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《食品安全地方标准 鸭血粉丝汤加工操作

卫生规范》（征求意见稿）编制说明

一、标准起草的基本情况

根据《江苏省卫生计生委关于印发 2016 年江苏省食品安全地方

标准项目计划的通知》（苏卫办食品〔2016〕9号），江苏省卫生健康

委（原江苏省卫生计生委）委托南京市食品药品监督检验院、南京市

餐饮商会和南京市食品药品监督管理局共同承担《食品安全地方标准

鸭血粉丝汤加工操作卫生规范》制定项目，项目编号为

JSSPDB-2016-002。

主要起草工作包括：召开项目启动会，研讨项目制定的计划和思

路；收集国内外标准、征询修订意见和建议；实地走访、现场调研，

收集相关数据和信息；行业内广泛征求意；标准征求意见稿研讨，形

成公开征求意见稿。

二、标准的主要技术内容

（一）名称

标准的名称为“鸭血粉丝汤加工操作卫生规范”。

本标准立项批准名称为“鸭血粉丝汤加工操作卫生规范”，标准

规定了鸭血粉丝汤在加工过程中原料采购、加工、包装、贮存和运输

等环节的场所、设施、人员的基本要求和管理准则。制定的是鸭血粉

丝汤加工操作的卫生规范，既非鸭血粉丝汤的产品质量标准，也非鸭

血粉丝汤制作操作规范。
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（二）范围

本标准的范围为：“适用于餐饮服务中鸭血粉丝汤的加工操作”。

现场调研发现，鸭血粉丝汤的制作主要集中在餐饮服务行业，而

非食品生产加工业，因此标准规定的范围仅适用于餐饮服务中鸭血粉

丝汤的加工操作。

（三）术语和定义

根据加工制作的实际情况，本标准将“鸭血粉丝汤”定义为：以

烫煮过的粉丝、熟制的鸭血和熬制的鸭汤等原料制作而成即食餐饮的

食品。

经现场调研发现，餐饮服务业同类产品的加工制作流程大致相

同，均以烫煮过的粉丝、熟制的鸭血，加以熬制好的鸭汤为主要原料，

同时辅以熟制的鸭肠、鸭肝等及调味用的即食鲜切生鲜蔬菜（如葱、

香菜等）等其他原料制作而成。使用的其他原料各家有所不同，有的

采用鸭肠、鸭肝，有的用鸭食管代替鸭肠；有的又用鸭肫、鸭肉等其

他原料。因此本标准仅针对“鸭血粉丝汤”制作的主要原料，对其进

行了定义。

原料、半成品、成品、餐饮服务场所、加工操作区、清洁操作区、

准清洁操作区、预制区、餐用具保洁区、一般操作区、粗加工制作区、

切配区、餐用具清洗消毒区、就餐区、辅助区、特定餐饮服务提供者、

中心温度、冷藏、冷冻、交叉污染等术语，主要依据《餐饮服务食品

安全操作规范》（市场监管总局关于发布餐饮服务食品安全操作规范

的公告〔2018 年第 12 号〕），同时结合鸭血粉丝汤加工操作特点，分
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别进行了定义。

（四）技术要求

1、场所与设施、加工容器工具与设备

主要参照《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》

（GB14881-2013）的相关要求，同时结合《餐饮服务食品安全操作规

范》的有关规定，从鸭血粉丝汤餐饮服务加工操作的特点，从防止食

品污染的角度，规定了选址与环境、设计与布局、建筑结构、设施、

加工容器工具与设备的相关要求。

2、原料管理

原料管理的一般要求、原料采购、原料运输、进货查验、入库查

验、原料贮存主要参照了《餐饮服务食品安全操作规范》的相关规定。

强调了鸭血粉丝汤加工制作所用的食品原料、食品添加剂和食品包装

材料、容器、洗涤剂、消毒剂等食品相关产品应符合食品安全国家标

准和有关规定。鸭血应来源于健康活鸭的血液。

3、加工制作的食品安全控制

依据《餐饮服务食品安全操作规范》的相关规定，同时结合鸭血

粉丝汤加工操作的特点，规定了鸭血粉丝汤加工操作中食品安全控制

的基本要求，规定了粗加工制作与切配、预制作区内加工制作、清洁

操作区内加工制作等细化的要求，如预制作区和清洁操作区应进行的

加工操作；熟制后已经打开包装的食品原料、切配好的植物类配料在

操作台常温和冷藏储存的时间要求；粉丝泡发后的保藏要求；粉丝烫

制的最低时间、出餐时中心温度等。同时对食品添加剂的使用提出了
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明确要求，即结合鸭血粉丝汤的实际加工过程，规定了加工制作中不

使用防腐剂、着色剂、食品用香精；依据《关于禁止餐饮服务单位采

购、贮存、使用食品添加剂亚硝酸盐的公告》（中华人民共和国卫生

部、国家食品药品监督管理局公告 2012 年第 10 号）规定了鸭血粉丝

汤餐饮服务单位不得采购、贮存、使用食品添加剂亚硝酸盐（亚硝酸

钠、亚硝酸钾）；对于其他食品添加剂的使用依据《食品安全国家标

准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）的规定执行。另外对食品相关

产品的使用提出了要求，即食品相关产品的使用材质宜使用不锈钢材

料，不宜使用木质材料，必须使用木质材料时应避免对食品造成污染，

盛放热食类食品的容器应使用耐热材料等。

4、结合《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》

（GB14881-2013）和《餐饮服务食品安全操作规范》的相关要求，规

定了鸭血粉丝汤餐饮服务业供餐与配送、检验检测、清洗消毒、废弃

物处理、有害生物防治、人员健康与卫生、食品安全管理、培训考核、

文件和记录的相关要求。

三、国内外相关法规标准情况

项目组充分梳理、分析查询了我国现行有效的相关法规、标准、

规范，与本标准相关的文件有：《餐饮服务许可管理办法》、《餐饮服

务食品安全监督管理办法》和《餐饮服务食品安全操作规范》(市场

监管总局 2018 年第 12 号公告)、《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规

范》等；相关的主要标准有：《食品安全国家标准 食品生产通用卫生

规范》（GB 14881-2013）、《海产品餐饮加工操作规范》（GB/T

http://www.tangjiu.com/shipin
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23498-2009）、《食品安全地方标准 餐饮业即食生食动物性水产品加

工操作规范》（DB3206/T296-2013）、《食品安全地方标准 餐饮直接入

口生冷饮食品加工操作规范》（DBS42 001-2012）等。本标准主要依

据餐饮服务食品安全操作规范和 GB 14881 的基础上，结合江苏省地

方特色小吃鸭血粉丝汤的产业现状和加工操作特点，制定出针对鸭血

粉丝汤加工操作统一的卫生规范要求。国际上没有与其相同及类似的

相关标准。

四、其他需要说明的事项

无


