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《北京市餐饮业就餐区和后厨环境卫生规范》发布
本报讯 记者张乔生 餐饮业后厨

和就餐环境既关系到食品安全，也关系
到消费者的餐饮体验和感受，是餐饮业
品质的重要组成部分，是餐饮企业的
“里子”和“面子”。6月12日上午，记者
获悉，北京市食品药品监管局组织召开
“北京市餐饮业品质提升工作首场新闻
通气会”，《北京市餐饮业就餐区和后厨
环境卫生规范》正式发布。这是全国范
围内首个此类规范，将作为首都餐饮企
业品质提升的标准依据。

餐饮业品质提升将成为彰显
首都城市品质的亮丽名片

据介绍，《北京市餐饮业就餐区和
后厨环境卫生规范》发布实施是在深入
推动“阳光餐饮”工程基础上，本市全面
提升餐饮企业品质的又一重要举措，餐
饮企业品质提升工作是2018年市政府
重要民生实事内容之一。

北京市食品药品监管局新闻发言
人、副局长唐云华说：“《北京市餐饮业
就餐区和后厨环境卫生规范》实施将遵
循政府推动、市场引导、企业自律、社会
监督的原则，激发行业企业自我约束、
自我规范、自我提升的内生动力，率先
在中烹协北京会员和北京餐饮协会、北
京烹饪协会、北京西餐协会的会员和全
市已实现‘阳光餐饮’工程的5000家餐
饮企业实施，促进首都餐饮业品质整体
提升。《规范》的发布实施使我们向‘首
都市民提供更高水准的食品药品安全
保障’目标又迈进了一步，‘首都标准、
北京品牌’将使餐饮业成为体现城市内
在品质的亮丽名片，为构建国际一流和
谐宜居之都，筹办好2022年冬奥会、冬
残奥会提供有力支持。”
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提升餐饮业品质

北京市食品药品监管局餐饮服务
监管处负责人段志永说：“此次发布的
《北京市餐饮业就餐区和后厨环境卫生
规范》适用于本市餐饮企业，包括饭庄、
酒家、酒楼、餐馆（含饭店、宾馆、酒店对
外经营的餐厅）的就餐环境及后厨环境
卫生相关标准及要求。规范分为五个
部分，分别为范围、术语和定义、基本要
求、就餐区环境卫生及操作要求，后厨
环境卫生及操作要求。强调就餐区布
置优雅美观，色调和谐，给消费者创造
舒适、清洁、愉快的环境，细化就餐区和
后厨环境设施的基本条件和清洁卫生
要求。”

中国烹饪协会副会长边疆说：“在
此之前，从行业角度，没有如此详尽
的规范，《北京市餐饮业就餐区和后
厨环境卫生规范》的发布，不仅是提
升首都餐饮品质的举措，同时，在行
业内具有重要引领、示范作用，必将
影响本市甚至带动全国餐饮业环境
设施和服务管理水平提升。中国烹
饪协会将组织专家力量，在行业内大
力培训宣贯规范内容，将其变成提升
企业竞争力、提升城市生活品质的硬
实力和软实力。”

为了让读者直观体会，记者摘录了
若干《规范》中的内容。

企业有制度预案，人员要培训考

核。餐饮企业要制定相应环境卫生、食
品安全操作、应急预案等制度，确保消
费者用餐安全；相关从业人员每年体
检，每年食品安全培训不少于40学时，
取得健康证、考核通过方可上岗；相关
从业人员上岗前没有腹泻、呕吐、发烧、
咽喉痛、腹痛等疾病症状。

五大类食品需要在专间进行制
作。一是除了仅加工制作植物性冷食
和仅对预包装食品进行拆封、装盘、调
味等简单处理的，冷食类食品制作；二
是生食类食品制作；三是裱花蛋糕制
作；四是制售过程有分餐操作的；五是
中央厨房内包装。

顾客候餐更舒适。餐饮企业设置
候餐区的，在候餐区合理摆放座椅，可
为候餐顾客提供休闲服务设施。

就餐区温湿度更适宜、空气更新
鲜。夏季和冬季就餐区温度宜保持在
26度和在20℃～24℃之间，相对湿度宜
设置在55%～65%和40%～50%之间，空
调空气过滤网定期清洗，保持清洁，换
气次数宜为每小时10～12次；不在无
机械排风设施的房间采用木碳及燃气
火锅方式供餐。

门、窗、地面等要求事无巨细。与
外环境直接相通的门和可开启的窗
应设空气幕、防蝇纱网等防护设施，
定期擦洗门窗并保持清洁；指定专人
在就餐时间清理就餐区，有顾客就餐
时，应避免扬尘；铺设地毯的，要在每
天营业前将地地毯上残渣清除干净，
及时更换或清理有油污的地毯，水磨
石和瓷砖地面的，要在营业前清扫并
除去残渣，用拖布拖洗干净，适当打
蜡，使地面干净光滑；及时清除就餐
区污水和垃圾；每天要对就餐区进行
一次全面清洗和消毒。

