上海市食品卫生许可分类要求
第一节  餐饮业经营者
一、特大型饭店
	项 目
	基本要求
	倡导性要求
	备      注

	1
	具有与其供应品种、数量相适应的原料储存、粗加工、餐饮具清洗消毒、切配烹饪、就餐等专用场所。餐饮具清洗消毒间应单独设置。
	粗加工、烹饪、餐饮具保洁、清洁工用具存放场所单独设置。
	①     单独设置是指各场所之间用墙体或其他相应材料进行相互分隔设置。
②     粗加工场所是指对食品原料进行挑拣、整理、解冻、清洗、剔除不可食部分等加工处理过程的加工操作场所。
③     切配场所是指把经过粗加工的食品分别按照菜肴要求进行洗、切、称量、拼配等加工处理成为菜肴半成品的加工操作场所。

	2
	食品处理区与就餐场所面积之比应符合有关规定。
	①     食品处理区与就餐场所面积之比≥1：3.0。
②     切配烹饪场所累计面积不小于食品处理区面积50%。
	 

	3
	食品处理区各加工操作场所均应设置在室内。各加工操作场所按照原料处理、半成品加工、成品供应的顺序合理布局，食品加工处理流程应为生进熟出的单一流向，并应能防止在存放、操作中产生交叉污染，成品通道、出口与原料通道、入口应分开设置。粗加工操作场所内应分别设置荤、素2类食品原料的清洗水池，水池数量应与加工食品的数量相适应。
	成品通道、出口与使用后的餐饮具回收通道、入口分开设置。
	合理布局主要指设备布局和工艺流程合理，能有效防止待加工食品与直接入口食品、原料与成品交叉污染，食品不得接触有毒物、不洁物。

	4
	用于食品处理区及可能接触食品的设备与工用具，应由无毒、无臭味或异味、耐腐蚀、不易发霉且可承受重复清洗和消毒的、符合卫生标准的材料制造。
	接触食品的加工设备采用不锈钢材质，因工艺原因必须使用其他材质的除外。
	加工设备主要是指灶台、工用具、盛器、操作台及打蛋机、搅拌机、烤箱、脱排油烟装置、货架、熟食冰柜、餐饮具保洁柜等。

	5
	餐饮具及工用具清洗分别设立专用水池；有供餐饮具存放的专用保洁柜或保洁专间。餐饮具采用热力方法消毒；配备能满足生产加工需要的餐饮具清洗消毒设备设施，保证餐饮具消毒效果达到卫生标准和要求。
	餐饮具清洗采用洗碗机；供顾客可重复使用的毛巾应有专用清洗消毒和保洁设备。
	①     餐饮具及工用具清洗水池不得与清洗蔬菜、肉类等其它水池混用。
②     餐饮具消毒采用热力消毒方法，包括煮沸、蒸汽、红外线等。餐饮企业所使用的餐饮具无法进行煮沸或蒸汽消毒的，方可用化学洗消剂进行洗涤和消毒。

	6
	食品处理区地面应用无毒、无异味、不透水、不易积垢的材料铺设，墙壁应采用无毒、无异味、不透水、平滑、不易积垢的浅色材料构筑，天花板应采用无毒、无异味、不吸水、表面光洁、耐腐蚀、耐温、浅色材料涂覆或装修。粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所的地面应易于清洗、防滑应有排水系统，排水沟应有坡度、保持通畅、便于清洗并设有可拆卸的盖板，墙面铺设1.5米以上光滑、不吸水、浅色、耐用和易清洗的材料(例如瓷砖或不锈钢)制成的墙裙。
	粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所墙裙铺设到墙顶。
	 

	7
	用于原料、半成品、成品的盛器、工用具应能明显区分，存放场所分开。
	 
 
 
	明显区分是指原料、半成品、成品的盛器、工用具能从形状、材质或标志上予以区分。

	8
	熟食专间设置更衣及洗手消毒设施，配备专用的食品工用具、有效的空气消毒装置、空调、流动水源、净水装置、食品冷藏设施及工用具清洗消毒设施。专间应设有独立的空调设施，可达到操作时专间温度控制在25℃以下。专间内不得设置明沟，墙裙铺应设到墙顶。熟食专间入口处设置有洗手、消毒、更衣设施的通过式二次更衣室。
	熟食专间累计面积不小于75平方米和食品处理区面积的10%。
	①     熟食又称冷菜、凉菜、卤味等，指对经过烹制成熟或者腌渍入味后的食品进行简单制作并装盘，一般无需加热即可食用的菜肴。
②     以紫外线灯作为空气消毒装置的，紫外线灯（波长200－275nm）应按功率不小于1.5W／m3设置，紫外线灯宜安装反光罩，强度大于70μW/cm2。专间内紫外线灯应分布均匀，距离地面2m以内。
③     熟食专间面积包括专间入口处的通过式二次更衣室的面积。

	9
	设置顾客使用的卫生间及洗手设施。
	洗手水龙头采用非手动式，每100个座位数配备1个洗手龙头。
	卫生间门口不得面向食品处理区、就餐场所或与之直接相通，设有机械排风和洗手装置，并采用水冲式。


二、大型饭店
	项 目
	基本要求
	倡导性要求
	备      注

	1
	具有与其供应品种、数量相适应的原料储存、粗加工、餐饮具清洗消毒、切配烹饪、就餐等专用场所。餐饮具清洗消毒间应单独设置。
	粗加工、清洁工用具存放场所单独设置。
	①     单独设置是指各场所之间用墙体或其他相应材料进行相互分隔设置。
②     粗加工场所是指对食品原料进行挑拣、整理、解冻、清洗、剔除不可食部分等加工处理过程的加工操作场所。
③     切配场所是指把经过粗加工的食品分别按照菜肴要求进行洗、切、称量、拼配等加工处理成为菜肴半成品的加工操作场所。

