








安徽省学校食堂重要场所警示性标识

操作指南（征求意见稿）

第一条  为进一步强化学校食堂等餐饮服务提供者食品安全风险意识，提升食品安全规范化、精细化管理水平，依据《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例等法律法规和相关标准规范，特制定本操作指南。

第二条  本指南供学校（含托幼机构，下同）食堂在重要场所设立警示性标识时使用，其他集中用餐单位食堂可参照执行。

第三条 警示性标识是将相关食品安全禁止性规定和规范操作要求利用图文色等形式在重要场所醒目位置展示，用于警示、提醒学校食堂从业人员依法依规开展食品加工操作，防止关键环节出现疏漏。

第四条  重要场所包括食材验收、初加工、切配、烹饪、专间（区）、餐饮具清洗消毒保洁、食品库房、就餐等区域。
第五条  警示性标识是由警示色、警示图标、警示文字组成。警示性标识类别包括禁止标识、警告标识和提示标识。

第六条 警示色是指传达安全信息含义的颜色，包括红色、黄色、绿色。红色表示禁止；黄色表示警告；绿色表示提示。禁止标识颜色为红底白字；警告标识颜色为黄底黑字；

提示标识颜色为绿底白字。

第七条 警示图标是指根据警示性标识类别设计成的标识整体形状，包括禁止图标、警告图标和提示图标。禁止图标形状为圆形，警告图标形状为三角形，提示图标形状为长方形。

第八条 警示文字是对《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例等法律法规和相关标准规范内容的简述，包括但不限于附表内容，包括禁止标识文字、警告标识文字和提示标识文字。

第九条 警示性标识内容和形式应当符合相关法律法规规定，不得违反公序良俗或侵犯他人合法权益。

第十条 警示性标识的设置位置应保证从业人员能够注意其所显示的内容，且不影响从业人员正常加工操作。

第十一条 警示性标识牌设计应简洁明了，易于识别和理解，尺寸大小与设置场所相适宜，可以采用粘贴、钉挂、镶嵌等方式直接附着在重要场所的墙面、门窗或设备设施上。

第十二条 两个及以上的警示性标识应按照禁止性标识、警告性标识、提示性标识先上后下，先左后右地排列，各标识之间保持10CM左右的间距。 
第十三条 警示性标识材质应由经久耐用的材料制成，表面光滑易清洁，信息清晰完整，标识本身不产生异物风险。
第十四条 学校食堂应对警示性标识牌定期维护，防止出现脏污、破损等情况，及时更换损坏或失效的标识。

