馈，要求其整改，并向教育部门和市场监管部门报告。
第十一条 学校应按照监督考核机制，定期对学校食堂的异物管控情况进行监督评估，将异物管控纳入学校食品安全考核体系。
第十二条  学校每学期至少组织2次家长代表对校外供餐单位的集中抽查走访，每次抽查走访按年级抽取一定比例家长代表参加。
第十三条  学校应当不定期组织开展用餐满意度调查，组织学生和家长对饭菜中是否存在异物情况进行评价。 
第十四条  医疗机构、养老机构食堂、单位食堂、工地食堂、校外配餐企业等出现食品异物情形的，可参照本指引适用。
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异物来源

	来源
	途径
	主要污染源

	人
	加工及用餐人员的带入
	加工人员造成的异物混入，如：毛发、绒线的混入、手套破损的碎屑混入、创可贴混入、纽扣、钥匙、饰物等。
用餐人员可能造成的异物混入，如：用餐人员自身头发及衣服上的毛发、绒线等异物混入到菜品中。

	机
	加工用器具、设备破损混入
	加工用的设备、器具破损、脱落很容易造成异物的混入，如筐具、盖膜、清洁布的破损等；食品包装瓶破裂造成玻璃、塑料等；加工刀具破损造成金属片或颗粒等。

	料
	原料处理带入
	原料来自捕捞、加工的场所等，本身含有一些杂物，加工时清洗不彻底等都会造成外来异物，如原料内外包装如纤维袋、扎蔬菜的纤维丝绳等。

	法
	加工方法不当
	无有效的防异物措施，如半成品、成品直接放置于地上或未加防护造成异物混入等；
操作不当造成的交叉污染：如原料、原料 废包装与半成品混放等。

	环
	加工环境不良造成的异物混入
	加工环境墙壁瓷砖、设备铁皮破碎、脱落的混入等；卫生管理及害虫防治不到位导致蟑螂、飞蛾、蝇虫等混入。




附蔬菜预清理步骤举例
（1）叶类菜挑菜要求：先把小青菜一片片的掰开，然后摘出黄叶、菜梗、虫子咬过的、异物及腐烂部分。
（2）包菜、大白菜应先摘除黄叶、异物、保鲜纸和腐烂部分后切剁，切剁时把菜品根茎部分完整的切除。
（3）花类菜挑菜要求：先把西蓝花切成小朵，顺着根茎切，这样可以保持西蓝花的形状，也可减少散花和掉渣，并把有虫子咬过的摘出。


 

 
— 1 —