	2
	食品处理区与就餐场所面积之比应符合有关规定。
	①     食品处理区与就餐场所面积之比≥1：2.5。
②     切配烹饪场所累计面积不小于食品处理区面积50%。
	 

	3
	食品处理区各加工操作场所均应设置在室内。各加工操作场所按照原料处理、半成品加工、成品供应的顺序合理布局，食品加工处理流程应为生进熟出的单一流向，并应能防止在存放、操作中产生交叉污染，成品通道、出口与原料通道、入口应分开设置。粗加工操作场所内应分别设置荤、素2类食品原料的清洗水池，水池数量应与加工食品的数量相适应。
	成品通道、出口与使用后的餐饮具回收通道、入口分开设置。
	合理布局主要指设备布局和工艺流程合理，能有效防止待加工食品与直接入口食品、原料与成品交叉污染，食品不得接触有毒物、不洁物。

	4
	用于食品处理区及可能接触食品的设备与工用具，应由无毒、无臭味或异味、耐腐蚀、不易发霉且可承受重复清洗和消毒的、符合卫生标准的材料制造。
	接触食品的加工设备采用不锈钢材质，因工艺原因必须使用其他材质的除外。
	加工设备主要是指灶台、工用具、盛器、操作台及打蛋机、搅拌机、烤箱、脱排油烟装置、货架、熟食冰柜、餐饮具保洁柜等。

	5
	餐饮具及工用具清洗分别设立专用水池；有供餐饮具存放的专用保洁柜或保洁专间。餐饮具采用热力方法消毒；配备能满足生产加工需要的餐饮具清洗消毒设备设施，保证餐饮具消毒效果达到卫生标准和要求。
	餐饮具清洗采用洗碗机；供顾客可重复使用的毛巾应有专用清洗消毒和保洁设备。
	①     餐饮具及工用具清洗水池不得与清洗蔬菜、肉类等其它水池混用。
②     餐饮具消毒采用热力消毒方法，包括煮沸、蒸汽、红外线等。餐饮企业所使用的餐饮具无法进行煮沸或蒸汽消毒的，方可用化学洗消剂进行洗涤和消毒。

	6
	食品处理区地面应用无毒、无异味、不透水、不易积垢的材料铺设，墙壁应采用无毒、无异味、不透水、平滑、不易积垢的浅色材料构筑，天花板应采用无毒、无异味、不吸水、表面光洁、耐腐蚀、耐温、浅色材料涂覆或装修。粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所的地面应易于清洗、防滑应有排水系统，排水沟应有坡度、保持通畅、便于清洗并设有可拆卸的盖板，墙面铺设1.5米以上光滑、不吸水、浅色、耐用和易清洗的材料(例如瓷砖或不锈钢)制成的墙裙。
	粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所墙裙铺设到墙顶。
	 

	7
	用于原料、半成品、成品的盛器、工用具应能明显区分，存放场所分开。
	 
 
	明显区分是指原料、半成品、成品的盛器、工用具能从形状、材质或标志上予以区分。

	8
	熟食专间设置更衣及洗手消毒设施，配备专用的食品工用具、有效的空气消毒装置、空调、流动水源、净水装置、食品冷藏设施及工用具清洗消毒设施。专间应设有独立的空调设施，可达到操作时专间温度控制在25℃以下。专间内不得设置明沟，墙裙铺应设到墙顶。熟食专间入口处设置有洗手、消毒、更衣设施的通过式二次更衣室。
	熟食专间累计面积不小于15平方米和食品处理区面积的10%。
	①     熟食又称冷菜、凉菜、卤味等，指对经过烹制成熟或者腌渍入味后的食品进行简单制作并装盘，一般无需加热即可食用的菜肴。
②     以紫外线灯作为空气消毒装置的，紫外线灯（波长200－275nm）应按功率不小于1.5W／m3设置，紫外线灯宜安装反光罩，强度大于70μW/cm2。专间内紫外线灯应分布均匀，距离地面2m以内。
③     熟食专间面积包括专间入口处的通过式二次更衣室的面积。

	9
	设置顾客使用的卫生间及洗手设施。
	洗手水龙头采用非手动式，每100个座位数配备1个洗手龙头。
	卫生间门口不得面向食品处理区、就餐场所或与之直接相通，设有机械排风和洗手装置，并采用水冲式。


三、中型饭店
	项 目
	基本要求
	倡导性要求
	备      注

	1
	具有与其供应品种、数量相适应的原料储存、粗加工、餐饮具清洗消毒、切配烹饪、就餐等专用场所。餐饮具清洗消毒间应单独设置。
	粗加工场所单独设置。
	①     单独设置是指各场所之间用墙体或其他相应材料进行相互分隔设置。
②     粗加工场所是指对食品原料进行挑拣、整理、解冻、清洗、剔除不可食部分等加工处理过程的加工操作场所。
③     切配场所是指把经过粗加工的食品分别按照菜肴要求进行洗、切、称量、拼配等加工处理成为菜肴半成品的加工操作场所。

	2
	食品处理区与就餐场所面积之比应符合有关规定。
	①     食品处理区与就餐场所面积之比≥1：2.2。
②     切配烹饪场所累计面积不小于食品处理区面积50%。
	 

	3
	食品处理区各加工操作场所均应设置在室内。各加工操作场所按照原料处理、半成品加工、成品供应的顺序合理布局，食品加工处理流程应为生进熟出的单一流向，并应能防止在存放、操作中产生交叉污染，成品通道、出口与原料通道、入口应分开设置。粗加工操作场所内应分别设置荤、素2类食品原料的清洗水池，水池数量应与加工食品的数量相适应。
	成品通道、出口与使用后的餐饮具回收通道、入口分开设置。
	合理布局主要指设备布局和工艺流程合理，能有效防止待加工食品与直接入口食品、原料与成品交叉污染，食品不得接触有毒物、不洁物。

