《食品安全地方标准  集体用餐配送膳食》（征求意见稿）

编制说明
一、任务来源及简要起草过程
（一）任务来源

集体用餐配送膳食是由企业集中生产配送，食品加工过程危险因素多，加工环节多，供应对象面广量大，具有极高的食品安全风险。为此，本市早在2005年修订了上海市地方标准《盒饭卫生与营养要求（DB 31/160-2005）》，但是随着经济与社会的发展，该标准已无法适应本市集体用餐配送膳食的发展现状。为使标准更加科学和完善，有必要对其进行修订。2010年《盒饭卫生与营养要求》列入上海市食品安全地方标准修订计划项目。受上海市食品药品监督管理局的委托（委托协议书项目编号SHDBX2010-005），上海市食品药品监督所作为承担单位负责组织该标准的修订工作。参与标准修订的单位有松江区食品药品监督所、浦东食品药品监督所、闵行区食品药品监督所、上海市餐饮烹饪行业协会。

（二）简要起草过程

1、标准任务下达后，上海市食品药品监督所针对《盒饭卫生与营养要求》的食品安全地方标准的修订工作进行了认真研究，确定了总体工作方案，并于2010年12月组建了由上海市食品药品监督所、松江区食品药品监督所、浦东食品药品监督所、闵行区食品药品监督所、上海市餐饮烹饪行业协会组成的标准起草工作小组，由上海市食品药品监督所负责起草标准文本及编制说明。
2、起草工作组首先查阅与集体用餐配送膳食相关的国内外法律法规规章、卫生标准和技术规范等资料，在参照国内外先进标准的基础上，广泛调研集体用餐配送膳食的生产、销售现状，初步确定了产品拟修订的安全性指标以及与安全性相关的质量技术指标和相应的试验方法，形成了标准修订草案。接着，标准起草单位对集体用餐配送单位开展了现场调查，并对集体用餐配送膳食进行了抽样检测，对标准中拟修订的限值进行了对比验证工作，积累了检验数据。之后，标准起草工作组组织了行业协会、企业、食品监管机构的各类专家学者对标准草案进行了多次研讨，同时经认真研究分析，最终完成了标准文本及编制说明的征求意见稿。

3、起草工作组依据研讨会以及其他形式所征求到的意见和建议，多次对该标准草案进行研讨并修改文本，于2012年4月上旬开始标准征求意见，于6月上旬完成了标准征求意见，于6月中旬完成征求意见的汇总，对征求意见稿进行了修改工作；并将送审稿上报秘书处审定。

4、2012年2月，审评委员会专业分委员会会议决定将本标准拆分成《食品安全地方标准 集体用餐配送膳食》与《集体用餐配送膳食卫生规范》2个标准。另外，由于加工过程、物流配送、终端销售都存在明显区别，会议还决定了对于进入流通领域的冷链盒饭另行制定上海地方标准。

（三）主要起草人及其所承担的工作

本标准主要起草人：邱从乾、李洁、刘晔青、经小蓓、付长鸿、秦伟顺。起草人员负责标准制定工作的组织、协调，相关资料的查阅收集，标准文本及编制说明的起草、撰写，组织开展相关项目指标的检测验证工作，组织召开研讨会，通过电子邮件、传真、电话等方式，征集、整理和归纳相关的意见和建议，在行业内征求意见和标准送审等。
二、与我国有关法律、法规和标准情况的说明

（一）本标准的制订根据《中华人民共和国食品安全法》和《中华人民共和国标准化法》及有关法规、规章，按GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》中的原则要求进行编写。

（二）与本标准相关的法律、法规、标准，主要有《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和国食品安全实施条例》、《餐饮服务食品安全监督管理办法》、《餐饮服务许可管理办法》、《餐饮服务食品安全操作规范》、《餐饮服务许可审查规范》、《餐饮服务食品采购索证索票管理规范》以及《上海市实施〈中华人民共和国食品安全法〉办法》、《上海市餐饮服务许可证发放管理办法》、《上海市集体用餐配送监督管理办法》、《食品安全国家标准速冻米面制品》（GB 19295）、《熟肉制品卫生标准》（GB 2726-2005）等。凡上述法律、法规、规章、技术规范、标准中已有相关规定的，本标准都予以吸收和引用。我国国家和其他省市尚未制定单一的集体用餐配送膳食食品安全标准。

