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内容概要

陈锡江、王旭、张钰英和周卫平合编的《餐饮服务食品安全监管实务一本通》旨在为基层食品药品监
管部门及相关人员履行餐饮服务食品安全监管新职能提供系统性参考，推进依法行政、规范执法，提
升监管水平。
《餐饮服务食品安全监管实务一本通》全书分行政许可、监督检查、监督保障、监督处罚、应急处置
、风险监测及培训宣传7个部分，且在各个部分随后即附录相关文件，力求内容详尽系统，编排合理
实用，便于查阅，可用于具体指导餐饮服务食品安全监督执法工作，也可作为食品药品监管部门及相
关人员的培训教材，并可供餐饮服务从业人员，特别是餐饮服务单位负责人及食品安全管理员阅读，
作为他们的培训参考资料。
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章节摘录

版权页：   插图：   3.食品添加剂应存放于专用橱柜等设施中，标示“食品添加剂”字样，妥善保管，
并建立使用台账。
 4.盛放食品添加剂要有专用容器和明显标志。
 5.使用食品添加剂要有记录并存档。
 九、制定“废弃食用油脂管理制度”的要求 1.废弃油脂必须按国家《食品生产经营单位废弃食用油脂
管理的规定》进行管理。
 2.废弃油脂应设专人负责管理。
 3.废弃油脂应有专门标有“废弃油脂”字样的密闭容器存放，集中处理。
 4.废弃油脂只能销售给废弃油脂加工单位和从事废弃物收购的单位，不得销售给其他单位和个人。
 5.处理废弃油脂要建立档案，详细记录销售时间、种类、数量、收购单位、用途、联系人姓名、电话
、地址、收货人签字等，并长期保存。
 十、制定“从业人员个人卫生管理制度”的要求 1.从业人员必须掌握本岗位的食品安全技术要求，养
成良好的卫生习惯，严格遵守卫生操作规程。
 2.坚持科学的洗手习惯：操作前、便后以及从事与食品无关的其他活动后应洗手，先用消毒液消毒，
后用流动水冲洗。
 3.从业人员不得留长指甲、涂指甲油、戴戒指。
不得在食品加工场所或销售场所内吸烟、吃东西、随地吐痰，不得穿工作服入厕。
 4.从业人员不得面对食品打喷嚏、咳嗽及做其他影响食品卫生的行为，不得直接抓取直接入口食品或
用勺直接尝味。
操作用具用后不得随处乱放。
 5.从业人员要注意个人卫生及形象，养成良好的卫生习惯，穿戴整洁的工作衣帽，头发梳理整齐置于
帽内。
 6.从业人员必须认真执行各项食品安全管理制度。
 十一、制定“餐厅食品安全管理制度”的要求 1.实行餐饮服务许可制度。
取得《餐饮服务许可证》和营业执照后，方可从事餐饮服务活动，按照许可范围依法经营，并在就餐
场所显著位置悬挂或者摆放《餐饮服务许可证》，以便消费者了解和监督。
 2.从业人员工作衣帽整洁，保持良好的个人卫生，操作前洗手。
 3.确定桌椅整洁后方能摆放餐饮具及食品。
餐饮具摆放至客人用餐前不得超过1小时，当餐未使用的应收回清洗消毒保洁。
 4.直接入口食品用专用工具分检传递，专用工具定位存放防止污染。
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编辑推荐

《餐饮服务食品安全监管实务一本通》是国内一部立足推进依法行政、规范行为、提升能力和构建餐
饮服务食品安全监管科学体系的专著，是对现行餐饮服务食品安全监管法律、法规、规章、规范及管
理要求的系统诠释。
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