	4
	用于食品处理区及可能接触食品的设备与工用具，应由无毒、无臭味或异味、耐腐蚀、不易发霉且可承受重复清洗和消毒的、符合卫生标准的材料制造。
	接触食品的加工设备采用不锈钢材质，因工艺原因必须使用其他材质的除外。
	加工设备主要是指灶台、工用具、盛器、操作台及打蛋机、搅拌机、烤箱、脱排油烟装置、货架、熟食冰柜、餐饮具保洁柜等。

	5
	餐饮具及工用具清洗分别设立专用水池；有供餐饮具存放的专用保洁柜或保洁专间。餐饮具采用热力方法消毒；配备能满足生产加工需要的餐饮具清洗消毒设备设施，保证餐饮具消毒效果达到卫生标准和要求。
	供顾客可重复使用的毛巾应有专用清洗消毒和保洁设备。
	①     餐饮具及工用具清洗水池不得与清洗蔬菜、肉类等其它水池混用。
②     餐饮具消毒采用热力消毒方法，包括煮沸、蒸汽、红外线等。餐饮企业所使用的餐饮具无法进行煮沸或蒸汽消毒的，方可用化学洗消剂进行洗涤和消毒。

	6
	食品处理区地面应用无毒、无异味、不透水、不易积垢的材料铺设，墙壁应采用无毒、无异味、不透水、平滑、不易积垢的浅色材料构筑，天花板应采用无毒、无异味、不吸水、表面光洁、耐腐蚀、耐温、浅色材料涂覆或装修。粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所的地面应易于清洗、防滑应有排水系统，排水沟应有坡度、保持通畅、便于清洗并设有可拆卸的盖板，墙面铺设1.5米以上光滑、不吸水、浅色、耐用和易清洗的材料(例如瓷砖或不锈钢)制成的墙裙。
	粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所墙裙铺设到墙顶。
	 

	7
	用于原料、半成品、成品的盛器、工用具应能明显区分，存放场所分开。
	 
 
 
	明显区分是指原料、半成品、成品的盛器、工用具能从形状、材质或标志上予以区分。

	8
	熟食专间设置更衣及洗手消毒设施，配备专用的食品工用具、有效的空气消毒装置、空调、流动水源、净水装置、食品冷藏设施及工用具清洗消毒设施。专间应设有独立的空调设施，可达到操作时专间温度控制在25℃以下。专间内不得设置明沟，墙裙铺应设到墙顶。
	熟食专间入口处设置有洗手、消毒、更衣设施的通过式二次更衣室。熟食专间累计面积不小于8平方米和食品处理区面积的10%。
	①     熟食又称冷菜、凉菜、卤味等，指对经过烹制成熟或者腌渍入味后的食品进行简单制作并装盘，一般无需加热即可食用的菜肴。
②     以紫外线灯作为空气消毒装置的，紫外线灯（波长200－275nm）应按功率不小于1.5W／m3设置，紫外线灯宜安装反光罩，强度大于70μW/cm2。专间内紫外线灯应分布均匀，距离地面2m以内。
③     熟食专间面积包括专间入口处的通过式二次更衣室的面积。

	9
	设置顾客使用的卫生间及洗手设施。
	洗手水龙头采用非手动式，洗手水龙头至少设2个。
	卫生间门口不得面向食品处理区、就餐场所或与之直接相通，设有机械排风和洗手装置，并采用水冲式。


四、小型饭店
	项 目
	基本要求
	倡导性要求
	备      注

	1
	具有与其供应品种、数量相适应的原料储存、粗加工、餐饮具清洗消毒、切配烹饪、就餐等专用场所。餐饮具清洗消毒间应单独设置。
	 
	①     单独设置是指各场所之间用墙体或其他相应材料进行相互分隔设置。
②     粗加工场所是指对食品原料进行挑拣、整理、解冻、清洗、剔除不可食部分等加工处理过程的加工操作场所。
③     切配场所是指把经过粗加工的食品分别按照菜肴要求进行洗、切、称量、拼配等加工处理成为菜肴半成品的加工操作场所。

	2
	切配烹饪场所最小使用面积不得小于8平方米，另须增加原料储存、粗加工、清洗消毒等场地，经营熟食卤味的还须增加熟食专间。食品处理区与就餐场所面积之比应符合有关规定。
	①     加工经营面积不小于50平方米。
②     食品处理区与就餐场所面积之比≥1：2.0。
③     切配烹饪场所累计面积不小于食品处理区面积50%。
	 

	3
	食品处理区各加工操作场所均应设置在室内。各加工操作场所按照原料处理、半成品加工、成品供应的顺序合理布局，食品加工处理流程应为生进熟出的单一流向，并应能防止在存放、操作中产生交叉污染，成品通道、出口与原料通道、入口应分开设置。粗加工操作场所内应分别设置荤、素2类食品原料的清洗水池，水池数量应与加工食品的数量相适应。
	 
	合理布局主要指设备布局和工艺流程合理，能有效防止待加工食品与直接入口食品、原料与成品交叉污染，食品不得接触有毒物、不洁物。

	4
	用于食品处理区及可能接触食品的设备与工用具，应由无毒、无臭味或异味、耐腐蚀、不易发霉且可承受重复清洗和消毒的、符合卫生标准的材料制造。
	接触食品的加工设备采用不锈钢材质，因工艺原因必须使用其他材质的除外。
	加工设备主要是指灶台、工用具、盛器、操作台及打蛋机、搅拌机、烤箱、脱排油烟装置、货架、熟食冰柜、餐饮具保洁柜等。