三、国内外相关标准比较研究材料

标准起草过程中，收集比较了澳大利亚新南威尔士州《即食食物微生物指引》、英国《市场中即食食物的微生物风险评估指引》、香港《即食食品微生物含量指引》、欧盟《食品安全标准》、食品微生物学安全指引（加拿大）、GB 2726-2005 熟肉制品卫生标准、《食品安全国家标准速冻面米制品》（GB 19295）熟制品。详见附表1。

四、标准制定与起草原则

1、以保证食品安全、保护消费者健康、促进行业健康发展为原则。

2、以试验数据、行业调研为参考依据，体现适用性和可操作性。

3、以本市食品安全状况为基础，与国际标准接轨，微生物限量采取分级采样方法进行设定。

4、体现公开透明原则，标准制定广泛征求企业、协会、监管部门、多方面专家的意见。

五、确定各项技术内容（如技术指标、参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据

（一）关于标准名称

原标准名称为《盒饭卫生与营养要求》（DB 31/160-2005），由于本标准适用范围进行了调整，不仅仅适用盒饭，也适用于桶饭，且现行国家《餐饮服务食品安全操作规范》和《上海市集体用餐配送监督管理办法》均把这类企业称之为集体用餐配送单位，因为本次修订将标准名称更改为《集体用餐配送膳食》。

（二）关于适用范围

原标准名称为《盒饭卫生与营养要求》（DB 31/160-2005适用范围是“集中加工、分装、分送的盒装主食和菜肴”，即包括冷藏盒饭、加热保温盒饭和高温灭菌盒饭。由于高温灭菌盒饭（如乐惠盒饭等）这类企业已由质监部门实施食品生产许可，按照方便食品（方便面、其他方便食品）QS311207010030管理，且超市卖场零售方式经营，不符合传统的集体用餐配送概念，因此本标准的范围中删除了高温灭菌盒饭这类产品。但由于近些年来，本市桶饭行业迅速增加，其加工供应方式与盒饭类似，生产企业也呈现同时生产盒饭和桶饭的情形，目前桶饭没有食品安全标准，因此本次修订适用范围增加了桶饭。

（三）关于术语和定义

在原标准的术语和定义基础上，参照国家《餐饮服务食品安全操作规范》和《上海市集体用餐配送监督管理办法》，对集体用餐配送膳食、热链工艺、冷链工艺、桶饭等首次进行了定义。

（四）关于原料要求

集体用餐配送膳食使用的原料、辅料均有相应的国家和本市地方食品安全标准和/或有关规定。

（五）感官指标

从食品安全考虑，根据膳食特点，对膳食色泽、滋味、性状提出基本要求和检验方法。

（六）微生物限量

为了验证微生物限量，在修订标准过程中，于2011年2月－9月（第一阶段）抽取集体用餐配送膳食135件，10月（第二阶段）抽取其制售集体用餐配送膳食95件，合计共抽取230件集体用餐配送膳食产品。样品来源于遵循《餐饮服务食品安全操作规范》的单位，其中冷链盒饭3户、热链盒饭12户、桶饭15户。230件样品中，热链盒饭80件，冷链盒饭15件，桶饭135件。所有的产品均确保10 ℃以下或60 ℃以上保存，采集后3小时内送样检测。不过，由于受检验经费限制，230件样品中部分样品未检测蜡样芽孢杆菌、单增李斯特菌致病菌、大肠埃希氏菌项目。

