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前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

本文件由北京市市场监督管理局提出并归口。

本文件由北京市市场监督管理局组织实施。
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集中用餐单位食堂餐饮服务异物管控规范

1 范围

本文件规定了学校食堂异物管控的基本要求、食品原料采购环节、储存环节、食品加工制作环节、

分餐和备餐环节、异常处置、检查与改进的要求。

本文件适用于幼儿园、中小学、中等职业学校、高等院校等集中用餐单位食堂的异物管控。托育机

构食堂可参照执行。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB/T 27306 食品安全管理体系 餐饮业要求

DB 11/T 1791 餐饮服务单位从业人员健康管理规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

食品异物 food foreign material

指在食品中非预期的、非主动添加的、可以辨别的、来源广泛的物质。包括但不限于金属片、玻璃

碎片、塑料、毛发、虫害等。

学校食堂 school canteen

指学校为学生提供就餐服务，具有相对独立的食品原料存放、食品加工操作、食品供应及就餐空间

的餐饮服务提供者。

4 基本要求

学校食堂应承担食品安全主体责任，建立和完善异物管控的责任制度和管理机制，包括异物管控

人员岗位职责，食品原料采购验收、储存、加工制作、分餐和备餐、异物检查与改进等环节异物管控要

求和方法，异物异常处置应急预案等。

学校食堂应制定异物管控的培训计划，对学校食堂工作人员进行食品安全培训，培训内容包含异

物管控要求、检查方法和应急响应等，并对培训效果进行考核，确保工作人员具备异物管控相应的知识

和技能。

学校食堂从业人员健康卫生及培训管理应符合 DB11/T 1791 的相关要求。
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学校食堂应在原料采购、储存、加工制作和分餐各环节采取视觉检查方式进行异物检查，宜根据

风险评估结果安装金属探测仪、视频监控设备等异物检查设备，并保存相应的检查记录。

学校应建立监督考核机制，定期对校园餐饮的异物管控情况进行监督和评估，将异物管控纳入学

校食堂绩效考核。

学校应根据异物异常处置应急预案，定期进行应急演练。

5 食品原料采购环节

供应商评估与考核

5.1.1 学校食堂应定期对食品原料供应商进行食品安全和产品质量评估。

5.1.2 应根据发现的异物情况制定对供应商的考核约束机制。对于食品原料中多次出现异物的供应商，

应建立相应的供应商退出和保留机制。

原料验收

5.2.1 学校食堂应严格执行进货查验制度，应指定人员按照食品原料验收标准进行验收。

5.2.2 食品原料验收标准中应包含异物检查项目，并在原料验收记录中进行记录。

5.2.3 异物检查项目应包含食品外包装有无破损、有无异物混入和其他质量问题。

6 储存环节

原料储存

6.1.1 食品原料储存区域应干净整洁，采取分区存放、隔墙离地等措施防止异物污染。

6.1.2 对于已经开封的食品原料，应采用封口夹、自封袋、防护膜、热封等措施进行防护，防止异物

混入。

半成品储存

对于已经加工的半成品应进行分类标识，使用容器存放并采取加盖等措施进行防护，防止异物混入。

成品储存

对加工后的成品进行标识，采取恰当包装方式进行防护，防止异物混入。

7 食品加工制作环节

环境

7.1.1 加工环境应保持干净整洁。配备充足的照明，确保能清晰发现食品中的异物。

7.1.2 加工区域应设置防虫防鼠设施，避免虫害等异物。

7.1.3 墙壁和天花板应光滑、防潮、易清洁，无易脱落的墙皮和灰尘等异物隐患。

食品原料拆包

7.2.1 食品原料在拆包环节，应选择恰当的拆包工具和拆包方法，对拆包产生的废弃物进行恰当存放

和管理，避免拆包环节引入异物风险。
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7.2.2 对使用塑料类包装袋、纸质包装袋、编织袋、玻璃瓶、铝制易拉罐等包装的食品原料在拆包后，

应检查是否有碎片、拉环、玻璃、塑料丝、线绳等掉入食品原料中，拆包后的包装物料要及时收集并丢

弃垃圾桶。

7.2.3 外包装应在初加工间拆包，进入操作区域的原料及其内包装袋上无肉眼可见异物。

加工过程

7.3.1 对容易产生异物的加工环节，如切配、搅拌等，应按照 GB 31654 和 GB/T 27306 标准中的相关

规定加强监控和检查。

7.3.2 烹饪前检查食材、工用具等有无异物残留，烹饪过程中随时观察，及时去除肉眼可见异物。

设备和工用具

7.4.1 应规范使用设备设施和工用具。如使用刀具切割食材时，应注意刀具的完整性和使用方法，防

止产生金属碎屑。

7.4.2 工用具应定期检查和更换，不应使用易产生异物的工用具。

8 分餐和备餐环节

分餐和备餐应在清洁的环境中进行，使用符合食品安全标准的分餐容器和包装材料。

分餐人员应佩戴口罩。在分餐过程中，操作人员应目视检查分餐容器和食品中有无异物。

如打包外带餐品，应保证外包装密封。

9 异常处置

分餐和备餐过程中发现异物时，应立即停止问题餐品的使用和销售，按照应急预案进行处置。

对收到投诉的异物问题，应及时响应并进行调查处理。

10 检查与改进

学校食堂应结合日管控、周排查、月调度等工作要求，采取自查、第三方监督检查等方式，定期对

异物管控流程和效果进行检查、评估与记录，并根据检查结果制定改进和预防措施。
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