	5
	餐饮具及工用具清洗分别设立专用水池；有供餐饮具存放的专用保洁柜或保洁专间。餐饮具采用热力方法消毒；配备能满足生产加工需要的餐饮具清洗消毒设备设施，保证餐饮具消毒效果达到卫生标准和要求。
	供顾客可重复使用的毛巾应有专用清洗消毒和保洁设备。
	①     餐饮具及工用具清洗水池不得与清洗蔬菜、肉类等其它水池混用。
②     餐饮具消毒采用热力消毒方法，包括煮沸、蒸汽、红外线等。餐饮企业所使用的餐饮具无法进行煮沸或蒸汽消毒的，方可用化学洗消剂进行洗涤和消毒。

	6
	食品处理区地面应用无毒、无异味、不透水、不易积垢的材料铺设，墙壁应采用无毒、无异味、不透水、平滑、不易积垢的浅色材料构筑，天花板应采用无毒、无异味、不吸水、表面光洁、耐腐蚀、耐温、浅色材料涂覆或装修。粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所的地面应易于清洗、防滑应有排水系统，排水沟应有坡度、保持通畅、便于清洗并设有可拆卸的盖板，墙面铺设1.5米以上光滑、不吸水、浅色、耐用和易清洗的材料(例如瓷砖或不锈钢)制成的墙裙。
	粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所墙裙铺设到墙顶。
	 

	7
	用于原料、半成品、成品的盛器、工用具应能明显区分，存放场所分开。
	 
 
	明显区分是指原料、半成品、成品的盛器、工用具能从形状、材质或标志上予以区分。

	8
	熟食专间设置更衣及洗手消毒设施，配备专用的食品工用具、有效的空气消毒装置、空调、流动水源、净水装置、食品冷藏设施及工用具清洗消毒设施。专间应设有独立的空调设施，可达到操作时专间温度控制在25℃以下。专间内不得设置明沟，墙裙铺应设到墙顶。
	熟食专间入口处设置有洗手、消毒、更衣设施的通过式二次更衣室。熟食专间累计面积不小于5平方米和食品处理区面积的10%。
	①     熟食又称冷菜、凉菜、卤味等，指对经过烹制成熟或者腌渍入味后的食品进行简单制作并装盘，一般无需加热即可食用的菜肴。
②     以紫外线灯作为空气消毒装置的，紫外线灯（波长200－275nm）应按功率不小于1.5W／m3设置，紫外线灯宜安装反光罩，强度大于70μW/cm2。专间内紫外线灯应分布均匀，距离地面2m以内。
③     熟食专间面积包括专间入口处的通过式二次更衣室的面积。

	9
	设置顾客使用的洗手设施。
	洗手水龙头采用非手动式。
	 


五、快餐/小吃店
	项 目
	基本要求
	倡导性要求
	备      注

	1
	具有与其供应品种、数量相适应的原料储存、粗加工、餐饮具清洗消毒、切配烹饪、就餐等专用场所。
	快餐店备餐场所单独设置，或就餐场所窗户为封闭式，门设有空气幕。
	①     单独设置是指各场所之间用墙体或其他相应材料进行相互分隔设置。
②     粗加工场所是指对食品原料进行挑拣、整理、解冻、清洗、剔除不可食部分等加工处理过程的加工操作场所。
③     切配场所是指把经过粗加工的食品分别按照菜肴要求进行洗、切、称量、拼配等加工处理成为菜肴半成品的加工操作场所。

	2
	食品处理区与就餐场所面积之比应符合有关规定。
	经营面积≤50平方米的，食品处理区与就餐场所面积之比≥1：2.5，切配烹饪场所累计面积≥8平方米；经营面积＞50平方米的，食品处理区与就餐场所面积之比≥1：3.0，切配烹饪场所累计面积≥10平方米。
	 

	3
	食品处理区各加工操作场所均应设置在室内。各加工操作场所按照原料处理、半成品加工、成品供应的顺序合理布局，食品加工处理流程应为生进熟出的单一流向，并应能防止在存放、操作中产生交叉污染，成品通道、出口与原料通道、入口应分开设置。粗加工操作场所内应分别设置荤、素2类食品原料的清洗水池，水池数量应与加工食品的数量相适应。
	成品通道、出口与使用后的餐饮具回收通道、入口分开设置。
	合理布局主要指设备布局和工艺流程合理，能有效防止待加工食品与直接入口食品、原料与成品交叉污染，食品不得接触有毒物、不洁物。

	4
	用于食品处理区及可能接触食品的设备与工用具，应由无毒、无臭味或异味、耐腐蚀、不易发霉且可承受重复清洗和消毒的、符合卫生标准的材料制造。
	接触食品的加工设备采用不锈钢材质，因工艺原因必须使用其他材质的除外。
	加工设备主要是指灶台、工用具、盛器、操作台及打蛋机、搅拌机、烤箱、脱排油烟装置、货架、熟食冰柜、餐饮具保洁柜等。

	5
	餐饮具及工用具清洗分别设立专用水池；有供餐饮具存放的专用保洁柜或保洁专间。餐饮具采用热力方法消毒；配备能满足生产加工需要的餐饮具清洗消毒设备设施，保证餐饮具消毒效果达到卫生标准和要求。
	供顾客可重复使用的毛巾应有专用清洗消毒和保洁设备。
	①     餐饮具及工用具清洗水池不得与清洗蔬菜、肉类等其它水池混用。
②     餐饮具消毒采用热力消毒方法，包括煮沸、蒸汽、红外线等。餐饮企业所使用的餐饮具无法进行煮沸或蒸汽消毒的，方可用化学洗消剂进行洗涤和消毒。

