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关于餐饮服务食品安全审批和监管等
工作的指导意见
各区市场监管局：
为贯彻落实市委市政府“双万双服”会议精神，推进“放管服”进程，转变工作作风，深化行政审批制度改革，进一步简政放权，提高服务效率，落实服务措施。根据市市场监管委的总体部署，结合我市餐饮服务食品安全工作的实际，现提出如下十条服务措施： 

第一条，各市场监管部门在受理审批经营许可时，严格按照《天津市食品经营许可管理实施办法》的规定执行，不再增加其它要件。强化事中事后监管，凡涉及违法环境保护等法律法规规定，被负有监督管理权限的行政主管部门责令关闭的餐饮经营单位或个体，参照《天津市环境保护工作责任规定（试行）》责任清单第29项规定执行。
第二条，按照市场公平竞争的原则，结合我市实际，各市场监管部门在办理固定食品制售摊贩备案时，参照早餐车（亭）备案方式，不再需要提供《营业执照》。

第三条，对就餐人员在50人（含50人）以下的单位食堂（包括托管机构、养老机构、工地等食堂）实施备案管理。可参照《天津市食品生产加工小作坊和食品摊贩监督管理办法》和《天津市食品摊贩监督管理细则》进行备案，只允许热食类制售，并在发放《食品摊贩备案证》前，对其进行现场审查，其现场应至少设立“两区”即烹饪区（间）和加工切配区（间）；“三池”即洗菜（肉）池、洗手池、工具清洗池；“五柜”即食品原料柜、冷冻（藏）柜、加热柜、餐厨具保洁柜和留样柜。

每餐将饭菜放在加热柜内二次加热，进食前中心温度必须达到60℃以上，每餐记录中心温度，做好菜品留样和记录。
第四条，对于无专间申请冷食类制售的中小型餐馆，可采取添置冷食制售专用厨的方式审查。全市制定统一式样和设施标准，符合审查标准的，可增项冷食类制售。
第五条，允许符合条件的中央厨房给餐饮门店配送冷食类制品，中央厨房要增设安装温控设施的冷食类食品冷晾及分装专间、专用冷藏库（或冰柜）、冷藏车，餐饮门店要配备专用冷藏柜（箱），制售的冷食类制品和调料要采取餐盘量定制包装，标注菜品名称、生产日期和保质期，保质期在48小时内。冷晾、分装、运输、贮藏温度控制在0-10℃之间，餐饮门店销售时只允许拆包装盘即食销售，不允许现场大包装分盘或再加工销售。超过保质期的冷食类制品和调料要在视频监控下销毁，记录销毁台账，严禁退厂或再加工后使用。

第六条，企业在申请自制饮品许可前，不再需要提供鲜榨果蔬汁和冷饮乳饮料的食品安全第三方机构出具的对成品安全性的检验合格报告，仅需提供原材料安全性检验合格报告（食用农产品除外）和相关资质证明。
第七条，对底商新办或换发《食品经营许可证》，取消热食类制售项目目录下（只含蒸煮类项目）分类，许可审批工作，参照本业务指导第一条按执行。
第八条，按照《天津市食品经营许可审查细则(试行)》第四十九条第二款的规定，在进行制售鲜榨果蔬汁、冷饮乳饮品和蔬果拼盘等非冷荤类食品审查时，仅需设置专用操作场所，不需要设置专间，其中鲜榨果蔬汁、冷饮乳饮品许可项目为自制饮品制售，蔬果拼盘许可项目为冷食类制售（不含冷荤菜）。
第九条，实施连锁餐饮门店“一照多证”制度。总公司《营业执照》经营范围涵盖连锁餐饮门店经营范围的，当直属餐饮门店申办《食品经营许可证》时，可用总公司的《营业执照》替代（加盟店除外），标明隶属关系，直属餐饮门店不再需要单独办理《营业执照》。

第十条，建立容缺机制，将行政相对人提交申请食品经营许可材料时提供从业人员健康证，改为在现场审查合格后提供。
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