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	关于发布《食品安全地方标准 即食食品自动售卖（制售）卫生规范》的公告
	食品安全地方标准 即食食品自动售卖（制售）卫生规范
	前  言
	1　范围
	2　术语和定义
	2.1　即食食品自动售卖（制售）设备
	2.2　预包装即食食品自动售卖
	2.3　即食食品自动制售
	2.4　高危易腐食品

	3　场所和设施
	3.1　即食食品自动售卖（制售）设备应距离粪坑、污水池、暴露垃圾场（站）、旱厕等污染源25m以上。
	3.2　即食食品自动售卖（制售）设备应远离粉（灰）尘、有毒有害气体、放射性物质等污染源。
	3.3　即食食品自动制售经营者应根据所使用原料和制售食品的特点，在自动制售设备放置场所以外设置原料分装、加工
	3.4　各类专用场所的建筑结构应符合下列要求：
	3.5　食品原料需分装、加工后供自动制售设备使用的，应当设置符合本标准3.4和下列要求的原料分装、加工专用场
	3.6　食品原料需清洗、消毒后供自动制售设备使用的，应当设置符合本标准3.4和下列要求的原料清洗和消毒专用场
	3.7　自动制售设备中接触食品的部件，其清洗和消毒场所应当符合本标准3.6和下列要求：

	4　设备
	4.1　自动售卖（制售）设备通用要求
	4.1.1　设备应符合GB 4706.1、GB 4706.72等电器安全国家标准和要求。
	4.1.2　设备中接触食品的部件应符合食品安全标准和要求，采用不易积垢、易清洁的材料，构造上无清洁死角。
	4.1.3　设备应具有一定密闭性，能够有效防止老鼠、蟑螂、苍蝇等有害生物侵入。
	4.1.4　售卖高危易腐食品，或者以高危易腐食品为原料制作食品的，设备应具备相应的冷冻、冷藏或热藏条件。
	4.1.5　设备应具有与售卖（制售）的食品相适应的温度控制和监测设施。
	4.1.6　放置在室外的设备应防尘防水并设置适当的遮阳、避雨等装置，防止食品受到污染。
	4.1.7　设备应公示设备编码或标识及经营者联系方式。鼓励采用信息化手段进行公示。
	4.1.8　设备应能向消费者提供销售凭证。

	4.2　自动制售设备特殊要求
	4.2.1　设备中食品贮存、加工、交付等区域应分离，避免原料、成品交叉污染。
	4.2.2　设备内部应配备消毒装置（如臭氧、紫外线）,以控制微生物滋生。
	4.2.3　设备中与食品接触的部件应可拆卸。


	5　卫生管理
	5.1　设备设施及专用场所卫生管理
	5.1.1　自动售卖（制售）设备设施及原料分装、加工、清洗、消毒等各类专用场所应定期清洁，保持良好清洁状况。
	5.1.2　自动制售设备中与食品接触的部件，应定期清洗、消毒。
	5.1.3　可能产生废弃物的自动制售设备内应设收集容器，废弃物应及时清理，并避免污染食品。

	5.2　人员健康管理与卫生要求
	5.2.1　应建立并执行设备维护人员健康管理制度。即食食品制售设备的维护人员每年应进行健康检查，取得健康证明。
	5.2.2　设备维护人员应按规定接受食品安全培训和考核。
	5.2.3　接触直接入口食品的工作人员不得患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲型、戊型）
	5.2.4　经营过程中开启即食食品自动制售设备进行现场维护时，工作人员应穿戴清洁工作衣帽和口罩进行操作，防止食品


	6　食品安全控制
	6.1　采购
	6.2　运输
	6.3　验收
	6.4　贮存
	6.4.1　应符合GB 31621要求。
	6.4.2　设备内食品的贮存应符合保证食品安全所需的温度等特殊要求。

	6.5　售卖与制售
	6.5.1　应定期检查设备内的食品，及时清理销毁变质或过期食品。
	6.5.2　设备发生故障时，应立即停止食品制作和售卖。
	6.5.3　原料分装、加工、清洗、消毒及接触食品部件清洗和消毒等操作，应在符合本标准3的专用场所内进行。
	6.5.4　分装、加工后的食品原料应进行包装，或者存放于专用容器中供制售设备使用。
	6.5.5　应明确现场制售过程食品安全关键环节，并制定相应的控制措施。制售过程还应符合下列要求：


	7　检验与验证
	7.1　应自行检验或委托具备相应资质的食品检验机构，定期对正常经营的每台设备制作的成品、与食品接触部件表面等
	7.2　自行检验的，应具备与所检项目适应的检验能力，并保存各项检验的原始记录和检验报告2年以上。
	7.3　即食食品自动制售经营者应当参照GB 14881，建立制售过程的微生物监控程序。
	7.4　应综合考虑所制售食品的特性、工艺特点、环境变化、原料控制情况等因素合理确定检验指标和频次，以有效验证

	8　管理制度、人员和投诉处置
	8.1　应制定食品安全自查，从业人员培训考核，场所及设施设备定期清洗消毒、维护、校验，有害生物防治等管理制度
	8.2　应配备专职食品安全管理人员。
	8.3　对消费者投诉应立即核实，妥善处理，留存记录。
	8.4　发现有食品安全事故或事故潜在风险的，应立即采取措施，并按规定报告。

	9　记录管理
	9.1　自动售卖经营者应记录售卖食品的生产日期或批号、交付消费者日期、问题食品销毁日期和数量等信息。
	9.2　自动制售经营者还应记录原料生产日期或批号、原料分装日期、现场补料日期、现场制作日期、清洗消毒日期等信
	9.3　记录内容应真实、清晰、完整并易于检索，保存2年以上。
	9.4　鼓励采用信息化手段，记录本标准9.1、9.2规定的信息。
	9.5　按照《上海市食品安全信息追溯管理办法》，向相关信息系统录入追溯信息。






