上城区社区集体聚餐食品安全风险防控指导意见
（征求意见稿）

为保障我区社区集体聚餐食品安全，有效预防食物中毒和食源性疾病的发生，根据《食品安全法》、《食品安全法实施条例》和《餐饮服务食品安全操作规范》、《餐饮服务通用卫生规范》 等法律法规要求，现对我区社区集体聚餐食品安全风险防控工作提出如下意见：
一、充分认识加强社区集体聚餐食品安全风险防控的意义
随着城市撤村建居的实施，原城郊农村转换为社区管理。近年来人民群众生活水平的不断提高及传统风俗习惯，社区家庭自办宴席现象仍相当普遍，凡婚丧嫁娶或乔迁、祝寿、孩子升学等都要举办规模大小不一的家庭宴席。由于社区集体聚餐场所相对简陋，从业人员缺乏食品安全意识，食品加工操作不符合要求，造成食物中毒的风险隐患依旧存在。各街道食药安办要充分认识做好社区集体聚餐食品安全风险防控工作的重要性和艰巨性，加大社区集体聚餐食品安全风险防控指导力度，建立健全长效机制，全力保障社区集体聚餐的食品安全。
二、加强社区集体聚餐食品安全风险防控的总体要求

按照食品安全“地方政府负总责”的要求，进一步加强基层食品安全责任网络建设，完善社区食品安全监管体系，加强社区集体聚餐食品安全风险防控，进一步完善落实社区集体聚餐申报备案管理制度、家宴厨师健康体检、食品安全培训管理制度、社区集体聚餐分类指导制度，努力将社区集体聚餐的食品安全风险隐患消除在萌芽状态，有效预防群体性食源性疾病的发生。

三、社区集体聚餐食品安全风险防控工作分工

（一）街道食药安办负责做好家宴厨师登记备案、社区集体聚餐管理和信息汇总上报工作，指导200人以上的集体聚餐（一个餐次的就餐人数，下同）。

（二）社区（经合社）负责社区集体聚餐备案受理，指导200人以下（含200人）的集体聚餐。

（三）食品安全监管部门负责定期对街道、社区的食品安全管理人员和家宴厨师进行业务培训。

（四）社区集体聚餐的举办者和承办厨师是社区集体聚餐食品安全的第一责任人。举办者应当主动申报集体聚餐基本情况，家宴厨师应严格把好食品安全关。

四、社区集体聚餐备案、受理和指导

（一）备案要求。100人以上的社区集体聚餐活动应进行备案。聚餐举办者或承办厨师原则上应提前3天将举办时间、餐次、地址、参加人数、菜单、承办厨师等内容向社区（经合社）进行备案（特殊情况应及时备案），并签订《社区集体聚餐食品安全承诺书》。

（二）受理要求。社区（经合社）落实专人负责受理社区集体聚餐备案，并告知注意事项。申报地有传染病正在流行的，属地街道应根据传染病防控要求，严格控制举办社区集体聚餐的时间、规模，必要时应予以禁止。

（三）分类指导。街道食药安办、社区（经合社）根据社区集体聚餐的规模，承担指导任务。指导方式可采取现场指导或远程视频指导等方式。

五、家宴厨师管理

家宴厨师及相关从业人员必须每年进行健康检查，取得健康合格证明和食品安全知识培训合格证后方可从事承办社区集体聚餐服务。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）、活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病的人员，不得从事接触直接入口食品的工作。家宴厨师应向所在地街道食药安办进行备案登记，定期参加当地举办的食品安全业务培训。
六、社区集体聚餐事故报告和应急处置

社区集体聚餐人员如出现恶心、呕吐、腹痛、腹泻等不良反应，疑似食物中毒以及其它食品安全事故时，聚餐举办者、承办厨师应立即将患者送往医院医治，同时向事故发生地的食品安全安全监管部门和卫生行政部门报告，并保护好现场。接到报告后，各单位要迅速采取控制措施，积极开展病人救治，依法依职能开展事故调查和处理工作，并要按照有关要求及时上报事故信息。

