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前    言

本标准由国家安全生产监督管理总局提出。

本标准由全国安全生产标准化技术委员（SAC/TC 288）会归口。

本标准主要起草单位：

本标准主要起草人：
餐饮企业安全经营规范

1　 范围

本标准规定了餐饮企业经营的环境、设备设施、与食品接触的餐具性能、人员、原辅材料和食品添加剂、贮存加工和服务、采购、消防、应急预案等安全要求。

本标准适用于有合法经营资质的餐饮企业。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2760       食品添加剂使用卫生标准
GB 5749       生活饮用水卫生标准

GB 9684       不锈钢食具容器卫生标准

GB 11333      铝制食具容器卫生标准
GB 11680      食品包装用原纸卫生标准

GB 13121      陶瓷食具容器卫生标准
GB 14930.1    食品工具、设备用洗涤剂卫生标准

GB 14930.2    食品工具、设备用洗涤消毒剂卫生标准

GB 14934     食(饮)具消毒卫生标准
GB 17051     《二次供水设施卫生规范》
GB 18006.1    塑料一次性可降解餐饮具通用技术条件
GB/T 18883    室内空气质量标准
GB 50016-2006 建筑设计防火规范
《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》中华人民共和国卫生部

《餐饮业食品索证管理规定》卫监督发〔2007〕274号
3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。
餐饮企业 restaurant enterprice 
通过即时制作加工、商业销售和服务性劳动等，向消费者提供食品和消费的场所。
厨房kitchen
进行食品切配和烹饪操作的场所(包括初加工间、面案、凉菜间、热菜间等)。
凉菜cold dish
又称冷荤、冷菜，指对经过烹制成熟或腌渍入味后的食品进行切配并装盘，一般无需再加热即可食用的菜肴或直接调味拌制生食的菜肴。

原料materials
供烹饪加工所用的一切可食用的物料。
生料raw materials
经过摘洗、去皮、分档等初步加工后还需经过烹调加热的原料。
半成品semi-finished products
指原料经初步熟处理尚需进一步加工制作的食品或经过加热、杀菌消毒后能直接食用的食品原料。
熟料ripe materials
经过加热、杀菌消毒后能直接食用的原料。

成品finished products
指经过加工制作可直接食用的食品。
保鲜 keep fresh

保持食品接近原有食品品质的一种方法和手段。
冷藏refrigerated
将食品置于0℃-10℃温度之间贮存的过程。
冷冻 frozen
将食品置于温度为 －18℃或更低温度，以保持冰冻状态的贮存过程。
刺身房 sashimi room
以加工制作生吃或冻吃海鲜鱼生类食品为主的专间。
水果档 fruits room 
将水果洗、切、装盘以及鲜榨果汁等加工制作为主的工作专间。

明档间 show stations
店堂内能直观或可视的用于食品加工和烹制展示的工作间。

堂灼  hall cooking 
厨师或服务人员在客人就餐现场，面对客人进行现场烹饪加工展示的过程。
4　 环境要求

4.1　 外部环境

4.1.1　 餐饮企业的建筑应符合卫生、规划、环保和消防等相关的国家法规要求。

4.1.2　 应选择通风良好的场所。

4.1.3　 周边应无粪坑、污水池、垃圾场（站）、旱厕等污染源。

4.1.4　 有充足的水源和流畅排放系统，水质应符合GB5749的规定。

4.1.5　 应符合《餐饮业集体用餐配送单位卫生规范》规定

4.2　 内部环境

4.2.1　 内部结构

4.2.1.1　 顾客活动区域（前厅）与食品处理区(食品的粗加工、烹饪和备餐场所，以及食品库房、餐用具清洗消毒和保洁活动场所等)，非食品处理区(办公室、厕所、更衣场所、应分设并有效的隔开。