第十五条  本指南不得作为执法的依据。

表1 禁止标识文字参考

	序号
	标识内容
	标识场所
	备注

	1
	禁止采购使用未检疫检验或检疫检验不合格的肉类
	验收区、冷藏（冻）库等
	

	2
	禁止采购使用超过保质期的食品、食品添加剂
	验收区、库房等
	

	3
	禁止采购使用病死、毒死或者死因不明的肉类及其制品
	验收区、库房等
	

	4
	禁止使用腐败变质、霉变生虫、混有异物或感官性状异常的食品、食品添加剂
	初加工区、切配区、烹饪区、专间（区）等
	

	5
	禁止超范围、超限量使用食品添加剂
	食品添加剂专柜等
	

	6
	禁止采购、贮存、使用亚硝酸钠、亚硝酸钾等亚硝酸盐
	验收区、库房、烹饪区等
	

	7
	禁止制售冷荤类、生食类食品、裱花蛋糕
	烹饪区、专间（区）
	中小学（含托幼机构）

	8
	禁止加工制作四季豆、鲜黄花菜、野生蘑菇、发芽土豆等高风险食品
	初加工区、烹饪区
	中小学（含托幼机构）

	9
	禁止存放有毒、有害物品
	库房
	

	10
	禁止使用杀鼠剂
	贮存区、加工区、就餐区
	


表2 警告标识文字参考

	序号
	标识内容
	标识场所
	备注

	1
	门应自动关闭
	食品处理区与外界相通的门、专间的门
	

	2
	严格执行进货查验制度
	验收区、库房
	

	3
	专柜存放、专人保管
	食品添加剂专柜
	

	4
	持有效健康证上岗
	餐饮服务场所入口处
	从事接触直接入口食品的工作人员

	5
	分区、分架、分类、离墙、离地存放食品
	库房
	

	6
	盛装散装食品的容器外表标识品名、生产日期、限用日期等
	库房
	食用农产品除外

	7
	防鼠板高度不低于60cm，缝隙应小于6mm
	防鼠板
	人员、货物进出通道

	8
	冷藏温度0—8℃
	冷库、冷藏冰箱
	

	9
	油炸食品温度不宜超过190℃
	烹饪区（油炸食品区）
	

	10
	生豆浆煮沸后保持沸腾状态5分钟以上
	烹饪区
	

	11
	加工时食品的中心温度应达到70℃以上
	烹饪区
	

	12
	各类工用具应有明显区分标识
	切配区、烹饪区等
	

	13
	留样盒密闭、留样量≥125 g，留样时间≥48 h
	留样柜
	

	14
	温度一般控制在120℃以上，并保持10分钟以上
	消毒间
	红外线消毒

	15
	紫外线消毒30分钟以上
	专间
	

	16
	温度一般控制在100℃，并保持10分钟以上
	清洗消毒间
	蒸汽、煮沸消毒

	17
	消毒液应现用现配，定时测量其浓度
	清洗消毒间
	化学消毒

	18
	废弃物存放容器应配有盖子
	贮存区、加工区、就餐区
	


表3 提示标识文字参考

	序号
	标识内容
	标识场所
	备注

	1
	散装食品宜使用密闭容器贮存
	库房
	食用农产品除外

	2
	冷冻贮存食品前，宜分割食品，避免使用时反复解冻、冷冻
	冷库
	

	3
	宜使用冷藏解冻或冷水解冻方法进行解冻
	初加工间
	

	4
	冷冻温度宜低于－12℃
	冷库、冷冻柜
	预包装食品按贮存条件温度存放

	5
	采用非手动式水龙头，宜提供温水
	专间（区）
	专间、专用操作区

	6
	烹饪后的食品应尽量当餐用完
	备餐间、售卖间
	

	7
	自制饮品所用的原料乳，宜为预包装乳制品
	专间（区）
	

	8
	食品工用具宜使用不锈钢材料
	粗加工间、切配间、烹饪间、专间（区）等
	

	9
	餐用具清洗或消毒后宜沥干、烘干
	清洗消毒间
	

	10
	粘捕式灭蝇灯宜及时维护
	食品处理区、就餐区
	


警示性标识制作样式参考

禁止标识
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警告标识
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提示标识
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关于《安徽省学校食堂重要场所警示性标识

操作指南（征求意见稿）》的起草说明
 
为规范全省学校食堂等餐饮服务提供者食品安全风险意识，提升食品安全规范化、精细化管理水平，压紧压实食品安全主体责任，省市场监管局餐饮服务监管处起草了《安徽省学校食堂重要场所警示性标识操作指南（征求意见稿）》〔以下简称《操作指南》（征求意见稿）〕。现将起草情况说明如下：

一、起草背景
（一）起草目的：认真贯彻落实习近平总书记关于食品安全“四个最严”要求，进一步加强学校等餐饮服务提供者食品安全风险意识，提升食品安全规范化、精细化管理水平，保障广大师生饮食安全和身体健康。
（二）主要依据：《中国人民共和国食品安全法》及其实施条例、《安徽省食品安全条例》《学校食品安全与营养健康管理规定》《餐饮服务食品安全操作规范》等。
（三）必要性：

