
‎食品加工操作流程图（样例）

‎热食类食品制售

‎采购（查验并留存供货商的许可和
‎食品合格证明）

‎自制饮品制售

‎冷却、分餐
‎(视情况设置专间或专区）

‎餐饮具验收、入库
‎（查验并留存营业执照复印件和消毒

‎合格证明）

‎ 委托集中消毒服务单位
‎清洗消毒餐饮具

‎    供餐    

‎初加工

‎原材料处理方式：挑拣、整
‎理、解冻、清洗、剔除不可
‎食用部分、切配、和面等

‎原、辅料验收

‎入库、贮存‎冷藏、冷冻保管 ‎常温保管

‎退回供货商

‎烹调

‎经营者视产品填写热加工内
‎容：蒸、煮、煎、炒、烤、
‎炸、卤、焖、煲、烘焙等

‎餐饮具清洁消毒、入保洁柜

‎装盘出菜
‎外卖配送（如有） ‎餐具回收

‎采购（查验并留存供货商的许可和
‎食品合格证明）

‎原、辅料验收

‎合格

‎入库、贮存

‎配料加工

‎调制
‎（专区或专间操作）

‎供餐
‎外卖配送（如有）

‎原、辅料验收

‎冷藏、冷冻保管 ‎常温保管

‎经营者视产品填写具体
‎调制内容（如煮茶；加
‎入水果、糖浆、冰块；
‎摇茶等）

‎注：申请人根据自身实际经营情况进行绘制，此样例仅供参考。

‎冷食类食品制售

‎冷藏、冷冻保管

‎经营者视产品填写热加工内
‎容：蒸、煮、煎、炒、烤、
‎炸、卤、卤、焖、煲、烘焙
‎等

‎烹调

‎常温保管

‎餐具回收

‎采购（查验并留存供货商的许可和
‎食品合格证明）

‎原材料处理方式：挑拣、整
‎理、解冻、清洗、剔除不可
‎食用部分、切配等

‎ 委托集中消毒服务单位
‎清洗消毒餐饮具

‎退回供货商

‎初加工

‎原、辅料验收

‎入库、贮存

‎刀具、砧板清洗、消毒

‎刀具、砧板入保洁柜 ‎改刀、切配、调制等
‎(视情况设置专间或专区）

‎餐饮具验收、入库
‎（查验并留存营业执照复印件和消毒

‎合格证明）

‎  装盘出菜
‎外卖配送（如有）   

‎ 餐饮具清洁、消毒

‎餐饮具入保洁柜

‎生食类食品制售

‎采购（查验并留存供货商的许可和
‎食品合格证明）

‎原、辅料验收

‎冷藏、冷冻保管

‎退回供货商

‎入库、贮存 ‎常温保管

‎清洗、消毒海（水）产品

‎刀具、砧板清洗、消毒

‎改刀、切配、调制等
‎（需在专间操作）

‎餐饮具验收、入库
‎（查验并留存营业执照复印件和消毒

‎合格证明）

‎ 委托集中消毒服务单位
‎清洗消毒餐饮具

‎餐具回收 ‎ 餐饮具清洁、消毒

‎  装盘出菜
‎外卖配送（如有）   

‎餐饮具入保洁柜

‎刀具、砧板入保洁柜

‎常温保管

‎退回供货商

‎冷藏、冷冻保管

‎ 原、辅料验收

‎ 合格

‎入库、贮存

‎解冻

‎拆包

‎                    切割
‎1.切割、分装散装熟食等简单处理(可
‎专间或专区)
‎2.不切割散装熟食的(可专柜或专区或
‎专间)

‎销售

‎散装食品销售

‎采购（查验并留存供货商的许可和
‎食品合格证明）

‎合格

‎不合格 ‎不合格
‎不合格

‎合格

‎必要时
‎杀毒处理

‎不合格

‎合格

‎无需解冻

‎不合格