4.2.1.2　 顾客与员工所用的通道、设施应分设。

4.2.1.3　 应设有安全通道，并有明显的安全标识，所有设施符合消防安全要求并符合GB50016-2006的规定。
4.2.1.4　 空气品质
a) 各区域排烟通风正常，空气流畅。室内空气应符合GB/T 18883的规定；

b) 空调通风系统和新风系统应定期清洁。
4.2.1.5　 排水应使用适宜的排水管道，应无臭味，无外溢现象，保持畅通不堵塞。
4.2.1.6　 应急灯、紫外线灯应干净、整洁、无灰尘，并定期进行维护，保证正常使用。
4.2.2　 各工作区

4.2.2.1　 仓库

a) 食品不应与有毒有害物质（如：鼠药、杀虫剂、洗涤剂、消毒剂等）同库存放；

b) 食品库房应有防潮、防火、防鼠施设，并根据食品性质和储存要求的不同分别设置并设有冷（冻）藏库；

c) 库房内储藏的食品与墙壁、地面应有一定的空间，以利空气流通及物品的搬运；

d) 库房应有良好的机械通风设施。冷（冻）藏库应配温度计；

e) 不合格品和废弃物有固定的临时存放处并有明显标记。

4.2.2.2　 食品原料仓库与餐具用具仓库分设。

4.2.2.3　 厨房

a) 厨房的面积应与就餐场所面积、最大就餐人数相适应；
b) 应按照原料的进入和处理，半成品加工和成品供应的流程合理布局。食品加工流程应是生进熟出的单一流向。成品的通道、出口与原料通道以及餐饮具使用后的回收通道均应分开设置；

c) 应设置粗加工（全部使用半成品原料的可不设置）、烹调（单纯经营火锅、烧烤的可不设置）和餐饮具清洗消毒的场所，并应设置原料、半成品、切配及备餐的场所（酒吧、咖啡厅、茶室可不设置）； 

d) 现榨果蔬汁和现制水果拼盘，以及凉菜配制、裱花操作和集体用餐配送单位进行食品分装操作的，应分别设置专间，配备相应设施。

4.2.2.4　 就餐区
a) 通风良好；

b) 按不同的区域，匹配合适的光亮度；

c) 出入口、紧急通道有明显标志，落地式门窗应设警示标识（扶手警示标识）； 
d) 就餐面积与餐位数相适应；

e) 地面、楼梯应有防滑措施；散座区域容纳人数，按照使用面积计算；

f) 清洁工具的存放场所应在就餐区域的视线之外；

g) 散座区域内应当设置疏散通道。疏散通道应当直接通向安全出口；

h) 卫生间门不得面向食品处理区；

i) 应有残疾人使用的设施。
4.2.2.5　 冷冻冷藏库
4.2.2.5.1　 无异味，干净、无积水、无垃圾，分类摆放整齐；

4.2.2.5.2　 库内要安装自动温度记录仪，确保冷藏库温度在5℃以下，冷冻库温度在－18℃以下（储藏海鲜食品时为－20℃以下），库内的温度浮动幅度不大于±2℃；

4.2.2.5.3　 生、熟食品、半成品、易串味的食品要使用密闭容器盛装后分开储存；

4.2.2.5.4　 蔬菜、水果、畜禽、水产品等不同的原料应分开存放，避免交叉污染；

4.2.2.5.5　 冷藏冷冻库内不得存放农药及其他有害、有毒物品。

4.2.2.6　 凉菜间

a) 凉菜间室温保持在20℃－25℃；

b) 工器具每2h-4h用消毒水、煮沸蒸汽或酒精消毒。工器具被污染之后立即清洗消毒；

c) 凉菜区应设有紫外线消毒灯，安装在加工熟食品工作台上方；
d) 操作人员进（凉菜、裱花、刺身、水果）加工间应二次更衣。

5　 设备设施要求

5.1　 设施
5.1.1　 消防设施

5.1.1.1　 应指定专人维护管理，定期检查消防设施、器材状况，保证消防设施、器材的有效使用。
5.1.1.2　 有较大危险因素的部位、设备和设施，在明显位置设置安全警示标志。
5.1.1.3　 安全出口、疏散通道和楼梯口应当设置灯光型疏散指示标志，疏散指示标志应当明显、连续，并分别设在安全门的顶部、疏散通道和转角处距地面1m以下的墙面上，指示标志的间距不得大于10m。疏散通道应当同时设置蓄光型疏散指示标志。

