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为切实做好2025年春节期间餐饮服务食品安全工作，保障群众度过欢乐祥和的节日，市市场监管局现

就相关工作注意事项提示如下：

0101大型聚会承办单位或大型聚会承办单位或““年夜饭年夜饭””供应单位注意事项供应单位注意事项

各餐饮服务单位要切实加强餐饮食品安

全管理工作，不断强化食品安全主体责任意

识，明确责任，严格落实各项食品安全措施，

消除食品安全隐患。

（一）全面打扫室内外环境卫生。确保生

产加工经营场所内外环境整洁、无卫生死角，

完善防蝇、防尘、防鼠设施，确保防护到位，并

适时开展除四害灭杀行动。

（二）提前准备，合理安排，避免超负荷运

转。要根据实际供应能力承接订餐，切忌超

负荷供应，更不能超许可范围经营。

（三）抓好采购及进货查验工作。要从正

规渠道采购食材，索取并留存供应商相关证

照，以及食品检验检疫合格证明、购物凭证或

送货清单等材料，仔细查验食材的色、香、味、

形、口感等感官性状，严禁采购、使用病死或

者死因不明的鲜肉及其制品、问题乳制品、劣

质及来源不明和包装标识不全及超过保质期

限食品原料。

（四）规范餐饮加工制作过程。应坚持原

料、半成品、成品分开，做到生熟食品制售人

员、制售场所、存放场所（包括冰箱、冷库）、盛

装容器、工具用具“五分开”，并有明显标志。

加工食品要保证食品受热均匀，确保中心温

度不低于70℃，凉菜在供应前2小时内完成。

（五）注意个人卫生，严防带病上岗。从业

人员在接触食品前要更换衣服，洗净双手；接

触直接入口食品前要再洗手消毒，并穿戴专用

工作衣帽和口罩；患有有碍食品安全疾病的人

员，不得从事接触直接入口食品的工作。

（六）餐饮具保持清洁。使用前必须洗

净、消毒，注意正确运用消毒方法，确保消毒

质量，消毒后的餐饮具必须存放在专用保洁

柜内备用，需使用集中式消毒餐饮具的，应严

格落实索证索票制度并查验标签标识，建立

采购台账。

（七）规范执行留样制度。按照规定进行

食品留样，每个成品留样125克以上并置于

消毒的密闭容器中，在留样冰箱内保存48小

时以上。

（八）妥善处理消费纠纷及食品安全事

故。对消费者有关食品安全的纠纷要诚恳、

积极、妥善处理；发生疑似食品安全事故的，

要及时向监管部门报告并积极配合做好各项

处置工作。

0202餐饮单位制作礼盒年菜注意事项餐饮单位制作礼盒年菜注意事项

为适应工作繁忙群体的年菜需求，很多

餐饮单位制作礼盒年菜向市民出售，要做好4

个方面的食品安全工作。

（一）成品 分 餐 包 装 应 在 专 间 内 进

行。专间内温度不得高于 25℃，每次使

用专间前应对专间空气进行消毒，消毒

方法应遵循消毒设施使用说明书要求。

使用紫外线灯消毒的，应在无人加工制

作时开启紫外线灯 30 分钟以上并做好记

录。

（二）在完成加工包装后至食用还有较

长时间（超过2小时）且部分品种是高危易

腐食品的，应在高于60℃或低于8℃的条件

下存放。

（三）食品应有包装或使用密闭容器盛

放。容器材料应符合食品安全国家标准或有

关规定。

（四）年菜包装或容器上应标注餐饮单位

名称、地址、联系方式，以及食品名称、加工制

作时间、保存条件、保存期限、加工制作要求、

食用时限和食用方法等。

0303网络订餐食品安全注意事项网络订餐食品安全注意事项

从事网络订餐的餐饮单位，同时还要注

意以下几方面事项：

（一）应取得营业执照和《食品经营许可

证》等证照，并按核定的经营范围从事经营活

动。网络送餐仅限少量订餐，企事业单位批

量供餐应向具有相关资质的集体用餐配送单

位订餐。

（二）应当在网络经营活动主页面醒目位

置公示营业执照、食品经营许可证和经营地

址。公示的信息应当真实准确，画面清晰，容

易辨识。

（三）食品加工过程应符合《中华人民共

和国食品安全法》《餐饮服务食品安全操作规

范》等要求，加工制作食品的数量不得超过本

单位加工能力。

（四）送餐人员应当符合平台关于个人健

康管理要求，送餐时应穿着清洁工作服。如

出现发热、腹泻、皮肤伤口或感染、鼻咽部炎

症等有碍食品安全病症的，应在治愈后再从

事送餐活动。

（五）不具备冷链配送条件的，送餐品种

不应有冷菜、生食（如醉泥螺、醉虾、醉蟹等腌

制生食水产品、生鱼片、拌黄瓜等）、冷加工糕

点（如含奶油糕点、提拉米苏、芝士蛋糕、寿司

等）、预拌色拉等高风险品种及法律法规禁止

经营的食品。

（六）选择距离较近并可短时送达的客户

送餐，使食品可在加工完成后2小时的安全时

限内食用。入网餐饮单位应在第三方平台醒

目位置标明外送范围和送达时间，按照标示

的事项提供外送服务。建议在送餐容器的外

包装上标示食品加工时间和消费时限，并提

醒消费者尽快食用，切勿长时间存放。

（七）送餐容器和包装应清洁、完好，确保

送餐过程食品不受污染。直接接触食品的成

品的包装和餐具应当清洁、无毒并符合国家

相关标准。

（八）对配送的直接入口食品，网络订餐

经营者应当使用封签或者具备封签功能的食

品包装物予以封口；未封口或者封签损坏的，

配送人员有权拒绝配送，消费者有权拒绝接

收。