	6
	食品处理区地面应用无毒、无异味、不透水、不易积垢的材料铺设，墙壁应采用无毒、无异味、不透水、平滑、不易积垢的浅色材料构筑，天花板应采用无毒、无异味、不吸水、表面光洁、耐腐蚀、耐温、浅色材料涂覆或装修。粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所的地面应易于清洗、防滑应有排水系统，排水沟应有坡度、保持通畅、便于清洗并设有可拆卸的盖板，墙面铺设1.5米以上光滑、不吸水、浅色、耐用和易清洗的材料(例如瓷砖或不锈钢)制成的墙裙。
	粗加工、切配、餐饮具清洗消毒和烹饪等需经常冲洗和易潮湿场所墙裙铺设到墙顶。
	 

	7
	用于原料、半成品、成品的盛器、工用具应能明显区分，存放场所分开。
	 
 
	明显区分是指原料、半成品、成品的盛器、工用具能从形状、材质或标志上予以区分。

	8
	熟食专间设置更衣及洗手消毒设施，配备专用的食品工用具、有效的空气消毒装置、空调、流动水源、净水装置、食品冷藏设施及工用具清洗消毒设施。专间应设有独立的空调设施，可达到操作时专间温度控制在25℃以下。专间内不得设置明沟，墙裙铺应设到墙顶。
	熟食专间入口处设置有洗手、消毒、更衣设施的通过式二次更衣室。熟食专间累计面积不小于5平方米。
	①     熟食又称冷菜、凉菜、卤味等，指对经过烹制成熟或者腌渍入味后的食品进行简单制作并装盘，一般无需加热即可食用的菜肴。
②     以紫外线灯作为空气消毒装置的，紫外线灯（波长200－275nm）应按功率不小于1.5W／m3设置，紫外线灯宜安装反光罩，强度大于70μW/cm2。专间内紫外线灯应分布均匀，距离地面2m以内。
③     熟食专间面积包括专间入口处的通过式二次更衣室的面积。

	9
	设置顾客使用的洗手设施。
	洗手水龙头采用非手动式。
	 


 
 
说明：
一、有关定义
1、各类餐饮业
（1）饭店：又称餐馆、酒家、酒楼、酒店、饭庄等，指餐饮业中以饭菜（包括中餐、西餐等）为主要经营项目的单位，包括火锅店、烧烤店。
①特大型饭店：指加工经营场所的经营面积在3000平方米（不含3000平方米）以上或就餐座位在1000座以上（不含1000座）的饭店。
②大型饭店是指加工经营场所的经营面积在500-3000（不含500，含3000）平方米以上或就餐座位在250-1000（不含250，含1000）座的饭店。
③中型饭店是指加工经营场所的经营面积在150-500（不含150，含500）平方米以上或就餐座位在75-250（不含75，含250）座的饭店。
④小型饭店是指加工经营场所的经营面积在150（含150）平方米以下或就餐座位在75（含75）座以下的饭店。
（2）快餐店：以集中加工、当场分餐食用并快速提供就餐服务为主要加工供应形式的单位。
（3）小吃店：以点心、小吃为主要经营项目的单位和提供简单餐饮服务的酒吧、咖啡厅、茶室等。
（4）火锅：食品在沸水汤汁中浸烫后食用的方式。
（5）烧烤：食品用明炉、铁板等设备煎、烤后食用的方式。
2、各加工经营场所
（1）加工经营场所：指与餐饮业经营直接或间接相关的场所，包括食品处理区、非食品处理区和就餐场所。
（2）食品处理区：指食品的粗加工、切配、烹调和备餐场所、专间、食品库房（包括鲜活水产品储存区）、餐用具清洗消毒和保洁场所等区域。
（3）就餐场所：指供消费者就餐的场所，但不包括供就餐者专用的厕所、门厅、大堂休息厅、菜肴展示台(区域)、歌舞台等辅助就餐的场所。
（4）非食品处理区：指办公室、厕所、更衣场所、非食品库房等非直接处理食品的区域。
二、其他说明
1、本节中的基本要求是餐饮单位领取卫生许可证的条件之一，本节中未涉及的其他许可内容和条件，按有关法律、法规、规章、规范性文件和标准执行。
2、所有场所面积均为实际室内使用面积。
3、如按照经营面积对饭店的特大、大、中、小型进行划分与按照就餐座位数对饭店的大、中、小型进行划分，其划分类型结果不一致，则以按照就餐座位数进行划分的结果为准。
4、主要原料使用半成品加工的餐饮业经营者以及单纯经营火锅、烧烤的餐饮业经营者，食品处理区与就餐场所面积之比在上表基础上可适当减少。
5、本节中对每一类餐饮单位的场所、设施、设备要求分成基本要求和倡导性要求。基本要求既是餐饮单位卫生许可的必备条件，也是生产经营时所必须达到的要求。倡导性要求企业可根据自身条件，改善其硬件设施，力求达到倡导性要求。
6、无就餐场所单纯经营馒头等中式干点的按现制现售要求发证。
 