5.1.1.4　 在安全出口、疏散通道、重点要害部位和人员密集区域应设置应急照明灯。应急照明达到地面的最低照度不得小于0.5勒克斯，断电后连续照明时间不得少于20min。

5.1.1.5　 就餐包房均应设置中、英文安全逃生路线图，设有10个以上包房的餐饮经营单位应当在每个房间内设置报警装置。

5.1.1.6　 厨房的抽油烟机、集烟罩、烟道入口处１m范围内，应当每日进行清洗；排油烟管道应当至少60天清洗1次。

5.1.1.7　 气瓶暂存间应靠建筑物外墙设置，其内部不得设置电器开关及存放易燃物品、杂物，并配有通风设施。气瓶暂存间周围应划定禁火区，设置明显的安全警示标志，配备相应数量的灭火器材。 

5.1.1.8　 操作间燃气灶具与液化石油气瓶之间的净距离不得小于0.5m，灶具与液化石油气瓶之间的连接软管应控制在2m以内，软管应按规定更换。燃气管道及其自动切断阀、瓶装液化石油气、调压装置、燃气灶具及阀门等应每天进行检查。

5.1.1.9　 操作间应安装燃气泄漏报警装置，并配备轻便式灭火器、灭火毯等消防器材。放置烤箱、燃气灶具等的部位应配置灭火器材，燃气调压装置室、气瓶暂存间等部位应配置可燃气体报警器；

5.1.1.10　 用餐场所内不得使用大于5kg（不含）的液化石油气钢瓶。

5.1.1.11　 安全出口不应少于2个，营业区域内任何一点距最近安全出口的直线距离不得大于25m。 

5.1.1.12　 长度超过20m无自然通风的疏散通道，应当设置机械排烟设施。 

5.1.1.13　 安全出口不应设置卷帘门、转门、吊门或者侧拉门。

5.1.1.14　 所有设备、电器均应有操作规程。

5.1.2　 消毒设施

系指洗碗机、消毒柜、臭氧发生器、空气消毒器等。
5.1.3　 消毒方法
5.1.3.1　 常用的消毒方法：

a) 物理法

水煮，沸水100℃煮10min—15min；

紫外线照射，1.5m—2m内照射30min； 

日晒，在日光下直晒2h—3h。
b) 化学法

氯及氯化物，漂白粉；

碘及碘化物，酒精；

界面活性剂。

5.1.3.2　 洗涤剂、消毒剂

a) 洗涤剂应符合GB14930.1的规定；

b) 消毒剂应符合GB14930.2的规定。

5.1.3.3　 消毒

a) 应该设置洗手消毒设施和餐用具清洗消毒设施；
b) 专间内洗手消毒设施的水笼头应采用非手动式开关，并宜提供温水，其附近有足够数量的清洗、消毒用品和干手设施；
c) 清洗消毒餐饮具要有固定的场所和专门区域及清洗池和冲(漂)洗池，不与 配菜、烹调等加工场所相混。清洗消毒设施的大小和数量应能满足加工需要，并保证消毒效果达到卫生标准的要求。清洗消毒的布局，应从脏到净，顺序安排；