七、工作要求
（一）加强组织领导。各街道食药安办要高度重视社区集体聚餐食品安全风险防控工作，切实加强组织领导，积极探索社区家庭集体聚餐食品安全风险防控长效机制，确保社区集体聚餐食品安全风险防控工作措施落到实处。

（二）落实保障措施。各社区（经合社）要落实相应经费，为社区集体聚餐场所的改造投入给予财政保障。积极探索引进社区集体聚餐食品安全责任保险，进一步提升社区集体聚餐食品安全风险防控保障能力。

（三）加大宣传力度。各街道食药安办要加大对社区集体聚餐食品安全风险防控工作、优秀家宴厨师的宣传力度，采取多种方式，向社会宣传重要意义和相关要求，为社区集体聚餐食品安全风险防控工作的开展营造良好氛围。同时，在社区集体用餐场所加大制止餐饮浪费等宣传，营造文明用餐新时尚。
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附件1：

  上城区社区集体聚餐备案登记表

           街道                 社区（经合社）           编号              
	举办人姓 名
	
	手 机
	
	聚餐类型
	婚宴□   生日□   建房□   乔迁□   丧事□   其它□


	聚 餐

地 点
	
	聚餐时间
	月　　日——    月　　日

	
	
	
	拟办餐次
	
	参加人数
	

	厨师和帮工情况
	厨师来源：家庭成员□   亲朋好友□   外请厨师□   

	厨师
	
	帮工
	
	姓  名
	
	联系电话
	
	健康证明
有□   无□

	厨师
	
	帮工
	
	姓  名
	
	联系电话
	
	健康证明
有□   无□

	厨师
	
	帮工
	
	姓  名
	
	联系电话
	
	健康证明
有□   无□

	厨师
	
	帮工
	
	姓  名
	
	联系电话
	
	健康证明
有□   无□

	厨师
	
	帮工
	
	姓  名
	
	联系电话
	
	健康证明
有□   无□

	厨师
	
	帮工
	
	姓  名
	
	联系电话
	
	健康证明
有□   无□

	厨师
	
	帮工
	
	姓  名
	
	联系电话
	
	健康证明
有□   无□

	厨师
	
	帮工
	
	姓  名
	
	联系电话
	
	健康证明
有□   无□

	以下由受理部门填写

	指导单位
	
	指导方式
	现场□
视频□
	指导人员
	

	聚餐情况汇总
	共办餐次（   ）  人数（   ）   指导人次（   ）   食物中毒人数（   ）


备注：1、该表由受理人员填写，每餐次的菜单作为附件。

 2、根据分类指导原则，需街道食药安办指导的，应及时将此表发至街道食药安办。

申报人：              受理人：　　　　　　填表时间：　　年　　月　　日

附件2：

上城区举办社区集体聚餐食品安全风险防控告知书

告知人（备案受理单位）：

告知对象（举办方）：

为有效预防食物中毒和食源性疾患的发生，切实保障广大群众身体健康和生命安全，现就举办社区集体聚餐食品安全风险防控的具体要求告知如下：

1.食品加工场所应远离垃圾堆、禽畜圈养地及其它污染源25米以上，要有防蝇、防尘设施，并保持良好的清洁卫生，不得有鸡、鸭、猪、狗、猫等家禽家畜进入。
2.承办宴席的厨师及服务人员应持有有效健康证明，并保持良好的个人卫生；严禁患有霍乱、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）、活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病的人员，从事接触直接入口食品的工作。

3.拟在集体聚餐期间供应的食谱，应提前报送指导人员进行食品安全风险审查；不提倡食用冷菜和外购直接入口的熟食品。严禁使用腐败变质、油脂酸败、霉变生虫、污秽不洁、混有异物、掺假掺杂或者感官性状异常的食品，病死、毒死或者死因不明的禽、畜、兽、水产动物肉类及其制品，超过保质期、无标签的预包装食品及亚硝酸盐等有毒有害的食品或非食用物质。