第二节  食堂
第一条  企事业单位、大专院校食堂参照本附件第一节的有关要求。
第二条  中小学校和幼儿园（以下简称学校）食堂应根据就餐人数合理规划设置食堂数量，就餐人数超过2000人的学校应分设若干个食堂。
第三条  食堂应按照生进熟出的原则合理布局，防止生熟食品交叉污染。食堂应设有原料储存、粗加工、烹饪加工、备餐（分装、出售）、用餐、餐具工用具清洗消毒等相对独立的专用场地，其中备餐间应单独设立。
第四条  对以自行采购、自行加工为主的学校食堂，应符合《学校食堂与学生集体用餐卫生管理规定》（本节中以下简称《规定》）和《上海市学校食堂卫生管理办法》（本节中以下简称《办法》）和《中小学校建设标准》（DBJ08-12-90）的要求。
对以接受配送供应食品原料为主的学校食堂，可以适当减少储存场所面积，但其面积应与食品加工数量、规模应相适应；其中以接受已清洗、已切配的食品原料进行进一步加工为主的学校食堂，可同时适当减少食品原料粗加工场地面积，不配置切配操作台，但应具有食品原料暂存场地；其他条件应符合《规定》、《办法》以及《中小学校建设标准》（DBJ08-12-90）的要求。
对以招收外籍学生就读为主的学校食堂，如仅供应西餐，可以适当减少食品原料粗加工、烹饪加工区的面积，但面积必须与其食品加工数量、规模相适应；其他条件应符合《规定》和《办法》以及《中小学校建设标准》（DBJ08-12-90）的要求。
第五条 食堂应建有通畅的污水排放系统和有效的防蝇、防尘、防鼠设施；配备分别存放生熟食品的专用冰箱或者冷库；配备足够的工具、容器；安装机械通风设备。
食堂各专用场地应配置以下设施：
（一）食品原料储存场地应当安装机械通风设备，建有有效的防鼠、防蝇设施。应分别设有主食、副食品和调味品置放区域，各区域应相对独立；
（二）原料粗加工场地应分别设有蔬菜、水产品、禽肉类等食品清洗池、切配加工操作台，并有明显标志；设有存放废弃物的容器；
（三）烹饪加工场地的灶台和蒸饭间应当安装有效的排气罩；应当设有烹饪时放置生食品（包括配料）、熟制品的操作台或者货架；
（四）备餐间应设有二次更衣设施、空调、备餐台、能开合的食品传递窗及清洗消毒设施，并配备紫外线灭菌灯等空气消毒设施；紫外线灯安装应距地面2米左右，安装数量以1w/m3计算；备餐间排水不得为明沟；
（五）用餐场地应设有就餐桌椅、餐具存放和洗刷、洗手等设施，并应置有存放泔脚的容器，就餐出入口应有防蝇设施；
（六）餐具工用具清洗消毒场地应配备专用清洗池，采用化学消毒的，必须具备两个以上的水池；配备餐具工用具专用保洁柜。
 
第三节  食品销售者
 
第一条 设有与产品品种、数量相适应的贮存、冷藏等专用场所，并做到布局合理，防止产生交叉污染；配备防蝇、防鼠、防尘、防腐、通风、照明、工具和容器的洗刷和消毒、盥洗、更衣、废弃物暂存容器等卫生设施。
第二条 接触食品的各种工具、容器等必须符合卫生标准和要求，接触直接入口食品的，应当有明显标志。
第三条 销售非定型包装熟食卤味的，应当设有不少于6平方米的销售专间；专营熟食卤味的，应当另设二次更衣室。
超市采用非专间方式销售的，销售自行包装熟食卤味应配备专用冷藏柜，销售非定型包装不改刀熟食卤味应配备专用封闭式冷藏柜或保温柜。
销售专间的墙面和地面应当使用便于清洗材料制成，专间内应当配备空调、紫外线灭菌灯、流动水装置、冰箱、温度计、防蝇防尘设施及清洗消毒设施等，空调设施应可使专间操作时室温控制在25℃以下。
第四条 散装食品经营者应按照“生熟分开”的原则设定散装食品销售区域，生、熟食品销售地点应保持一定距离，不得在同一区域内销售；散装食品的销售区域应具有明显的区分或隔离标志。
 
 
第四节 食品现制现售者
第一条  设有与产品种、数量相适应的贮存、加工、包装、冷藏等专用场所，并做到布局和工艺流程合理，防止产生交叉污染；配备防蝇、防鼠、防尘、防腐、通风、照明、工具和容器的洗刷和消毒、盥洗、更衣、废弃物暂存容器等卫生设施。
加工场所内具有充足的符合国家生活饮用水卫生标准的流动用水。
第二条  接触食品的各种机械设备、工具、容器等必须符合卫生标准和要求，接触直接入口食品的，应当有明显标志。
第三条  进行现榨鲜果汁、散装兑制饮料、软冰淇淋、冰霜和刨冰现场加工销售的，必须设立专用场地，并应配备冷藏设备、流动水、消毒设施。
第四条  加工裱花蛋糕等冷加工的糕点应当设立加工专间，加工裱花蛋糕的专间面积不小于6平方米，另设二次更衣室。专间内应当配备空调、紫外线灭菌灯、流动水、温度计、防蝇防尘设施及清洗消毒设施等，空调设施应可使专间操作时室温控制在25℃以下。
第五条 现制豆制品的场地面积不得少于50平方米，根据产品工艺特点和卫生要求，采用自动化生产设备，并配备成品冷藏设施。
 
第五节   保健食品生产者
生产保健食品应按照《保健食品管理办法》和GB17405-1998《保健食品良好生产规范》的有关要求。
 
第六节  盒饭生产者
第一条  生产盒饭的场所和设施应当符合以下基本卫生条件：
（一）具有与《上海市集体用餐配送监督管理办法》第十四条和《上海市盒饭卫生管理办法》规定的加工方式及加工品种、数量相适应的独立分隔的原料储藏、粗加工及切配、烹调、餐具及工用具清洗消毒、饭菜暂存、盒饭分装、成品储存等专用场地；
（二）各专用场地及设备应按照粗加工及切配、主副食品烹调、盒饭分装及成品储存的顺序合理布局，食品加工处理流程应为生进熟出的单一流向，并应能防止在储存、操作中产生交叉污染；
（三）有相应的更衣、盥洗、照明、通风、防蝇、防尘、防鼠、污水排放、存放垃圾和废弃物的设施；
（四）生产冷藏或加热保温盒饭的，应设立盒饭分装专间。专间内应设紫外线灭菌灯、二次更衣及流动水清洗消毒池等设施。采用冷藏方式加工的，专间内还应设空调、温度计等设施，空调设施应可使专间操作时室温控制在25℃以下；
（五）接触待加工和直接入口食品的容器、工用具应当有明显的区分标记；
（六）配备用于餐饮具、工用具、容器进行物理消毒的设备，其数量应能满足生产的需要，并能保证消毒效果符合要求；
（七）采用冷藏方式加工盒饭的，应配备盒饭冷却设备（如真空冷却机）或设立盒饭冷却专间。采用专间方式冷却的，专间应内设降温、紫外线灭菌灯、温度计等设施；
（八）生产加热保温盒饭应配备膳食加热设施（如加热柜、蒸箱），以及膳食储存、配送时的保温设施（如保温性能良好的周转箱）；
（九）场所与设施的其他要求应当符合GB14881《食品企业通用卫生规范》和《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》的规定。
第二条 冷藏盒饭、加热保温盒饭生产场地面积应符合表1的要求。
表1  冷藏盒饭、加热保温盒饭生产场地面积要求
	生产场地
	学生盒饭
	社会盒饭