d) 用紫外线灯作为空气消毒装置的，紫外线灯应按1.5w/㎡设置；消毒灯开启后不应有人进入。

5.1.4　 供水设施

a) 供水设施应保证符合加工需要，水质应符合GB5749的规定；

b) 直接接触成品的饮用水，还应设净水设施；

c) 二次供水设施应符合GB 17051的规定。

5.1.5　 采光照明设施

采光照明设施应保证加工经营场所有充足的自然采光或人工照明。照明设施安装在裸露食品的正上方，应使用防爆型照明设施。
5.1.6　 通风设施

应设有新风系统和必要的通风设备，应保证食品处理区的良好通风和排烟，及时排除潮湿和异味的空气。

5.1.7　 食品加工设施

a) 粗加工操作场所内应至少分别设置动物性食品和植物性食品的清洗水池，水产品的清洗水池应独立设置。水池数量或容量应与加工食品的数量相适应。各类水池应以明显标识标明其用途；

b) 凉菜、糕点制作、生食深海水产品专用间应分设专用冷藏设备、专用传菜口、专用容器；

c) 烹调场所食品加工使用固体燃料，应避免污染食品。
5.1.8　 冷藏冷冻设施

5.1.8.1　 冰箱和冷冻柜
柜外无污迹，盖上不应放东西，柜内无异味、无污水、无杂物、摆放整齐，内壁无破损、不结霜。应设温度显示装置。
5.1.8.2　 制冰机
应柜外无污迹；柜内干净无异味、无杂物。
5.1.9　 其它设施要求

a) 废弃物和废水应及时处理；

b) 操作间墙壁应有1.5m以上的瓷砖或其他防水、防潮、可清洗的材料制成的墙裙； 

c) 地面应由防水、不吸潮、可洗刷的材料建造，具有一定坡度，易于清洗； 
d) 配备有效的防蝇、防尘、防鼠以及污水排放和符合卫生要求的存放废弃物设施；

e) 原辅料、成品库对外排水口设金属隔栅；

f) 排水设置应齐全，不应有缺口；
g) 所有的排烟罩上的灯应带灯罩，其余地方用日光灯照明。

5.2　 餐饮用具和厨具

5.2.1　 餐饮用具
a) 无破损、无裂缝、无油迹，每餐餐前消毒；

b) 上菜时须用消毒的专用布擦盘边，保持盘子无水；

c) 设固定筐存放脏盘并及时送洗碗间。 

5.2.2　 厨具
5.2.2.1　 炒灶、蒸柜和电炸锅
应保持干净，餐前需检查有无漏气现象，火苗是否正常；每餐餐后用完彻底清理，要求干净、光亮、无油垢。

5.2.2.2　 排烟罩、灯罩

无油污，能正常使用；每餐餐后清理。
5.2.2.3　 面板

及时清理杂物，餐后平整光滑、干净无杂物。

5.2.2.4　 打蛋器、绞肉机、搅面机、微波炉、电饼档、搅汁机、榨汁机等
用完后要清理，每餐餐后彻底清理。

5.2.2.5　 锅
保持干净、无油污、锅底无灰垢；

5.2.2.6　 漏勺、笊篱、手勺、铁铲、镊子

餐中随时保持干净、无杂物，餐后彻底清理。

5.2.2.7　 油古子

表面无油污，随时清理油盆中的油渣、水分。
5.2.2.8　 菜墩

a) 菜墩随用随清理，要平整干净、无异味、无积水、无裂缝并有生熟标识，生墩应有动物性、植物性食品标识；
b) 生墩每2天消毒一次（冬天每星期2次）；熟墩必须每餐消毒。
5.2.2.9　 刀具

所有刀具无锈迹、无缺口、干净无油污，餐前应存放在刀匣中，刀匣要分生熟。
5.2.2.10　 调料钵和调料小勺

每晚餐后调料钵和调料小勺要彻底清理并过滤，并加盖防护。

5.2.3　 其它用具

5.2.3.1　 垃圾桶

a) 外表干净无污物；
b) 垃圾桶标明用途。
5.2.3.2　 抹布

所有抹布不可拧出水迹、油迹；抹盘边的抹布要求无异味，每餐消毒后放在已消毒的接碟里，且要专用，不能与其它抹布混用，洗净消毒存放在固定区域晾干。
5.2.3.3　 清洁工具