餐桌一餐一擦，台布一餐一换。要
彻底清洁桌椅卫生，除去桌边、桌腿、椅
腿的污垢；有转盘的桌面，要去掉转盘，
清洁干净后安置转盘，并检查转盘能否
转动自如；台布和餐巾要一餐一换，每
次换下后及时洗涤消毒，烫平待用；餐
具光洁涩干，无口纹、指纹。

超过时间摆台未用餐具要再次消
毒。在当次就餐前一小时内进行餐具
摆台，餐具摆台超过当次就餐时间尚
未使用的必须回收，经再次消毒后保
洁贮存；供顾客使用的餐巾或湿毛巾，
不得作其他用途；如向顾客提供非一
次性湿毛巾，须采用蒸煮等热力方式

消毒。
提倡标注过敏原信息。菜单宜使

用图片和文字相结合方式，提倡在菜单
上标注菜品主要原料和调味料，以提示
过敏原信息；倡导结合消费人群特点，
制作中英文双语菜单。

提倡配备分餐用具。提倡分餐方
式供餐和就餐；不分餐的提倡为共用的
菜品配备分餐用具；餐桌和自助调料台
上摆放供客人自取的调味料符合相应
食品安全要求，盛放容器清洁卫生，盛

放的调味料做到适时更换。
服务员处理现金以后要洗手。餐

饮企业工作人员在工作开始前，如厕
后，处理弄污的设备或饮食用具后，咳
嗽、打喷嚏、吸烟、饮食后，处理现金、执
行清洁工作等任何可能污染双手的活
动后必须洗手。

后厨设置更衣场所、明确更衣标
准。后厨更衣场所张贴标准着装照
片，配备穿衣镜，有良好的照明，使员
工能对工作服穿着情况进行自我检
查；工作人员进入厨房时，工装和鞋必
须清洁；严禁进入厨房的工作人员上
岗时佩戴饰物、涂手指甲。厨房区域
内严禁吸烟。

后厨少油烟、无异味，温度适宜。
后厨各操作间应有良好的通风设备。
厨房应安装排烟罩、排气罩，以排出由
烹调、洗涤产生的油烟、湿气、热空气和
不良气味，防止油烟、水气在墙壁和天

花板凝聚下滴而污染食品、炊具，同时
应有通风设备，输入热空气或冷空气，
以调节厨房内的温度。

各种调料罐、缸必须加盖。后厨灶
台不得有油垢，使用后清洗干净；锅具
清洁、排放整齐；灶台瓷砖清洁、无油
腻，灶台排风要定期清洁，无油垢；各种
调料罐、缸必须清洁卫生并加盖。

至少 3个专用水池用于清洗消
毒。清洗食品原料与清洗餐具等非直
接入口食品工具的水池要分开；采用化
学消毒的，至少设有3个专用水池，分
别用于餐具和工具洗涤剂清洗、清水冲
洗、浸泡消毒，各类水池上方应明显标
识其用途。

餐饮企业设置与规模相适应的库
房或贮存场所。大型餐饮单位可设冷
冻库（肉类库、水产库等）、冷藏库（蔬
菜库、奶类库等）、常温库（粮食、调味
品库、非食品库等）各类库房；中小型
餐饮单位可在同一场所内分区域存
放，如主食区、调味品区、饮料区、食品
包装材料区、工具区等；库房或贮存场
所内应设有足够的物品存放架，其结
构和位置应能使食品距离墙壁和地面
10厘米以上，冷库应有正确指示库内
温度的温度计。

冷冻、冷藏库房须使用防爆灯。餐
饮店的厨房、仓库、洗涤间等应根据实
际需要安装相应的灯光设备；暴露食品

正上方的照明设施使用防护罩；冷冻
（藏）库房使用防爆灯。

“阳光餐饮”覆盖率大幅提
高，助推餐饮企业增效

据了解，本市“阳光餐饮”工程覆盖
面持续扩大，截至2018年5月，中小学
校覆盖率达83.1%、托幼机构食堂覆盖
率达 83.9%、养老机构食堂覆盖率达
68.4%、中央厨房和集体用餐配送单位
覆盖率近100%。另据相关行业协会统
计，2018年 1至 4月，北京餐饮收入
360.1亿元，同比增长8.6%。食品安全
状况呈现“总体稳定、趋势向好”的态
势，餐饮食品向着更安全、更营养、更健
康的方向良性发展。以海淀区“食宝
街”、西城区汉光百货为例，作为首批
“阳光餐饮”示范街区，整体营业额分别
上升了22%和15%。

北京市食药监局执法人员在西直门望湘园餐厅指导后厨管理
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