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①严把食品原料关
食品、食品原料要到证照齐全

的食品生产经营单位采购，并索证

索票，严格验货，登记台账；

严禁采购、贮存、使用亚硝酸

盐；

严禁采购、加工和销售织纹螺；

严禁采购、加工河豚、毒蘑菇等

有毒有害食物；

注意海洋与渔业等相关部门发

布的海域赤潮信息，不得采购、使用

和销售有毒赤潮海域的贝类。

加工贝类时，要去除中肠腺等

内脏，最好弃掉蒸煮贝类的汤汁。

②严把加工制作关
贮存、加工生熟食品的用具和

容器要分开使用，避免交叉污染；

肉类、水产、蔬菜粗加工过程

中，切配工具和储存容器要严格分

开；

凉菜、生食海水产品、裱花蛋

糕、水果拼盘等要在专间内制作，并

做到五专（专人负责、专室制作、工

具专用、洗手消毒专用和冷藏专

用）；

除高校外，各类学校食堂（含托

幼机构食堂）不得加工制作冷荤凉

菜；

严格按照国家规定使用食品添

加剂。

③严把食品存放关
加工后的成品与半成品、原料

应分开存放；

加工好的食品应避免交叉污

染，需长时间（超过 2 小时）存放的，

应当在低于 10℃或高于 60℃的条

件下存放；

在 10℃-60℃条件下放置 2 小

时以上的熟食品，再次食用前必须

充分加热并确认质量合格。

④严把清洗消毒关
凡自行提供餐饮具的餐饮服务

单位，要严格落实一刮、二洗、三冲、

四消毒、五保洁制度，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；

使用集中消毒餐饮具应索取餐

具集中消毒单位的营业执照和消毒

合格证明，做好进货检查和验收记

录，不得重复使用一次性餐饮用具。

⑤严把个人卫生关
从业人员持有效健康合格证

明上岗，保持良好个人卫生，操作

时穿戴清洁的工作服帽，操作前应

洗净手部，操作过程中应保持手部

清洁；

餐饮单位严格落实晨检制度，

有发热、腹泻、皮肤伤口或感染、咽

部炎症等病症的，应暂时调离工作

岗位。

⑥严把环境卫生关
保持加工经营场所清洁卫生，

健全防蝇、防鼠、防尘等设施；

杀虫剂、杀鼠剂等物品的采购、

使用应有详细记录，有存放固定的

场所并上锁，标有明显的警示标识，

做到专人保管、专人使用。

夏秋季，在外面填肚子的亲们要格外注意啦

“大笑”的商家才最值得你信赖
36℃！37℃！38℃！
近段时间，翻滚的热浪占领了大街小巷，全省已进入盛夏高温模式。吃货们知道吗，夏秋季是

各种致病微生物的活跃期，此时发生细菌性食物中毒的风险概率增加，尤其是对于工作忙碌、无暇
做饭、需要经常在餐饮服务店填饱肚子的亲们来说，要注意啦。

市市场监督管理局在此发出夏秋季餐饮食品安全消费警示。

①外出就餐时，尽量选择餐饮

服务食品安全监督量化分级动态等

级“大笑”、“微笑”和年度等级达到

A 级、B 级的餐饮服务单位就餐，就

餐前要注意检查食物感官性是否异

常、是否新鲜、是否烧熟煮透，就餐

后一定要索取发票等就餐凭证。

②科学饮食保障健康。注意辨

别食物是否存在腐败变质或感官性

状异常。

不在无证场所、路边摊点用餐；

不食用河豚、织纹螺等有毒有害、来

历不明的动植物；不食用不认识的

野菜和野生菌、颜色鲜艳的腌制肉

类、未烧透的豆浆和四季豆、发芽或

黑色青皮土豆制作的菜肴；慎重选

择生食海产品、鲜黄花菜等高风险

食物；最好不食用蒸煮贝类的汤汁，

尽量避免一次食用大量贝类。

一、提醒消费者理性选择、科学消费

市民外出就餐后如出现剧烈呕

吐、腹泻，同时伴有中上腹部疼痛，

应及时到就近医疗机构就诊，并保

存好可疑食品样品及消费票据、就

诊记录等相关证据，及时拨打投诉

举报电话：12315，以便及时调查处

理。

餐饮服务单位一旦发生食品安

全事故，应立即配合救治患者并及

时报告相关部门，积极配合做好事

故的调查处理工作。

二、餐饮服务单位要严把“六关”

□记者 施美园 通讯员 张海燕 整理

三、发生食物中毒应及时就诊、拨打投诉举报电话

餐饮服务食品安全监督量化等级

分为动态等级和年度等级，评定项目

主要包括：许可管理、人员管理、场所

环境、设施设备、采购贮存、加工制作、

清洗消毒、食品添加剂和检验运输等。

动态等级为监管部门对餐饮服务

单位食品安全管理状况每次监督检查

结果的评价。动态等级分为优秀、良

好、一般三个等级，分别用大笑、微笑

和平脸三种卡通形象表示。

年度等级为监管部门对餐饮服务

单位食品安全管理状况过去 12 个月

期间监督检查结果的综合评价，年度

等级分为优秀、良好、一般三个等级，

分别用A、B、C三个字母表示。

也就是说，如果您看到的餐饮服

务单位悬挂着 A 等级的大笑标志，那

您可放心在这里就餐，要是看到 C 级

的红脸标识，那就餐时就得多留个心

眼了。

餐饮服务食品安全等级
你认识吗？