无杂物、无油污、无破损，在固定区域存放，用完后清洗干净。

5.3　 厨房操作

5.3.1　 灶具使用要求
操作人员要熟悉各种灶具的操作规程，应严格按操作规程的要求进行操作。
5.3.2　 电器操作

5.3.2.1　 定期对厨房各线路进行检查。

5.3.2.2　 所有电器开关都要做好标识，防止出现开关失误。
5.3.2.3　 值班人员在下班前要检查各种开关、气阀的关闭情况、冰箱运转等情况，并作好值班记录。
5.3.2.4　 严禁用湿手、湿抹布接触电源、开关、插座。

5.3.2.5　 非操作人员不得启动任何阀门开关及操作设备。

5.3.3　 卫生清理要求

5.3.3.1　 不应将酒精直接倒入设施设备内进行消毒，除用于消毒之外，不可用手直接接触酒精，不应在下水道口消毒，消毒要远离火源及易燃易爆物品。酒精要指定地点存放且远离火源及高温。

5.3.3.2　 卫生作业时，不应将水溅到冰箱、制冰机等电器设备上。

5.3.4　 厨房物品摆放

5.3.4.1　 所有厨房使用的化学物品都应贴上标识，并指定地点存放，非操作人员禁止动用。

5.3.4.2　 刀具使用完毕后统一放在刀架或指定的位置，不用时要平放于占板上且刀柄朝外，刀柄不能超过菜墩的边缘。

5.3.4.3　 厨房内应指定地点存放干粉灭火器，油锅起火不可用水灭，应用石棉布或灭火毯盖。

6　 餐具和用具的要求

6.1　 陶瓷餐具

陶瓷餐具应内壁表面光洁、釉彩均匀，花饰无脱落现象。应符合GB13121的规定。

6.2　 不锈钢炊、用具

不锈钢炊、用具应表面应平整、光滑。应符合GB 9684的规定。

6.3　 铝制炊、用具

铝制炊、用具应表面光洁均匀，无硷渍、油斑，底部无气泡；浸泡液无色、无异味。应符合GB 11333的规定。

6.4　 包装纸

包装纸类应色泽正常，无异味、无污物。应符合GB11680的规定。
6.5　 一次性餐具

6.5.1　 应符合GB 18006.1和GB14934的规定。

6.5.2　 微生物指标应符合GB 14934规定。

6.6　 其他餐具

应符合相关国家标准或行业标准。

7　 人员要求

7.1　 健康要求

7.1.1　 每年至少一次健康检查并取得健康合格证方可上岗。

7.1.2　 患病毒性肝炎、伤寒、痢疾、活动性肺结核等传染性疾病、化脓性或渗出性皮肤病者不得从事食品生产。

7.1.3　 对临时发现的传染性疾病，如痢疾、伤寒、病毒性肝炎等消化道传染病（包括病源携带者）、活动性肺结核、化脓性或渗出性皮肤病以及其它有碍食品卫生疾病的必须立即上报，并调离原岗位。

7.2　 技能素质

餐饮从业人员应该经过专业培训后上岗，培训内容包括：

a) 消防安全知识，企业的卫生标准，食品卫生知识，劳动安全知识，常见的应急预案，各岗位的基础技能和各地的饮食习俗；
b) 从业人员需经考核合格方能上岗。管理人员还应掌握餐饮业常见的应急预案的组织实施。

