
餐饮服务单位专项治理通报
为了确保人民群众饮食安全，进一步规范餐饮服务单位采购食品、食品添加剂及食品相关产品进货查验、台账登记等行为，特制定以下管理制度。
一、禁止采购的食品：

1、用非食品原料生产的食品或者添加食品添加剂以外的化学物质和其它可能危害人体健康物质的食品，或者用回收食品作为原料生产的食品。

２、致病性微生物，农药残留、兽药残留、重金属污染物质以及其它危害人体健康的物质，含量超过食品安全标准限量的食品。

３、营养成分不符合食品安全标准的专供婴幼儿和其它特定人群的主辅食品。

４、腐败变质、油脂酸败、霉变生虫、污秽不洁、混有异物、掺假掺杂或者感官性状异常的食品。

５、病死、毒死或者死因不明的禽、畜、兽、水产动物肉类及其制品。

６、未经动物卫生监督机构检疫或者检疫不合格的肉类或者未经检验或者检验不合格的肉类制品。

７、被包装材料、容器、运输工具等污染的食品。

８、超过保质期的食品。

９、无标签的预包装食品。

10、国家为防病等特殊需要明令禁止生产经营的食品。

11、其它不符合食品安全标准或者要求的食品。

12、果蔬类：发芽土豆、严重腐烂的水果、野蘑菇、鲜黄花菜等。

13、粮油类：“地沟油”、酸败的食用油、霉变的粮食、生虫的干货等。

14、畜禽类：不能提供有关证明的畜禽肉类、感官不符合要求的畜禽肉类等。

二、采购食品九注意：

１、看标识是否齐全，外包装是否标明商品名称等内容。

２、看色泽不要被外观过于鲜艳，好看的食品所迷惑。、

3、看经营者是否有营业执照，其主体资格是否合法。

４、看产品标签，注意区分认证标志。

５、看同类同种食品的市场比价理化购买“底价”食品

６、看生产日期或有效期，是否超过保质期。

７、保管好购物凭据及相关依据，这是维权依据。

８、看散装食品经营者的卫生状况，有无卫生合格证等。

９、买肉制品，腌腊制品最好到规范的市场“放心店”购买。

三、查验有关票据。

１、索取购物凭证：为便于溯源采购时应索取并保留购物发票或凭证备查，送货上门的必须确认供货方相关资质，并留存对方的联系方式以便万一发生问题时可以追溯。

２、查验有关证明：

3、供应商的食品流通许可证，生产单位的生产许可证（未经加工的农产品除外）。

4、加工产品查验检验机构或生产企业出具的《应有企业签章》该批次产品的检验合格证。

5、豆制品非定型包装熟食卤味查验生产企业出具的豆制品送货单，熟食送货单。

四、餐饮业采购食品索证萦票八项管理制度：

１、加强食品采购索证管理，并设专人负责食品采购索证，进货验收和台账记录工作。

2、不采购没有检疫合格证明的肉类以及来自非定点屠宰企业的生猪肉。

３、不采购不能提供检验报告或者检验报告复印件的食品。

４、采购食品必须查验或索取销售市场管理者营业执照，食品流通许可证等资质证明，并留存购物凭证。从固定供货商采购食品必须签订采购供货合同，并留存供货商资质证明和每笔供货清单。

５、采购食品入库或使用前要核验所购食品与购物凭证是否相符，并进行台账记录。

６、台账要按规定格式如实记录进货时间，食品名称、规格、数量、供货商及其联系形式，食品生产批号，保质期限、保存条件、验收情况、验收人签名等。

７、采购食品索取的有关资质应按产品品种，进货时间、先后次序有序整理，妥善保存备查，保存期限不得少于二年。

８、购物凭证是指能够进行食品溯源的有效凭证，包括发票、收据、供货清单、信誉卡等。

五、食品添加剂的采购：

食品添加剂是当今食品工业的“秘密武器”传统手工烹饪，在过去却使用较少，为满足消费者的口味需求，食品添加剂在餐饮业得到了广泛的使用。食品添加剂的定义是指改善食品品质和色、香、味以及防腐、保鲜和加工工艺的需要而加入食品中的人工合成或者天然物质。

