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产品详情

上海食品经营许可证对冷菜间的具体要求？

说起在上海办理食品经营许可证，申与城周老师凭证从事食品行业许可证代办服务多年经验，给大家总
结一下有关办理食品经营许可证的详细流程和步骤，了解一下材料可以让你少走很多的弯路，说道上海
食品经营许可证，基本上是个总的归属全称，现在的食品流通许可证、餐饮服务许可证都属于食品经营
许可证。一般餐饮店办理的食品经营许可证，基本上都是办理餐饮服务经营者食品经营许可证，包含热
食类食品制售、冷食类食品制售、生食类食品制售、和自制饮品制售事项。

小型饭店(热食+冷食+饮品)

小型饭店审查要点：

1、小型饭店是指实际面积小于150平方米的餐饮经营者。

2、选址：距离粪坑、污水池、暴露性垃圾场(站、房)等污染源25米以上。

3、布局：小型饭店回餐通道可以和食品原料进菜通道共用，但是须与成品出菜通道分开，应该确保生进
熟出。

4、水吧区域：需要专用操作场所，安装净水器，墙面瓷砖浅色、光滑、易清洗、耐腐蚀，专用操作场所
至少两个水池，一个清洗，一个洗手。

5、冷菜间：小型饭店没有面积要求，需要满足专间要求，配备二次更衣室。

6、粗加工：小型饭店粗加工水池至少1个，如粗加工品种较多，宜根据蔬菜、荤菜、水产等不同原料配
备独立水池，专池专用，并粘贴水池用途标签，避免交叉污染。



7、餐用具清洗消毒：小型饭店餐具清洗水池至少2个，配备消毒柜。如使用化学消毒，至少3个水池。另
外水池上张贴水池用途标签，餐具清洗池需要连接油水分离器。

8、洗手池：食品处理区应设置至少1个洗手池

9、墙壁和地面：食品处理区墙壁需要无毒、无异味、易清洗的材料，建议浅色瓷砖，食品处理区至少铺
设1.5米以上墙裙。地面应当无毒、无异味、易清洗、防滑，并有排水系统。

饮品店

操作区设有：

一般水池3个、净水装置、操作台、制作饮品的机器(如奶茶机，咖啡机机等)标注总体长宽长度。操作区
面积≥2平方

备注：水池设1个洗手池，设餐用具清洗水池2个以上(全部使用集中消毒餐具或者一次性餐具，只需清洗
工用具的，可减少1个水池；采用化学消毒的，需增加1个水池或者配备消毒浸泡容器),各类水池以明显标
识标明其用途。如果有鲜榨果汁，水池需要增加1个洗水果水池

装修要求：

①1.5m以上光滑、不吸水、浅色、耐用和易清洗的材料制成的墙裙。(瓷砖、玻璃)

②天花板无毒、无异味、不吸水、表面光洁、

耐腐蚀、耐温、浅色材料。(铝塑板)

③地面用无毒、无异味、不透水、不易积垢、

耐腐蚀、防滑的材料铺设。(地砖)

④接触食品的设备、工具和容器应易于清洗消

毒、便于检查和保养，接触面应平滑、无凹陷或裂缝，内部角落部位应避免有尖角。(如不锈钢)

 

上海各区对现场的审查要求：

(热食类也是粗加工间)

1、现场粗加工、切配、热加工分区明确，严格遭循生进熟出不能存在交叉点的流程。设置食品原料入口
，热菜成品出口和餐饮具的回收口，条件允许的可以设置从业人员入口并在入口处设置从业人员专用洗
手池。

2、食品处理区地面铺设地砖、墙面铺贴瓷砖，如果天花板不平或管道较多，建议保证层高大于2.5米吊
顶，所用地砖、瓷砖吊质材料均需浅色。



3、食品处理区与外界相通的门窗以及管道安装防蝇、防鼠等有害生物的设施设备。

4、粗加工水池不少于3个，厨房配备适量冰箱、货架、操作台等设施设备，材质均为不锈钢。

5、设置洗碗间，水池2个并安装油水分离器，配备带消毒功能的洗碗I台，适量消毒柜和保洁碗柜，材质
均需不锈钢

6、食品仓库保持通风，适量货架。

7、食品处理区安装视频监控或者透明材质隔断，实现明厨亮灶。

8、在不影响食品安全区域设置拖把等清洁用工用具专用的低位水池。

注；总结以上的流程、材料、要求来说，无论老板你是做什么餐饮的，首先都要把现场的图纸让市场监
督管理局老师，审核通过后，方可施工装修，不然要是初审图纸审核未通过，你的损失就大了去了，如
果你对以上有些迷茫和不想来回的麻烦的话，也可以委托周老师代办食品经营许可证，全程20个工作日
，让你省心、省时、省力、省钱。在这里周老师承诺不成功不收费，全额退款。
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