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	5　菜品和原辅料
	5.1　菜品
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	5.1.2　同一菜品不应区分“圳品”菜品和非“圳品”菜品；
	5.1.3　鼓励根据“圳品”菜品特点进行营养标示，如能量、脂肪和钠（或总盐量）、蛋白质、碳水化合物、糖、矿物质及
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	5.2　原辅料
	5.2.1　每一个“圳品”菜品主要原料应为“圳品”产品；
	5.2.2　每一个“圳品”饮品主要原料应为“圳品”产品（水和盐除外）；
	5.2.3　其他原辅料应优先采用“圳品”产品，如食用油、酱油、食醋、料酒、蚝油和香辛料等；
	5.2.4　加工和食品接触面用水水质应符合GB 5749的要求；
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	6.1　烹饪和制作
	6.1.1　鼓励“圳品”菜品优先采用蒸、煮、炖等有利于保留食品营养特性和自然风味的烹饪方法。若因特殊风味需要，可
	6.1.2　鼓励“圳品”菜品的处理和烹饪配备专门的器具并进行标识；
	6.1.3　鼓励建立油盐糖使用记录，减少油盐糖的用量。

	6.2　餐具和包装
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	6.3　储藏和处置
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	6.3.2　应避免消毒清洁用品、害虫等污染。
	6.3.3　冷藏、冷冻食品应按照规定的温度条件储存，配备温度监控设备并定期校准，确保设备正常运行。应建立温度记录

	6.4　清洁消毒
	6.4.1　餐具应优先采用物理消毒，如蒸汽、红外线等热力消毒；
	6.4.2　食品操作台、桌面、餐具、储藏室等应及时清洁，定期消毒。
	6.4.3　应建立清洁消毒记录制度，明确清洁消毒的区域、频次、责任人及方法，并做好记录备查。

	6.5　有害生物控制
	6.5.1　“圳品”餐厅应优先采用预防措施和物理方法进行有害生物控制，必要时可采用化学方法。
	6.5.2　应建立有害生物防治记录，定期开展防治效果评估。

	6.6　许可管理
	6.6.1　餐饮服务单位应依法取得《食品经营许可证》，并在有效期内；
	6.6.2　《食品经营许可证》应与经营场所（实体门店）地址、经营业态、经营范围保持一致。

	6.7　人员管理
	6.7.1　从业人员上岗前应经过食品安全知识、营养配餐、操作规范、文明礼仪等培训，取得相应的上岗证后方能上岗，并
	6.7.2　从事技能岗位人员应持有相应的《职业资格证书》或《职业技能等级证书》；
	6.7.3　应配备专职食品安全管理员，并持有国家/省级行业协会颁发的《食品安全管理员培训考试合格证》或食品安全监
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	6.7.5　应建立从业人员健康管理制度，每日进行晨检并做好记录，患有国务院卫生行政部门规定的有碍食品安全疾病的人

	6.8　制度管理
	6.8.1　应建立并实施食品安全、人员、环境等餐饮管理制度和技术规范，包括但不限于：
	6.8.2　应积极落实餐饮管理制度，做好档案管理；应对重点品种和加工制作环节,实施食品安全风险重点防控,并定期组


	6.9　管理体系
	6.10　突发事件应急处理
	6.10.1　应建立应急管理小组，制定应急处理措施；
	6.10.2　应建立应急处理机制，当发生食物中毒等突发情况时，能确保及时处置；
	6.10.3　应定期组织食品安全事故应急演练，并做好演练记录和评估总结。
	6.10.4　特殊时期（如疫情期间），应严格按照国家相关防疫要求对相关人员健康及卫生情况规范管理。

	6.11　网络餐饮服务管理
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	6.11.3　应在网络餐饮服务平台主页面显著位置持续公示食品经营许可证、实体经营门面照片、实际经营地址等信息，确保
	6.11.4　不得在加工操作区外加工制作食品；不得将订单委托其他食品经营者加工制作。
	6.11.5　应使用符合食品安全标准的食品容器、餐具和包装材料，对餐饮食品进行包装、封口，并保证封口开启后无法复原
	6.11.6　应建立网络订餐配送管理制度，明确配送时限、温度控制、配送容器清洁消毒等要求，确保配送过程食品安全。

	6.12　追溯和召回
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	6.12.3　应建立并实施产品召回制度，以确保存在或可能存在食品安全问题的产品能够被相关方及时地获知和控制，降低危

	6.13　投诉处理
	6.13.1　应公开“圳品”原料使用清单，明确消费者的投诉渠道；
	6.13.2　投诉处理应在承诺期限内完成，并及时反馈；
	6.13.3　所有投诉应有跟踪记录，并对投诉处理的结果进行回访。


	7　产品标识
	7.1.1　“圳品”菜品、主食、饮品等包装容器应标识“圳品”名称、标识或口号等品牌识别元素。
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