[bookmark: _GoBack]餐饮服务单位食品加工制作流程示意图
1.植物性食品初加工制作流程示意图


粗加工和切配可分开在两个操作区或两个操作间进行。
2.动物性食品加工制作流程示意图


虚线箭头表示需解冻食材的加工流程。
3.热食类食品（副食）加工制作流程示意图


4.热食类食品（主食）加工制作流程示意图


虚线箭头表示无需发酵操作加工流程。
5.专间食品加工制作流程示意图


虚线箭头表示无需切配、调味的加工操作流程。
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