	
	批产量3000份以下
	批产量3000份以上
	批产量1000份以下
	批产量1000份-3000份
	批产量3000份以上

	全部场地
	≥500m2
	批产量每增加1000份，总面积及各专用场地面积均应分别增加25％以上
	≥300m2
	批产量每增加500份，总面积及各专用场地面积均应分别增加25％以上
	批产量每增加1000份，总面积及各专用场地面积均应分别增加25％以上

	粗加工、切配及主副食品烹调
	≥200m2
	
	≥100m2
	
	

	盒饭分装专间
	≥100m2
	
	≥50m2
	
	

	冷却专间
	≥50m2
	
	≥25m2
	
	

	成品储存
	与加工数量相适应
	
	与加工数量相适应
	
	


第三条  应当配备与供应方式、数量相适应的封闭式专用运输车辆。冷藏盒饭运输车辆应配备制冷装置，使运输时盒饭中心温度保持在10℃以下。加热保温盒饭运输车辆应使运输时盒饭中心温度能够保持在65℃以上。
第四条  应配备专职食品卫生管理员、食品卫生检验机构或者检验人员，食品卫生管理员、食品卫生检验人员必须经至少50学时的食品卫生知识培训。
第五条  应配备微生物等实验室基本设备，具有对规范和标准规定的食品的品种、感观、标签、菌落总数、大肠菌群和接触直接入口食品的餐用具的大肠菌群等项目进行检验的能力。
第六条  应根据自身情况制定各岗位操作卫生要求，加工供应过程应设立相应的关键控制点，能够运用危害分析关键控制点的原理进行卫生管理。
第七条  应建立食品留样制度，并配备实施食品留样的专用容器和设施。
第七节  桶饭生产者
第一条  生产桶饭的场所和设施应当符合以下基本卫生条件：
    （一）具有与《上海市集体用餐配送监督管理办法》第十四条规定的加工方式及加工品种、数量相适应的独立分隔的原料储藏、粗加工切配、烹调、餐具及工用具清洗消毒、饭菜暂存等专用场地；
（二）各专用场地及设备应按照粗加工及切配、主副食品烹调和饭菜暂存的顺序合理布局，食品加工处理流程应为生进熟出的单一流向，并应能防止在储存、操作中产生交叉污染；
（三）有相应的更衣、盥洗、照明、通风、防蝇、防尘、防鼠、污水排放、存放垃圾和废弃物的设施；
（四）接触待加工和直接入口食品的容器、工用具应当有明显的区分标记。
（五）配备用于餐饮具、工用具、容器进行物理消毒的设备，其数量应能满足生产的需要，并能保证消毒效果符合要求；
（六）饭菜暂存间设二次更衣室，并配备膳食加热设施（如加热柜、蒸箱），以及膳食储存、配送时的保温设施（如保温性能良好的周转箱、保温桶）；
（七）场所与设施的其他要求应当符合GB14881《食品企业通用卫生规范》和《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》的规定。
第二条  桶饭生产场地面积应符合表2的要求。
表2  桶饭生产场地面积要求
	生产场地
	批产量1000份以下
	批产量1000份以上
	批产量3000份以上

	全部场地
	≥300m2
	批产量每增加500份，总面积及各专用场地面积均应分别增加25％以上
	批产量每增加1000份，总面积及各专用场地面积均应分别增加25％以上

	粗加工、切配及主副食品烹调
	≥100m2
	
	

	饭菜暂存间
	≥50m2
	
	


第三条  桶饭分餐必须在供餐点设立分餐专间，并符合以下要求：
（一）面积不少于10平方米，并满足分餐的需要；
（二）地面应由防水、防潮、易清洗的材料建造；
（三）墙壁应铺设瓷砖或其他防水、防潮、可清洗材料；
（四）配备流动自来水、洗手消毒水池、紫外线灭菌灯等设施；
（五）配备桶饭分餐专用操作台，操作台下宜配备膳食加热设施（如水浴加热）。
第四条  应当配备与供应方式、数量相适应的封闭式专用运输车辆。车辆应使运输时桶饭中心温度能够保持在65℃以上。
第五条  应配备专职食品卫生管理员、食品卫生检验机构或者检验人员，食品卫生管理员、食品卫生检验人员必须经至少50学时的食品卫生知识培训。
第六条  应配备微生物等实验室基本设备，具有对规范和标准规定的食品的品种、感观、标签、菌落总数、大肠菌群和接触直接入口食品的餐用具的大肠菌群等项目进行检验的能力。
第七条  应根据自身情况制定各岗位操作卫生要求，加工供应过程应设立相应的关键控制点，能够运用危害分析关键控制点的原理进行卫生管理。
第八条  应建立食品留样制度，并配备实施食品留样的专用容器和设施。
 
