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1

食品经营单位食品安全风险防范与预警数据分析指导

1 范围

本分析指导对实施食品安全风险分级管理、食品经营单位信息管理和预警数据进行分析说明。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是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/T 1.1-2009 标准的结构和编写

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

食品安全 food safety
指食品无毒、无害，符合应当有的营养要求，对人体健康不造成任何急性、亚急性或者慢性危害。

根据倍诺食品安全定义，食品安全是“食物中有毒、有害物质对人体健康影响的公共卫生问题”。

3.2

食品经营单位 food business unit
指经营食品的一种经济组织，有自己的名称、地址、固定的经营场所、组织机构和财务制度，以及

与经营规模相适应的从业人员。在经营活动中，经营单位可以刻制公章、开立帐户，可以单独核算(非
独立核算)，依法纳税，开展核准范围内的食品经营活动。

3.3

预警 early warning
指食品质量、经营问题引发的社会性安全事件发生之前，根据以往的总结的规律或观测得到的可能

性前兆，向相关部门发出紧急信号，报告危险情况，以避免危害在不知情或准备不足的情况下发生，从

而最大程度的减轻危害所造成的损失的行为。

4 食品安全风险分级管理

4.1 风险分级管理制定依据

4.1.1 法律要求

《中华人民共和国食品安全法》确立了风险管理的原则，第一百零九条明确提出：县级以上人民政

府食品药品监督管理部门根据食品安全风险监测、风险评估结果和食品安全状况等，确定监督管理的重

点、方式和频次，实施风险分级管理。

学兔兔  www.bzfxw.com  标准下载
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IV 

引   言 

本文件从我市餐饮单位食品安全管理存在问题入手，根据餐饮业特点，结合监管要求，针对我市

餐饮单位，提出适用于我市餐饮业的食品安全管理规范。 

本文件是基于现有先进管理体系基本原理与国内监管要求制定，方便一般餐饮业从业人员理解与

实施。根据食品安全风险防控的HACCP理念，针对餐饮业加工过程、高风险的食品类别和餐饮业不同

类型等实际情况，评估及确定风险点，对餐饮单位进行管理规范。
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1 

餐饮业食品安全管理规范 

1 范围 

本文件规定了深圳市餐饮单位实施餐饮业食品安全管理规范的要求，包括基本要求、过程控制、

风险管理、沟通、评价改进。 

本文件适用于深圳市辖区范围内许可经营的餐饮单位，包括各类餐馆、食堂、糕点店、饮品店、

集体用餐配送单位和中央厨房、微小餐饮等餐饮单位。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文

件。凡是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 7718  预包装食品标签通则 

GB/T 19538  危害分析与关键控制点（HACCP）体系及其应用指南 

GB/T 22000  食品安全管理体系 适用于食品链中各类组织的要求 

GB/T 27306  食品安全体系 餐饮业要求 

3 术语和定义 

3.1 

餐饮服务  catering service 

通过即时制作加工、商业销售、服务性劳动等手段，并向消费者提供食品、消费场所及设施的食

品加工、销售和消费服务活动。 

3.2 

体系  system 

相互关联或相互作用的一组要素。 

3.3 

管理体系  management system 

建立方针和目标并实现这些目标的体系。 

3.4 

食品安全  food safety 

食品无毒、无害，符合应当有的营养要求，对人体健康不造成任何急性、亚急性或者慢性危害。 

3.5 

持续改进  continuous improvement 

增强满足要求的能力的循环活动。 

3.6 

    交叉污染  cross contamination 

    食品、食品加工者、食品加工环境、工具、容器、设备、设施之间生物或化学污染物相互转移的

过程。 