7.3　 人员卫生

7.3.1　 总体要求

7.3.1.1　 不得将与工作无关的个人用品带入加工间。

7.3.1.2　 不宜浓艳化妆、戴饰物。

7.3.1.3　 在工作场所内不得吃东西，上班前不食气味重的食物，不喝饮料或吸烟。

7.3.1.4　 进工作区必须穿戴工作服、帽、鞋，必要时应戴口罩和一次性手套。

7.3.1.5　 在食品加工过程中不允许对着食物方向打喷嚏、剔牙、挖耳、咳嗽、摸鼻涕等行为。

7.3.1.6　 手的消毒

a) 进入工作区域要先洗手，应用洗涤剂搓洗，用流动水冲洗；

b) 凡直接接触熟食品的人员的手在加工菜品之前必须进行消毒；

c) 不应用帽子、大巾、工作服擦手和擦汗；

d) 离开作业去厕所或接触脏物，应重新洗手，重复进行消毒流程。接触生食品后再接触熟食品时要戴一次性手套或消毒。
7.3.2　 厨房人员仪容仪表

7.3.2.1　 头发

a) 女士前不过眉、侧不过耳，上岗时应将头发全部放于帽内；

b) 男士统一留平头或寸头，上岗必须戴工帽。

7.3.2.2　 面部

直接接触食品的员工不可以化妆。

7.3.2.3　 指甲

a) 指甲外端不准超过指尖，指甲内无污垢，指甲根部无肉刺；

b) 不准涂指甲油。

7.3.2.4　 饰品

a) 不准佩戴耳环、耳钉、手链、手镯、脚链、戒指、胸花；

b) 项链等饰物以不显露在外为准。

7.3.3　 其他要求

7.3.3.1　 工作服

a) 要求干净、整洁、无异味、无皱折、无破损；

b) 手套、工作服至少每两天洗一次。在专用的洗衣房中清洗消毒，不同清洁区的工作服分开清洗。

7.3.3.2　 鞋子

a) 不应穿凉鞋、拖鞋或超高跟鞋；
b) 鞋面干净、无污迹、无破损。

7.3.3.3　 烹饪厨师作业时，应防止汗滴滴入菜里。

8　 原料、辅料、食品添加剂要求

8.1　 采购
a) 建立食品采购索证和索票制度，进货验收和台账记录制度，指定专（兼）职人员负责。台账存放应方便查验。

b) 负责食品索证索票、验收和台账记录的人员应掌握餐饮业常用食品卫生法规规定、食品卫生基本知识和感官鉴别常识。

c) 采购时应对产品进行查验, 并应索取并留存供货基地或供货商的资质证明，与供货商或供货基地应签订采购供货合同并保证食品卫生质量，符合《餐饮业食品索证管理规定》。

8.2　 品质
采购的蔬菜、水果、肉禽蛋及其制品、水产品、干货类及饮料酒水、茶叶和食品添加剂均应符合相关国家标准或行业标准。

9　 存储、加工要求

9.1　 包装、存储

9.1.1　 包装

9.1.1.1　 按规定对包装材料进行验收。
9.1.1.2　 内包装使用前消毒，使用中避免污染。

9.1.1.3　 食品容器按要求清洗消毒。

9.1.2　 存储

9.1.2.1　 有与生产能力相适应的贮存设施。
9.1.2.2　 原料存放和加工过程中应防止交叉污染；成品与半成品隔离；食品与杂物及天然冰隔离；生料与熟料隔离。