1、菌落总数

本标准由原《盒饭卫生与营养要求》（DB 31/160-2005）菌落总数≤100000 CFU/g修改为n=5,c=1,m=105 CFU/g,M=106 CFU/g。欧盟等国家相关标准中无针对集体用餐配送膳食的菌落总数限量要求，对加工工艺、食品安全状况相近的即食食品也无菌落总数限量要求。香港食环署《即食食品微生物含量指引》中按照食品中微生物素质分为四级A、B为可供食用的级别，同时对即食食品分成5类，其中“蔬菜”（米饭）中微生物需氧菌落计数可接受水平为10万-<100万（CFU/mL或CFU/g）。《食品安全国家标准速冻面米制品》（GB19295）熟制品菌落总数限量值为(n=5,c=1,m=10000 CFU/g,M=100000 CFU/g)。因此本标准参考香港食环署《即食食品微生物含量指引》菌落总数限量值，设定集体用餐配送膳食菌落总数为n=5,c=1,m=105 CFU/g,M=106 CFU/g。采集230件样品菌落总数检测为10～320000 CFU/g。15件冷藏盒饭菌落总数测定值，≤105 CFU/g的有15件，占总数的100%；80件加热保温盒饭中菌落总数的测定值，≤105 CFU/g的有78件，占总数的97.5%，≤106 CFU/g的有2件，占总数的2.5%；135件桶饭样品菌落总数的测定值，≤105 CFU/g 的有131件，占总数的97.04%，≤106 CFU/g的有4件，占总数的2.96%。

2、大肠埃希氏菌

澳大利亚新南威尔士州《即食食物微生物指引》限定大肠杆菌可接受3～100 CFU/g。香港《即食食品微生物含量指引》中“蔬菜”（米饭）限定大肠杆菌可接受20～100CFU/g。英国《市场中即食食物的微生物风险评估指引》、欧盟《食物中微生物标准》中未做要求。《食品安全国家标准速冻面米制品》（GB 19295）熟制品大肠菌群限量值为(n=5,c=1,m=10 CFU/g,M=100 CFU/g)。《GB 2726-2005 熟肉制品卫生标准》针对不同种类熟肉制品设定大肠菌群限量为300-150 MPN/100g。因此根据集体用餐配送膳食的加工工艺及食品安全状况，本标准参考香港《即食食品微生物含量指引》“蔬菜”（米饭）限定大肠杆菌可接受20～100 CFU/g，将原《盒饭卫生与营养要求》（DB 31/160-2005）大肠菌群＜30 MPN/100g修订为：大肠埃希氏菌限量值为n=5,c=1,m=20 CFU/g,M=100 CFU/g。大肠埃希氏菌验证结果为30件样品均< 10 CFU/g，118件<0.3 MPN/g。

3、致病菌限量

原《盒饭卫生与营养要求》（DB 31/160-2005）规定致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺氏菌）为不得检出。由于近些年，上海曾发生蜡样芽孢杆菌污染盒饭（桶饭）引起的食物中毒事件，因此增加蜡样芽孢杆菌指标。此外，根据冷链盒饭风险特点，增加单核细胞增生李斯特菌等作为标准致病菌指标。沙门氏菌、金黄色葡萄球菌参考了《食品安全国家标准速冻面米制品》设定。蜡样芽孢杆菌参考香港食环署《即食食品微生物含量指引》相关标准，单增李斯特菌参考澳大利亚新南威尔士州《即食食物微生物指引》规定。验证试验结果详见附表2。

（六）污染物限量

参照现行标准，食品中污染物限量应符合GB 2762的规定。

（七）食品添加剂

为了强调食品添加剂的使用，并与其他食品安全国家标准的基本结构上保持一致，把食品添加剂的使用要求独立出来，作为单独一项。
（八）保质期

尽管《餐饮服务食品安全操作规范》规定为4小时，但目前《上海市集体用餐配送监督管理办法》规定为3小时，且上海地域范围较小，目前均能做到。此外，目前按照上海市政府关于食品5个最严要求，因此，本标准仍规定加热保温盒饭从烧熟至食用的时间不得超过3小时。冷链盒饭从烧熟至食用的时间不得超过24小时。

（九）关于学生盒饭营养指标

本标准删除学生盒饭营养指标，但在《集体用餐配送膳食卫生规范》中规定学生盒饭企业需要对学生盒饭进行膳食营养素评估。主要原因：一是根据《中国人民共和国食品安全法》规定，食品安全标准中的各项指标为强制执行，原标准中营养指标均为推荐性标准，对中小学生而言，盒饭营养指标只是质量指标。二是据相关科研调查，由于上海等大城市中小学生缺乏体育锻炼，各年龄段热能需要量小于《中国居民膳食营养素参考摄入量》（2000版）对7－18岁的推荐量，因此原标准直接依照《中国居民膳食营养素参考摄入量》（2000版）折算各营养素指标要求不尽合理，热能明显偏高。三是盒饭营养指标难于科学设定，其一是盒饭品种和菜肴供应波动较大，非标准化生产，各指标很难完全符合规定要求；其二是学生营养最重要的是每日摄入总量及每日三餐的合理搭配；其三教育部门初步拟定了《上海市中小学校午餐营养指标指导意见》，提出了主要营养素参考值和推荐菜谱。因此综合上述多方面因素，本标准删除了营养指标。

