
附件
深圳市食品药品监督管理局
深圳市餐饮单位“明厨亮灶”建设指引

                  （ 2015年5月）
为方便消费者等社会各方参与食品安全的监督管理，促进食品安全社会共治，推动餐饮服务单位自觉自律和诚信经营，按照上级有关文件要求结合已实践城市的做法，为规范指引我市餐饮单位建设“明厨亮灶”，现制定本指引。

一、“明厨亮灶”的内容与分类
（一）加工场所的公示：分为开放透明式和视频监控式和两种形式（省局建设标准）。

    1.开放透明式：采用开放式或透明玻璃橱窗式厨房，使消费者能直接看到食品制作和餐饮洗消的关键过程；此种方式经济长效，在餐饮单位新、改、扩建时，尤其上小型餐饮单位(加工经营面积小于150平方米)宜优先选用此种方式。
2.视频监控式。指在餐饮服务单位厨房内的各食品操作间（包括切配、烹调、备餐等）、餐用具清洗消毒间等关键控制区域内安装标清以上（含标清）监控设备，将食品制作及餐用具清洗消毒等过程通过视频信号传输到就餐场所的展示平台进行播放。
（二）食品安全信息的公示（深圳市鼓励措施）。将餐饮单位的食品原材料采购信息、从业人员健康体检情况、食品安全量化等级、添加剂使用信息和食品安全知识宣传等内容，在屏幕上或公示区（栏）内向消费者公开。

（三）选择形式的建议：1.对于有现场条件和经济条件的餐饮单位可以依据实际情况，并结合本文“三 （三）”项的要求，鼓励采用以上多种“明厨亮灶”形式结合的建设，将“明厨亮灶”建设成集食品安全监管信息公示、食品安全知识宣传和产品推介的平台。2.集体食堂、中央厨房和集体用餐配送单位，宜采用视频监控式“明厨亮灶”，并逐步通过网络平台向家长、消费者展示其加工制作过程；3.大中型餐饮服务经营者，宜采用视频监控式和透明式结合的“明厨亮灶”；4.小型餐饮服务经营者，宜采用透明式的“明厨亮灶”。
    二、视频监控式的基本要求

（一）视频监控式“阳光厨房”系统：由监控摄像设备、图像展示设备和连接、储存设备三部分组成。

（二）监控摄像安装要求。

    1.采用标清（分辨率在720×576以上）或高清展示设备（指分辨率在1024×768以上）的监控摄像设备，能使大厅、包房等展示平台清晰显示加工场所环境卫生、设备及物品摆放和人员操作等情况。
2.摄像头安装数量是根据餐饮服务单位的许可类型和厨房面积大小安装相应数量的摄像头，能清晰监控到食品烹调、专间（含配餐间、凉菜间、生食海产品间和裱花间）、粗加工区域、面点间等食品操作间、餐具清洗消毒间、食品原料验收、仓库等等关键区域，每个功能区间内至少安装一个监控摄像设备。
    3、摄像头安装位置
   （1）食品原料验收区域，要求可以看到该区域的工作场景，运输工具的外观、货物装卸过程、原料包装与原料外观情况。

   （2）食品原料贮存区域，要求可以看到仓库是否干爽、整洁，是否有防蝇虫鼠设施，食品是否分类离墙离地摆放，食品原料仓库是否摆放有毒有害物质等情况。

   （3）食品粗加工区域，要求可以看到该区域的卫生状况和工作情景，原料洗涤水池的标识分类，岗位人员是否按照水池标识的用途分类使用，员工工作期间是否有不良行为，食品是否上架分类存放等情况。

   （4）食品加工烹调区域，要求可以看到该区域的卫生状况和工作情景，地面、工作台面和设备设施是否干净卫生，员工是否穿戴干净的工作服帽，员工工作期间是否有不良行为，直接入口食品、半成品、食品原料是否分开存放，生熟容器是否有明显的标示并分开存放，食品或盛装食品的容器是否直接置于地上，是否将回收后的食品经加工后再次销售等情况。
（5）面点间区域，要求可以看到该区域的卫生状况和工作情景，地面、工作台面和设备设施是否干净卫生，员工是否穿戴干净的工作服帽，员工工作期间是否有不良行为，食品添加剂存放、使用管理等是否符合要求等情况。

（6）专间（含配餐间、凉菜间、生食海产品间和裱花间），要求看到专间区域人员进出情况与工作情景，预进间的门是否自动闭合，人员进入专间工作时是否洗手、更衣、佩戴工作帽与口罩，紫外线灯与空调等设施是否正常运转；操作台、砧板、工用具是否干净卫生；剩余的直接入口食品是否存放于专用冰箱中冷藏或冷冻；员工工作期间是否有不良行为，是否在专间从事与之无关的活动；专间内是否存放非直接入口食品或其他杂物等情况。

