附件10

杭州市凉菜及生食海产品加工
操作检查要点

1.用于加工的生食海产品应符合相关食品安全要求。

2.加工前应认真检查待加工食品，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不得进行加工。

3.专人：固定专门人员加工冷菜及生食海产品；工作人员应在凉菜间及生食海产品入口处设置的预进间（具有二次更衣和洗手消毒的相应设备）内穿戴工作衣、帽、口罩，双手经严格消毒后进入专间。

4.专间：凉菜及生食海产品要分别设置专用加工间，不得加工其他食品，不得存放无关物品。专间内配有紫外线等空气消毒装置，紫外线灯（波长200～275nm）应按功率不小于1.5W／m3设置，紫外线灯应安装反光罩，强度大于70μW/cm2。专间内紫外线灯应分布均匀，悬挂于距离地面2m以内高度。操作前用紫外线消毒灯对专间进行空气消毒，消毒时间不得少于30分钟。专间内温度应不高于25℃，应设有独立的空调设施。专间应设一个门，如有窗户应为封闭式（传递食品用的除外）。专间内外食品传送窗口应可开闭，大小宜以可通过传送食品的容器为准。专间内水池采用非手动式的水龙头。专间的面积应符合《餐饮服务食品安全操作规范》要求。 

5.专用工具：配备专用的刀、砧板、盘、盆、抹布、墩头等工具，严禁与其他部位的工具混用。 

6.专用消毒设施：设有供工具、容器、手等消毒用的设备，操作前应对工用具、操作台面、抹布等进行消毒。工作结束后，对地面、水池、操作台、工用具、食品容器等及时做好清洗消毒工作，保持环境卫生整洁。 

7.专用冷藏设施：设足够的冰箱专供存放凉菜、生食海产品及所用的原料。冰箱要定期除霜，保持清洁；未经消毒的瓜果、蔬菜、罐头等食品不得放入。需要直接接触成品的用水，宜通过符合相关规定的水净化设施或设备。

8.制作好的凉菜应尽量当餐用完。剩余尚需使用的应存放于专用冰箱中冷藏或冷冻，食用前需加热的，应按照《餐饮服务食品安全操作规范》进行再加热。

9.加工后的生食海产品应当放置在密闭容器内冷藏保存，或者放置在食用冰中保存并用保鲜膜分隔。

10.生食海产品放置在食用冰中保存时，加工后至食用的间隔时间不得超过1小时。

