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	8.3.4　应根据附录A要求，采用极性组份快速测定方法对煎炸食用油进行监控。无法采取措施或实施监控的，连续煎炸食

	8.4　膳食冷却
	8.4.1　膳食热加工后应立即进行冷却，保证膳食在2h内将膳食中心温度降至10℃以下。冷却步骤宜先采用快速冷却机
	8.4.2　操作人员进入冷却间前应更换洁净的工作衣帽，并将手洗净、消毒，工作时应戴口罩。非操作人员不得擅自进入冷
	8.4.3　冷却间每次使用前应进行空气和食品货架的消毒。使用紫外线灯消毒的，应在无人工作时开启30min以上。
	8.4.4　冷却设备内壁和用于冷却设备及冷却间内的专用工具、容器用前应消毒，用后应洗净并保持清洁。
	8.4.5　冷却设备和冷却间内不得放置半成品、生食品。
	8.4.6　应定时测量每批冷却后膳食的中心温度。2h内膳食中心温度未降到10℃以下的，不得使用。
	8.4.7　膳食冷却完毕至包装的时间应控制在4h以内。

	8.5　包装
	8.5.1　操作人员进入膳食包装间前应更换洁净的工作衣帽，并将手洗净、消毒，工作时应戴口罩。
	8.5.2　非操作人员不得擅自进入包装间。不得在包装间内从事与膳食包装无关的活动。
	8.5.3　包装间每次使用前应对食品操作台及其他环节表面进行消毒。
	8.5.4　包装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。
	8.5.5　膳食包装、拼配等冷加工操作应根据包装间的环境温度,按以下要求严格控制操作时间：
	8.5.6　膳食盛装容器和包装材料应清洁、无毒且符合国家相关规定。并且在特定贮存和使用条件下不影响食品的安全和产
	8.5.7　在包装操作前，应对即将投入使用的包装材料标识进行检查，避免包装材料的误用，并予以记录，内容包括包装材
	8.5.8　食品包装应能在正常的贮存、运输、销售条件下最大限度地保护食品的安全性和食品品质。

	8.6　膳食品种控制
	8.6.1　应按照标准规定的生产工艺生产配送膳食。
	8.6.2　不得生产国家和本市禁止生产经营以及含生食水产品、生食肉制品等成分的膳食。
	8.6.3　回收食品不得作为原料再次用于生产膳食。

	8.7　工用具清洗消毒和保洁
	8.7.1　工用具使用后应及时洗净，定位存放，保持清洁。
	8.7.2　接触即食食品的工用具使用前应洗净并消毒。消毒后的工用具应贮存在专用保洁柜内备用，保洁柜应有明显标记。
	8.7.3　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。
	8.7.4　直接接触食品环节表面应符合 GB 14934 的规定。
	8.7.5　已消毒和未消毒的工用具应分开存放，保洁柜内不得存放其他物品。


	9　检验与监控
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	9.2　应配备食品中心（环境）温度计、余氯消毒测试纸等食品加工环节控制快速检测设备，以及瘦肉精、农药残留、甲
	9.3　设置微生物检验室。洁净实验室面积不小于4㎡（配备无菌操作台的可适当减小），具备适当的通风和温度调节设
	9.4　应根据附录A要求开展原料检验、环境监测、过程监控和成品检验。
	9.5　宜在热加工场所、包装场所、清洗消毒场所、冷却、配送等关键生产场所安装视频进行视频记录监控。对视频监控

	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。留样
	10.2　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　成品贮存和运输
	11.1　成品的贮存、运输应符合GB 14881和GB 31621的相关规定。
	11.2　运输车辆在成品装车前应预先制冷，月台口应与车厢保持严密对接，运输过程应全程使用制冷设备，并使用温度自
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	14　管理制度和人员
	15　记录和文件管理
	16　产品的终端销售
	16.1　应配备充足的冷藏设施，保证预包装冷藏膳食中心温度持续保持在≤10℃。冷藏设施应配置温度监控装置。
	16.2　应定时记录预包装冷藏膳食贮存的环境温度。
	16.3　宜配备预包装冷藏膳食再加热设备。
	16.4　不得将预包装冷藏膳食分拆后直接向消费者销售。预包装冷藏膳食分拆包装加工后销售的，应当符合相关食品安全
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