4.食品原料、半成品和成品应分开存放；需冷藏条件下保存的食品应及时冷藏；加工、就餐场所禁止存放农药、兽药等有毒有害物品。厨师应加强食用盐和食品原料管理，严防误食误用有毒有害物品和被污染食品。

5.动物性、植物性和水产品必须分类清洗分类切配；餐用具和盛放直接入口食品的容器，使用前应洗净消毒，做到分类使用、生熟分开，严防交叉污染。
6.需加热的食品应烧熟煮透，加工时食品中心温度应不低于70℃；烹调后至食用超过2小时的食品，应当在高于60℃或低于10℃的条件下存放，并注意防尘、防蝇；隔餐或隔夜的熟制品必须再次充分加热后方可食用。
7.对每餐宴席使用的高风险食品如冷菜等必须留存125克以上样品，冷藏保存48小时以上。
8.就餐后如出现恶心、呕吐、腹痛、腹泻等不良反应，举办者应及时将病人送当地医疗机构就诊，并立即报告当地社区（村）或市场监管，同时保护好现场。

该告知书一式三份，社区（经合社）、聚餐举办者、承办厨师各留存一份。

附件3：
上城区社区集体聚餐食品安全风险防控承诺书

为确保社区集体聚餐人员的饮食用餐安全，本次聚餐举办者和承办厨师特作出如下承诺：

    一、本人已完全知晓《上城区举办社区集体聚餐食品安全风险防控告知书》的相关内容。

    二、在承办集体聚餐的过程中，本人将认真遵守《上城区举办社区集体聚餐食品安全风险防控告知书》的相关规定。

三、若违反上述规定，造成食品安全事故及其他食源性疾患，本人愿意配合监管部门的调查，并承担相应的法律责任。
聚餐举办人签名：
        承办厨师签名：     

年　　月　　日
             年　　月　　日         

附件4：

上城区社区集体聚餐食品安全风险防控现场指导表
	检查项目
	检查内容
	是否符合要求

	一.人员管理
	1.家宴厨师是否持有有效健康证明。
	

	
	2.家宴厨师是否有留长指甲、涂指甲油、佩带饰物、手部不清洁、在食品处理区内吸烟和饮食、未更换清洁工作服、工作帽等可能污染食品的行为。
	

	
	3. 家宴厨师和服务人员中是否存在患有霍乱、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）、活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全的疾病的人员从事直接入口食品服务。
	