 （7）洗消间区域，要求看到该区域的工作场景，包括餐饮具回收、清洗、消毒、保洁全过程，热力消毒设备的工作状态，化学消毒液的配备与更换，餐饮具的保洁、存放，垃圾桶是否加盖、是否及时清运等情况。

（三）视频展示要求。

1.有就餐场所的：设置在打菜区附近等就餐场所醒目位置。就餐大厅面积≤100㎡，配备高清、42寸以上液晶电视或投影仪一台以上（含一台）；就餐大厅面积>100㎡，设置两台及以上。
2.托幼机构（幼儿）：方法一：在方便家长观看的对外开放场所醒目位置，例如校门口、保安亭、家长接送孩子的等候室安装显示屏。幼儿园在接送处张贴明确的指引：“有兴趣了解食堂食品制餐供餐过程的家长可以到***观看监控视频”。方法二：学校的网站上传有关视频，家长登陆可以观看，或者家长可以通过下载安装APP终端观看。
3. 集体食堂就餐时段（适用于就餐时间时加工现场已结束的情况），展示设备可播放实时监控图像或回放当日食品加工操作录像。

4.无就餐场所的食堂：方法一：可采用学生教室、活动走廊等公共区域内进行部分时间段的视频播放；方法二：教师食堂内设监控视频；

5.统一监控管理：与当地教育等行政部门合作，将学校（含托幼机构）等下属集体食堂和负责配餐给食堂的集体用餐配送单位的监控摄像设备接入校园等网络视频监控系统，使监管部门、学校、家长等人都可以随时通过网络查看食堂和集体用餐配送单位的实时监控图像。

连锁管理的餐饮单位或无就餐场所的食堂可参照本办法。
（四）监控摄像和展示设备连接要求。

1.至少配置一台连接展示与监控设备的电脑或可以录取视频图像的设备。

2.电脑配置要求内存2G以上PCI插槽一条，硬盘500G以上并能满足视频监控资料保存不少于15日的需求。

3.连接设备能保证视频监控数据实时输送到展示平台。

4.连接设备预留相应接口，满足日后增设同步传输数据需要。

    三、开放透明式“明厨亮灶”基本要求

（一）食品粗加工、烹调、各专间、餐具清洗消毒等关键操作区域，采用开放式、透明玻璃墙或者在墙体中间安装透明玻璃可视窗，可视窗规格不小于120㎝×80㎝,使消费者能直接看到食品制作的关键过程。
（二）食品处理区墙壁应采用无毒、无异味、不透水、不易积垢、平滑、浅色、透明的材料构筑。

    （三）透明式厨房的“防鼠、防蝇、防尘”等防护设施要达到《餐饮服务许可审查规范》和《餐饮服务食品安全操作规范》等相关规定要求。只有在外围有空气过滤措施，将防灰尘、蚊虫等有效隔离的区域，餐饮单位才能建设开放式的透明厨房。不符合上述环境要求的场所，只能采用透明玻璃墙或者在墙体中间安装透明玻璃可视窗的形式。
四、管理制度
（一）餐饮服务提供者应当建立食品安全管理制度，配备专职或者兼职食品安全管理员，食品安全管理员除承担《餐饮服务单位食品安全管理人员培训管理办法》中规定的管理职责外，还需负责“明厨亮灶”的日常管理。

（二）建立健全监控摄像和展示设备日常检查、维护制度，定期检查、保养设施设备，并做好相应记录，保证监控摄像和展示设备正常运行，图像显示清晰。

（三）监控摄像设备应在餐饮服务单位开餐时开启，并同步输送到展示平台。
（四）播放监控内容应为实时直播监控（集体食堂除外），同时进行录像保存，保存期限不少于15日。 

（五）如大厅展示设备为“明厨亮灶”的专用设备，可以实现将“明厨亮灶”建设成集食品安全监管信息公示、食品安全知识宣传和产品推介的平台，不要随意切换为电视频道；包房内消费者可按需求选择观看监控视频或电视频道。
（六）定期清洁透明厨窗，保证厨窗干洁。
     附件：“明厨亮灶”形式照片
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         “明厨亮灶”形式照片
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  一、“开放式”+“食品安全信息公示式”明厨亮灶
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             二、“透明玻璃式”式明厨亮灶


         三、“视频监控”+“透明玻璃”式明厨亮灶

      

      四、“食品安全信息公开”+“开放”式结合
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