九州职业技术学院餐饮服务单位

剩余饭菜回收及处置规范

第一条  目的

保障师生员工身体健康，防止食品安全事故发生，践行节约粮食理念，特制定此规范。

第二条  适用范围

饮食中心下辖的所有餐厅、窗口及流动餐车等。

第三条  具体要求

人员负责：明确剩饭菜的回笼、回锅等环节指定专人负责，确保责任落实到人。

分类处置原则：
素菜、混炒菜不隔夜，以保证菜品新鲜度和质量。

纯荤菜：可隔夜冷藏，但需妥善保存，确保食品安全。

当餐剩饭菜：可合理安排作为员工餐，但需符合相关卫生和质量标准。

第四条  冷藏与再加热要求

冷藏条件：烹饪后的易腐食品，在冷藏温度以上、60℃以下存放2小时以上，未变感官性状的，食用前应再加热。冷藏环境温度范围为0℃-8℃，原料、半成品、成品应按此条件贮存。

再加热标准：剩菜回锅处理必须烧熟煮透，中心温度达到70℃以上；主食花样回炉处理也需达到相同温度标准。

第五条  特殊菜品处理

剩米饭：晾凉摊平，存于干爽合盘通风保存，夏季必须冷藏。

纯荤卤菜：冷藏保存，次日用于大锅菜烹饪。

豆制品菜肴和番茄鸡蛋：剩余的此类菜肴当日晚餐处理完毕，次日不得再销售。

第六条  质量鉴定与售卖

出售前，由厨师长（或班长以上管理人员）对回锅处理后的剩饭菜进行质量鉴定，合格后方可售卖。

第七条  工作餐处理

若剩饭菜作为工作餐，需放在指定容器中，容器外做好“工作餐+年月日”标识，并记录品种及数量，由餐厅经理负责监督，确保工作餐的安全与合理使用。

第八条  废弃处理

食品感官状态发生变化的剩饭菜应当废弃，严禁加热后供食用，以保障食品安全。

通过严格执行上述剩余饭菜回收及处置规范，既能有效避免浪费粮食，又能确保师生饮食安全，促进饮食中心的规范管理和可持续发展。