一是贯彻落实习近平总书记重要指示精神的政治需要。2024年6月18日，习近平总书记在青海考察，到西宁第一站就来到果洛西宁民族中学，查看学生们就餐环境并作出重要指示“首先是采购，一定要是合格的、没有问题的、安全的，然后储藏的过程、制作的过程，都要注意卫生，在这个基础上饭菜可口，让孩子们吃得营养健康。”为深入贯彻落实习近平总书记的重要指示精神，以时时放心不下的责任感，事事落实到位的使命感，抓好校园食品安全工作。

二是纵深推进中小学校园食品安全突出问题专项整治的迫切需要。今年4月-12月开展的中小学校园食品安全突出问题专项整治，在全省上下的共同努力下，专项整治行动取得了一定成效，但是校园食品安全须臾一刻不能放松，需要统筹“当下改”和“长久立”，《操作指南》（征求意见稿）就是从制度层面堵塞漏洞，针对法律法规中明令禁止的条文、应遵循的操作要求和倡导、鼓励性操作规范，利用图文色等形式在重要场所醒目位置展示，时刻警示、提醒学校食堂从业人员依法依规开展食品加工操作，防止关键环节出现疏漏，产生食品安全风险隐患。

三是回应广大师生家长热切期盼的现实需要。民有所呼，政有所应。校园食品安全家长牵挂，社会关注，热点高、燃点低，稍有不慎，极易引发舆情事件。所以，迫切需要我们从完善制度层面入手杜绝风险隐患，为学生餐上好“安全锁”，守护校园食品安全。
三、修订的主要内容
总体思路：全面梳理《食品安全法》及其实施条例中禁止性规定；《学校食品安全与营养健康管理规定》《餐饮服务食品安全操作规范》中规范操作要求，对相关内容进行概括凝练，利用图文色三种形式展示，包括禁止标识、警告标识、指示标识。

《操作指南》（征求意见稿）包括制定依据、适用范围、标识分类、制作、使用和维护要求共计15条。重点内容包括：
一是明确适用的重要场所。采用小切口，主要适用于学校食堂食材验收、初加工、切配、烹饪、专间（区）、餐饮具清洗消毒保洁、食品库房、就餐等区域。其他特定餐饮服务提供者可参照执行。

二是对警示性标识进行定义。警示性标识是将相关食品安全禁止性规定和规范操作要求利用图文色等形式在重要场所醒目位置展示，用于警示、提醒学校食堂从业人员依法依规开展食品加工操作，防止关键环节出现疏漏。警示性标识是由警示色、警示图标、警示文字组成。警示性标识类别包括禁止标识、警告标识和提示标识。

三是对警示性标识设计进行统一。禁止图标形状为圆形，警告图标形状为三角形，提示图标形状为长方形。禁止标识颜色为红底白字；警告标识颜色为黄底黑字；提示标识颜色为绿底白字。

四是明确警示性标识牌的使用维护要求。尺寸大小与设置场所相适宜，可以采用粘贴、钉挂、镶嵌等方式直接附着在重要场所的墙面、门窗或设备设施上。各标识之间保持10CM左右的间距，明确学校食堂应对警示性标识牌定期维护。

五是全面梳理法律法规规范制度禁止性条文。全面梳理《食品安全法》及其实施条例中明令禁止采购、贮存和加工操作等行为，共梳理10条内容，对内容进一步概括凝练，形成禁止标识内容参考。

六是全面梳理规范制度中应达到的操作要求。全面《学校食品安全与营养健康管理规定》《餐饮服务食品安全操作规范》中明确规定食品采购、贮存、操作。供餐等全过程应当采取的行动，共梳理18条主要内容，对内容进一步概括凝练，形成警告标识内容参考。
七是全面梳理规范制度中宜达到的操作要求。全面《学校食品安全与营养健康管理规定》《餐饮服务食品安全操作规范》中推荐、鼓励等非强制性的操作要求，共梳理10条主要内容，对内容进一步概括凝练，形成提示标识内容参考。