第八节  食品储运者
第一条  设有与产品品种、数量相适应的贮存、冷藏等专用场所，并做到布局合理，防止产生交叉污染。配备防蝇、防鼠、通风、废弃物暂存容器等卫生设施。
第二条  食品储存场所应防雨、防潮，设有温、湿度监测装置。
第三条  运输食品应配备符合卫生要求和储存条件的专用运输工具。
第四条  超市配送中心应当建立产品检测工作规程和管理制度，并配备食品卫生检测设施和专业检测人员。
 
第九节  食品交易市场
第一条  食品交易市场应符合卫生部《集贸市场食品卫生管理规范》、《上海市城乡集市贸易食品卫生管理规定》、《上海市商品交易市场管理办法》、《上海市食用农产品安全监管暂行办法》、《关于〈上海市商品交易市场管理办法〉的实施意见》等有关规定和本节有关要求。
第二条  食品交易市场应符合城市建设规划和市场布局规划，食品交易市场经营管理者申办食品卫生许可证时应提供商业主管部门出具的符合布局规划要求的证明材料；销售活鸡的，同时应提供商业主管部门出具的同意设置活鸡交易点的证明材料。
第三条  食品交易市场应根据食品种类合理布局。食用农产品市场同时应符合以下要求：
（一）食用农产品市场应划分污染区（厕所、垃圾箱房）、非直接入口食用农产品销售区（鲜活水产区、活鸡区、肉类及其制品区、蔬菜区、豆制品区、粮食及其制品区等）、非直接入口食品现制现售区、直接入口食品销售区等区域，鲜活水产、活鸡摊位应设置在市场的周边区域；
（二）食用农产品市场内禁止设立餐饮和直接入口食品现制现售的摊点；
（三）食用农产品市场内经营熟食卤味、酱菜等直接入口易污染食品的柜台（专间）应距离鲜活水产、活鸡摊位8米以上，距离厕所、垃圾箱房10米以上。
第四条  食品交易市场应有与食品种类、数量相适应并符合卫生要求的场地，食用农产品市场同时应符合以下要求：
（一）食用农产品市场内场地应以硬质水泥地面为主，要符合吸水、防滑、易清扫的要求。场内下水道畅通，排放迅速。柜台内要设有地漏，保持地面干燥清洁；
（二）食用农产品批发室外市场应设有防雨、防晒的基本设施并设置货架，室内市场应设置固定摊位；
（三）食用农产品零售市场应为钢筋混泥土结构房屋或有房顶气楼的彩钢结构简易房。
第五条  食品交易市场内应配备与食品种类、数量相适应并符合卫生要求的设施，食用农产品市场及场内相关食品经营者同时应符合以下要求：
（一）食用农产品市场应划定区域，设置规范的垃圾箱房，每块区域配备废弃物盛放容器，每块区域或行业都应设有符合卫生标准的流动水；
（二）肉类批发市场应配备胴体吊架、低温保鲜设施、低温保鲜运输车辆和卫生消毒设施；水产品批发市场应当具备污水处理设施，配备相应的冷藏链保鲜设施；
（三）食用农产品市场内鲜活水产的摊位内墙面覆不低于2米的瓷砖或相当材质，外设隔水砖墙，砖墙高于池（盆）上沿约20公分，以防水外溅造成通道湿滑。
第六条  销售活鸡的，市场内场地和设施应符合《活鸡市场交易规范》地方标准要求。
第七条  食品交易市场应建立市场准入管理制度、安全卫生质量责任制度、食品安全卫生检查制度、经营管理活动场内公示制度、重要商品购销台帐制度、管理人员监督管理制度等与食用农产品安全有关的各项制度。其中食品安全卫生检查制度、重要商品购销台帐制度应按下列要求建立：
（一）食品卫生安全检查制度应包括按有关规定查验场内经营食品（包括食用农产品）的卫生许可证和卫生检验、检疫合格证明，定期或不定期对场内经营食品进行卫生检查，建立安全卫生流通档案及对检查不合格的食品和经营者进行处理的工作规程和管理制度。食用农产品批发市场应配置安全卫生检测设施，配备专业检测人员，建立相应的检测工作规程和管理制度，并实施食用农产品检测；
（二）食品交易市场重要商品购销台帐制度包括应建立肉类、豆制品、粮食及其制品等购销台帐，台帐应记录产品来源、产地、生产单位、进货日期、数量、许可证号、检验检疫证明、销售情况等。
 
第十节  食品交易市场内有关食品现制现售、食品销售者
第一条  生食品摊位与熟食品摊位分开设置，待加工食品和直接入口食品摊位相互分开。食用农产品市场内经营熟食卤味、酱菜等直接入口易污染食品的柜台（专间）应距离鲜活水产、活鸡摊位8米以上，距离厕所、垃圾箱房10米以上。
第二条  销售食品的参照本附件第三节的有关要求。
第三条  食用农产品市场内从事非直接入口食品现制现售的应有固定的地点并具备可封闭的独立场所。场所的大小应满足相应食品加工经营所要求的清洗、冷藏、消毒、加工、存放和销售所需要的面积，并与生活场所相分离，配备符合卫生标准的流动水、防尘防蝇设施、废弃物盛放容器、符合卫生要求的加工设施、工用具及原料、产品存放场所及设施，合理布局并符合相应的食品卫生要求。
第四条            其他市场内现制现售食品的参照本附件第四节的有关要求。
 
第十一节  非实物食品经营者
第一条  经营者应具有固定、独立的食品经营管理场所。
第二条  食品销售管理者应与其所经营食品的生产企业签订保证食品安全的有关协议，并应建立对所经营食品的检查制度和购销台帐制度。
第三条  餐饮管理者和食堂管理者应配备具有三年以上餐饮或食堂管理经验的食品卫生管理员，并应建立对所管理单位的检查制度。