餐饮业常用的食品添加剂包括：

１、面食、糕点制作中使用的膨松剂、泡打粉、乳化油。

２、肉类食品加工中使用的嫩肉粉、小苏打。

３、食品着色用的色素。

食品添加剂采购应注意事项：
根据卫生部《食品添加剂卫生管理办法》的要求，食品添加剂标签上除应标注与食品标签相同的内容外，还应标注“食品添加剂”字样及明确的可使用的食品范围，使用限量和使用方法。采购食品添加剂时，可查阅《食品添加剂使用卫生标准》确定是否为允许使用的品种。

近些年来，我国各地陆续引发多起重大食品安全事件，严重威胁着广大老百姓的身体健康。如从“毒奶粉”到“地沟油”从“瘦肉精”到毒牛肉膏，从“毒大米”“毒豆芽”到彩色馒头等等层出不穷的食品安全事件，都是来自各种食品添加剂被不良商贩使用不当，过量、超标或者是使用非食品添加剂造成的，所以为了营造一个放心，健康的饮食环境，大家必须提高对食品添加剂的正确认识，正确使用。

餐饮食品添加剂五专监管：

１、专店采购２、专柜存放３、专人负责４、专用工具５、专用台账

食品添加剂的使用与管理制度

１、采购食品添加剂必须按规定进行严格的索证和验收制度。

２、领料必须由专管人员批准后，方可到库房按量进行领取。

３、食品添加剂入库后要专人管理，设立专柜（防盗锁柜）出入库要做好严格的登记。

４、各添加剂使用单位必须做好使用登记。特殊用品使用必须由两名工作人员在场的情况下使用。

５、食品添加剂的使用必须符合《食品添加剂使用卫生标准》或卫生部门公告名单规定的品种及其使用范围使用品。

６、未使用完的添加剂及时退回库房。

７、禁止使用和保存过期的食品添加剂，过期的食品添加剂，交有关部门按特殊垃圾处理。

七、餐具、饮具和盛放直接入口食品的容器，使用前应当洗净、消毒、饮具、用具用后应当洗净保持清洁。

１、在操作中严格做到生熟食品盛器分开使用。

２、清洁后的生、熟食品盛器分开放置。

３、盛装食品的盛器，使用前应进行严格的消毒。亦应清洁，元毒无害。

八、健全各项卫生制度：

１、食（用）具洗涤消毒，保管制度。

２、烹调加工管理制度。

３、食品安全管理制度。

４、卫生管理制度。

５、餐饮业食品采购索证索票管理制度。

６、食品添加剂的使用与管理制度。

７、消费者投诉管理制度。

８、个人卫生制度。

９、食物中毒及疑似食物中毒应急预案和报告制度。

10、食品安全管理组织机构。

我们食品药品监督管理局为了进一步提高餐饮消费环节的食品安全水平，保障人民群众的身体健康，加大监管力度，对餐饮服务业全过程监管，为了防止食品污染和食物中毒事故发生，确保餐饮食品安全监管到位，在这次专项整治中发现不执行的要责令限期改正，逾期不改的要依据《食品安全法》的有关规定予以处罚。

生活不是等待风暴过去，而是学会在雨中翩翩起舞,不要去考虑自己能够走多快，只要知道自己在不断努力向前就行，路对了，成功就不远了。放弃了，就不该后悔。失去了，就不该回忆。放下该放下，退出那没结局的剧。我们需要一点点的眼泪去洗掉眼中的迷雾，一点点的拥抱去疗愈受伤的心，一点点的休息去继续前行,少壮不努力，老大徒伤悲,每个人的人生都是不一样的，处同样的位置，也是有人哭，有人笑，有人沉默。穷人缺什么：表面缺资金，本质缺野心，脑子缺观念，机会缺了解，骨子缺勇气，改变缺行动，事业缺毅力世界上最聪明的人是借用别人撞的头破血流的经验作为自己的经验，世界上最愚蠢的人是非用自己撞得头破血流的经验才叫经验,不要抱着过去不放，拒绝新的观念和挑战,每个人都有退休的一天，但并不是每个人都能拥有退休后的保障。觉得为时已晚的时候，恰恰是最早的时候,勿将今日之事拖到明日,学习时的苦痛是暂时的，未学到的痛苦是终生的,学习这件事，不是缺乏时间，而是缺乏努力,幸福或许不排名次，学习并不是人生的全部。但既然连人生的一部分——学习也无法征服，还能做什么呢.