	二.场所环境
	4.食品加工场所是否远离垃圾堆、禽畜圈养地及其它污染源25米以上。
	

	
	5.食品加工场所环境是否清洁卫生。
	

	
	6.食品加工场所是否有防蝇、防尘设施，是否有鸡、鸭、猪、狗、猫等家禽家畜进入。
	

	
	7.食品加工场所是否存放农药、化肥和鼠药等。
	

	三.设施设备
	8.是否有洗手消毒设施。
	

	
	9.是否有动物类、植物类、水产品分类清洗盆。
	

	
	10.是否有动物类、植物类、水产品分类切配工用具和容器。
	

	
	11.是否有餐具消毒设施（建议使用煮沸消毒）。
	

	四.采购贮存
	12.是否有腐败变质、“三无”、过期食品，病死、毒死或死因不明的禽、畜、水产及其制品，以及河豚鱼、野生蘑菇等有毒动植物。
	

	
	13.食品原料、半成品、成品是否分开存放，有否生熟混放。
	

	
	14.需冷藏条件下保存的食品是否及时冷藏。
	

	五.加工制作


	15.动物类、植物类、水产品有否分类清。
	

	
	16.河蟹、甲鱼、黄鳝等高蛋白易变质食品，是否现杀现用。
	

	
	17.半成品容器有否直接放地面，成品容器有否相互叠放或直接放地面。
	

	
	18.需加热的食品是否烧熟煮透，加工好的食品是否妥善保存。
	

	
	19.隔餐或隔夜的熟制品是否再次充分加热。
	

	六.餐用具

清洗消毒
	20.餐具、饮具和盛放直接入口食品的容器，是否洗净、消毒，做到生熟分开。
	

	
	21.炊具、用具用后是否洗净，保持清洁。
	

	七.食品留样
	22.每餐使用的高风险食品如冷菜等是否按要求进行留样。
	

	整改建议：



举办者（签字）：        厨师（签字）：       地址：                                                                    　                　　　　　   

指导人员（签字）：                 　　　        　    年     月     日

附件5：

上城区社区集体聚餐食品安全风险防控指导登记表

	日期
	举办地址         
	举办餐次
	参加人数
	发病人数
	指导人次
	备注

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	累计
	
	
	
	
	
	


填表人：                              填表日期：    年    月    日                                                                 

附件6:

 上城区家宴厨师备案登记表

	序号
	姓名
	性别
	年龄
	文化程度
	联系电话
	家庭地址
	服务区域
	健康证明
	培训情况
	备注

	
	
	
	
	
	
	
	
	无
	过期
	有效
	未培训
	培训次数
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


填表人：                                                                                  填表时间:   年   月   日

附件7:

 上城区家宴厨师培训登记表

	序号
	姓名
	性别
	年龄
	文化程度
	联系电话
	家庭地址
	服务区域
	健康证明
	培训情况
	备注

	
	
	
	
	
	
	
	
	无
	过期
	有效
	培训时间
	合格情况
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


填表人：                                                                                 填表时间:   年   月   日

附件8：

上城区社区集体聚餐食品安全风险防控报表

	社区集体聚餐食品安全风险防控指导情况

	举办次数
	举办餐次
	就餐人数
	指导人次
	发生食物中毒情况

	
	
	
	
	起 数
	发病人数
	死亡人数

	
	
	
	
	
	
	

	

家宴厨师情况

	家宴厨师

数  量
	健康证明情况
	培训情况

	
	无健康证明
	过  期
	有 效
	培训次数
	培训人数

	
	
	
	
	
	


	社区集体聚餐点建设情况

	已投入使用数
	建成“阳光厨房”数
	建设之中数
	已列入建设计划尚未启动数

	
	
	
	


单位（盖章）                经办人：             联系电话：

附件9：

上城区集体聚餐食品安全风险防控合同（样本）

甲方（举办者）：

乙方（厨师）：

为明确责任，加强社区集体聚餐食品安全风险防控，确保就餐人员饮食安全，甲乙双方经协商，特签订如下合同，共同遵守。

一、甲方责任

1、烹调后的成品应做好防尘、防蝇，并在2小时内食用。

2、隔餐或隔夜的成品必须再次充分加热后食用。

3、妥善保管有毒有害物品，严防污染食品或被误食误用。
二、乙方责任

1、厨师及服务人员应持有有效健康证明，并保持良好的个人卫生。

2、严禁使用腐败变质、油脂酸败、霉变生虫、污秽不洁、混有异物、掺假掺杂或者感官性状异常的食品，超过保质期、无标签的预包装食品及其它有毒有害的食品或非食用物质。

3、食品原料应分类清洗和切配，防止交叉污染，餐用具和盛放直接入口食品的容器，应洗净消毒后使用。

4、不超范围、超剂量使用食品添加剂，食品应充分加热。

5、供应食品应留样125克以上，冷藏保存48小时以上。
三、采购要求

1、应通过正规渠道采购食品原辅料。

2、不采购病死、毒死或者死因不明的禽、畜、兽、水产动物肉类及其制品。
四、违约规定

违反上述规定发生食品安全事故的，由违约方承担相应责任及赔偿义务。
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