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消费者进餐后若出现呕吐、腹泻等不适症状，应尽快前往正规医疗机构就
诊，并保留好病历、化验报告等相关就诊凭证，及时拨打12315热线进行投诉
举报。

高邮市市场监管局

炎炎夏季，气温高、湿度大，非常有利于细菌的生长繁殖，食物容易腐败变质，是食品安全事故的高发季节。为有效防控食
品安全事故发生，保障公众身体健康，高邮市市场监督管理局发布如下食品安全提示：

1.市民外出聚餐应选择证照齐
全、环境整洁的场所，用餐时应注意
食物是否新鲜，是否有异味，是否烧
熟煮透。就餐后索要正规发票或收
据并做好留存。网络订餐要选择资
质齐全、有实体店的餐饮单位订
餐。收到食物时要核对订餐食品是
否完好，是否封签或者使用具备封

签功能的食品包装物予以封口，及
时食用，切勿长时间存放。

2.家庭用餐要合理选购食材，注
意选购新鲜食物，不要购买不新鲜
的果蔬和水产品、未经检疫检验的
肉类及其制品、死因不明的禽、畜肉
等，不吃腐烂变质或超过保质期的
食品。

一、做好食品安全自查
1.严格落实主体责任。餐饮单位

须落实食品安全主体责任，明确专职
或兼职食品安全管理员，制定并落实
各项食品安全管理制度及岗位责任。

2.全面排查风险隐患。重点检
查场所三防设施是否齐全并运行正
常、环境卫生、原料采购、加工制作、
贮存管理、温湿度控制及从业人员健
康管理等关键环节。对发现的问题
立即整改，消除安全隐患。

3.把好原料进货关口。严格执行
食品进货查验和索证索票制度，认真
查验供货商的资质证明，选购新鲜、安
全、无污染的食材；慎用非本单位加工
的馅料、肉串及散装熟食制品。

二、确保食物烧熟煮透

1. 加热至安全温度。烹制肉、
禽、蛋和海鲜等食品时，必须确保食
品中心温度达到70℃以上，以杀灭
致病菌和寄生虫，确保动物性食品无
血水残留。

2.特别关注高风险食品。四季
豆、豆浆等食品因其特殊性，需特别
注意加工过程中的温度控制和时间
管理，确保烧熟煮透，避免食物中毒。

三、严格实施生熟分开
1.清洗切配分开。畜禽肉、水产

品和蔬菜等食材在清洗和切配过程
中要分开处理，避免交叉污染。

2. 存放分开。食品原料、半成
品、成品应分别存放，并明确标识，防
止混淆。

3.加工用具、容器分开。生熟食
品的加工用具、容器应严格分开使
用，熟食专间内的加工用具、容器和

冰箱应专用。
四、合理控制食品贮存时间和温度
1.即做即食。菜肴应尽可能当

餐制作、当餐食用，减少存放时间。
2.控制存放条件。熟食在常温

下存放时间不得超过2小时。如需
长时间保存，应在8℃以下冷藏或
60℃以上热藏。

3.调整菜单。就餐人数较多时，
应简化菜肴工艺，控制熟食卤味的制
作量，限制生食菜肴的供应。

五、餐用具要及时清洗彻底消毒
1.及时清洗。餐用具使用后应

立即清洗，去除食物残渣和油污。
2.彻底消毒。餐饮具、盛放或接

触直接入口食品的容器和工具，在使
用前应经过彻底消毒处理，确保卫生
安全。

3、使用集中消毒企业提供的一
次性消毒餐具的，应向供应企业索取
资质证明和消毒合格证明备查。

六、执行食品留样制度
超过100人的一次性聚餐，每餐

食品成品应进行留样，冷藏存放48
小时，不少于125克，记录完备。

群众自发组织农村集体聚餐
的，要选择符合安全和卫生要求
的操办场所，要聘请经过体检合
格的从业人员操办宴席，承办者
应当在集体聚餐举办前，将相关
举办信息告知所在地村（居）民委
员会。要从正规渠道采购食品原
料，注意索取并留存购货凭证，并
按照食品安全要求加工制作和贮
存食品，鼓励对高风险食品（如冷
食类）进行留样。
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