六、重大意见分歧的处理结果和依据

暂无。

七、根据需要提出实施标准的建议

暂无。

八、其他应予以说明的事项

暂无。
附表1：                                       国内外相近产品微生物指标限值比较汇总表
	标准名称
	食品类别
	菌落总数
	大肠埃希氏菌
	沙门氏菌
	金黄色葡萄球菌
	腊样芽胞杆菌

	澳大利亚新南威尔士州《即食食物微生物指引》
	即食食物
	不适用
	可接受3～100 CFU/g
	不得检出/25g
	良好<100CFU/g，可接受100～1000 CFU/g
	良好<100cfu/g,

	
	
	
	
	
	
	可接受

	
	
	
	
	
	
	100～1000 cfu/g

	英国《市场中即食食物的微生物风险评估指引》
	即食食物
	106 ～ 108 CFU/g
	不适用
	/
	/
	/

	香港《即食食品微生物含量指引》
	蔬菜（米饭）
	A级满意水平,<10万
	B级可接受，20～100 CFU/g
	未检出/25g
	B级可接受，20～100 CFU/g
	A级满意水平≤1000CFU/g， B级可接受水平为1000- < 10000 CFU/g

	
	
	可接受,10万～ <100万
	
	
	
	

	欧盟《食品安全标准》
	即食食物
	/
	/
	n=5，c=0，m=0//25g
	/
	/

	食品微生物学安全指引（加拿大）
	即食食物
	未设定
	100-1000 CFU/g
	不得检出/25g
	/
	/

	韩国
	即食食物
	≤100000/g
	不得检出
	不得检出
	不得检出
	≤1000/g

	GB 2726-2005 熟肉制品卫生标准
	熟肉制品
	1×104-8×104 CFU/g
	30-150 MPN/100g(大肠菌群)
	不得检出
	不得检出
	/

	《食品安全国家标准速冻面米制品》（GB19295）熟制品
	速冻面米制品（熟制品）
	(n=5,c=1,m=100 00CFU/g,M=100000 CFU/g)
	(n=5,c=1,m=10CFU/g,M=100 CFU/g) (大肠菌群)
	不得检出/25g
	(n=5,c=1,m=100 CFU/g,M=1000 CFU/g)
	/


附表2：                                                   验证试验结果汇总表

	微生物限量
	旧标准
	新标准
	参考标准
	抽检件数
	抽检合格率
	检测值中位数
	检测值95分位数

	菌落总数
	≤100000cfu/g
	n=5,c=1,m＝105CFU/g,

M=106 CFU/g
	香港食环署《即食食品微生物含量指引》和《食品安全国家标准速冻面米制品》
	230
	100%
	——
	——

	大肠埃希氏菌
	大肠菌群（< 30MPN/100g）
	n=5,c=1,m=20CFU/g,M=100CFU/g
	香港食环署《即食食品微生物含量指引》
	30
	100%
	< 10CFU/g
	——

	沙门氏菌
	不得检出
	n=5,c=0,m=0/25g
	《食品安全国家标准速冻面米制品》
	230
	100%
	——
	——

	金黄色葡萄球菌
	不得检出
	n=5,c=1, m=100CFU/g,M=1000 CFU/g
	《食品安全国家标准速冻面米制品》
	230
	100%
	——
	——

	志贺氏菌
	不得检出
	n=5,c=0,m=0/25g
	延用原标准
	230　
	100%
	——
	——

	蜡样芽孢杆菌
	无
	n=5,c=1, m=1000CFU/g,M=10000 CFU/g
	香港食环署《即食食品微生物含量指引》
	106
	92.45%
	<100 CFU/g
	400 CFU/g

	单增李斯特菌
	无
	n=5,c=0,m=0/25g
	澳大利亚新南威尔士州《即食食物微生物指引》
	15
	100%
	——
	——


注：另有118件样品，大肠埃希氏菌检测结果均<0.3MPN/g。
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