9.1.2.3　 库内堆放物品应与墙和地面有一定距离。

9.1.2.4　 有不同温度要求的操作间、贮藏库的温度应符合规定。

9.2　 加工过程

9.2.1　 原料使用

9.2.1.1　 无生产日期、无产地、无QS食品安全标志和超过保质期的原料、调味料，一律不应使用。

9.2.1.2　 不符合产品标准或未经防疫部门检验合格的肉类、禽类以及进口原料、调料无中文标识的不许加工使用。

9.2.1.3　 不符合GB2760规定的食品添加剂、色素、香精等不准使用。

9.2.2　 初加工
9.2.2.1　 蔬菜应在初加工间加工。

9.2.2.2　 未加工的原料必须专区存放。

9.2.2.3　 蔬菜应先洗后切。

9.2.2.4　 不应在地面上或下水道处直接处理加工原料。

9.2.2.5　 禽蛋类产品使用前应当对外壳进行清洗后方可进入厨房，必要时进行消毒。

9.2.3　 半成品

9.2.3.1　 半成品或成品要做好防护。如成品菜上桌需盖菜盖、高汤需盖防护网、所有调料汁要进行过滤，保证无杂物及无小粗粒等现象。

9.2.3.2　 加工过程中要防止污染的水溅到食品上。

9.2.3.3　 打荷人员的手如果接触不洁或生的原料后必须洗净后上菜，取拿成品时尽量用食品夹。

9.2.3.4　 菜品上桌时盘边必须擦干净，点缀的围边一定要卫生。

9.2.3.5　 打荷人员传菜时菜盘不准压菜且手指不应接触菜品和餐具的内缘。

9.2.4　 凉菜

9.2.4.1　 水果、蔬菜等生吃的原料，必须保证盛器、用具专用且定期消毒，保证卫生，不与其它生料及未消毒的盛器交叉污染。

9.2.4.2　 生吃水果及蔬菜，需用食用水在洗洁净浸泡10min左右，洗净后用净化水清洗干净再用。

9.2.4.3　 存放时要密封以防污染。

9.2.4.4　 冷冻的生吃食品存放时应包装密封，以防污染。

9.2.4.5　 发制的原料要冲洗干净并在10℃以下保存。
9.2.5　 烹饪加工注意事项参见附录A。

9.3　 财产安全服务

9.3.1　 车辆安全

提供排车或泊车服务，检查客人是否关闭车门，并定时巡检，保证车辆安全。

9.3.2　 财物安全

a) 对于乘坐出租车的客人，要给予记录出租车的车牌号，以供客人物品遗留在出租车上时备查。

b) 接挂客人外套、提包时，提醒客人拿出贵重物品；若在大厅，用垫巾套罩起客人的外套。

9.4　 饮食安全服务

安排菜品时，服务人员要询问客人是否有忌口的食物。

9.5　 人身安全服务

9.5.1　 地面较滑时，要提醒客人。地面上的水渍要及时擦净，防止客人滑倒在地。

9.5.2　 对于饮酒的客人要提供代驾服务。

10　 应急预案
企业应制定应急预案，预防经营过程中各类紧急情况的发生。
（资料性附录）
烹饪加工注意事项
A.1　 四季豆、芸豆、眉豆等豆类原料含皂甘和凝血素，加工时必须煮熟。

A.2　 土豆发芽后产生毒素，加工时必须去掉，煮不熟不能食用。

A.3　 对豆浆及豆类食品一定要加热煮熟后食用。

A.4　 鲜黄花菜中含有叫秋水碱的有毒物质，食用时必须沸水焯水，清水浸泡1h-2h。

A.5　 生白果仁、生桃仁、生李子、生樱桃不能食用。

A.6　 霉变的花生及其制品含黄霉毒素对人体有危害。

A.7　 未成熟的青西红柿含大量生物碱，可分解成香茄次碱，多食会中毒。

A.8　 萝卜、白菜、雪里蕻腌渍不透时不能随便食用。

A.9　 对不认识的蘑菇不得随便食用。

A.10　 河豚鱼卵巢、肝脏含剧毒一定不要食用。

A.11　 鲨鱼、鮁鱼的肝脏不可大量食用。

A.12　 淡水鱼的内脏及黑色腹膜有毒，一般不能食用。

A.13　 不新鲜的鲐鱼和青皮红肉的鱼类会产生过敏型食物中毒，不能食用。

A.14　 对死亡时间较长的甲鱼、黄膳不再加工食用。

A.15　 动物的甲状腺、肾上腺和禽类的尾尖有致癌物不能食用。

A.16　 贝类体内的毒素60％－70％存在于内脏，蒸煮一般不能破坏，故食用时要除掉。

A.17　 海螺清洗时一定去净螺脑，以防中毒。
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