《餐饮具集中消毒规范（征求意见稿）》
团体标准编制说明
一、工作简况
（一）任务来源
我商会为满足人们对自身健康的关注和实际需求，规范行业行为，提升餐具消毒行业形象，提升市场信心，确保行业能持续规范发展。于2020年11月提出制定《餐饮具集中消毒规范》，并于2020年11月18日以专家审查会的形式，通过立项评审。
（二）工作基础

二、制定标准的必要性和意义
“国以民为本，民以食为天” 。餐饮食品安全关乎重大民生问题和14亿中国人的幸福感、获得感和安全感。2015年新修订的《食品安全法》颁布后，国家市场监管总局也于2018年修订了《餐饮服务食品安全操作规范》，对规范餐饮服务提供者的经营行为提出了新的指导要求。2019年中共中央办公厅、国务院办公厅印发了《地方党政领导干部食品安全责任制规定》，要求强化食品安全属地管理责任，健全食品安全工作责任制，保障人民群众“舌尖上的安全” 。
改革开放以来，随着人们的生活水平不断提高，餐饮消费成为人们生活的重要组成部分，餐饮具作为食品的“隐形添加剂”，是食品的“贴心衣服”，其卫生质量安全直接关系到广大消费者的饮食安全。为加强我市餐饮具集中消毒机构的管理，保证集中消毒餐饮具卫生质量和安全，保障人民群众的身体健康，长沙市政府早在2012年就印发了《长沙市餐饮具集中消毒服务机构卫生规范》。由于近年来政府的不断宣传和引导，民众对食品安全问题也越来越重视，对使用的消毒餐饮具的品质要求也越来越高。
但是，我市集中式餐具消毒行业内管理水平普遍较低，大部分企业都是作坊式管理模式，导致市民不能放心使用消毒餐饮具，大多数人在折开包装好的消毒餐饮具后还要用茶水再次自行洗烫一遍，才能安心使用。所以商会决定，通过制定《餐饮具集中消毒规范》团体标准，以标准为企业管理提升的基线，不断完善企业管理，提升行业影响力和行业整体水平，建立行业诚信，助推行业快速、平稳、健康发展，以应对市场的需求。
三、主要起草过程
标准立项后，主要开展了以下起草工作：
第一阶段（2020.11～2020.3）：起草工作组通过查阅和研读GB 14930《食品安全国家标准 洗涤剂》、GB 14930.2《食品安全国家标准 消毒剂》、GB 14934《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》、《餐饮服务食品安全操作规范》（市场监管总局 2018年 第12号）、《食品安全法》、《长沙市餐饮具集中消毒服务机构卫生规范》等大量相关法规和标准。梳理出现阶段餐饮具集中消毒企业在管理和生产中存在的主要问题，研析管控环节，确立代表性量化指标，形成了包括基本要求、材料要求、工艺要求的餐饮具集中消毒服务要求和包括消毒合格标志、卫生要求、检验方法、检验规则、包装、标识、运输和贮存要求的餐饮具卫生要求这两个主要章节的《餐饮具集中消毒规范（工作组讨论稿）》。 
第二阶段(2021.4～2021.6）：起草工作组对起草过程中的主要问题深入调研，针对企业生产工工艺、产能、质量管理、检验规则等问题走访了玺宛人、净卫坊等餐具消毒公司，并通过微信群征求会员单位的意见。期间又根据国家发布的强制性国家标准GB 31651—2021《餐（饮）具集中消毒卫生规范》，对标准框架和内容进行了对标和完善。 
第三阶段：10月20日召开了标准起草组的讨论会，逐条对标准结构和技术指标进行了讨论完善，并根据会议讨论结果修改形成《餐饮具集中消毒规范（征求意见稿）》。
四、制定标准的原则和依据，与我国现行法律、法规和标准的关系。
（一）标准编制原则：
1.合规性原则
标准编制符合相关法律法规与国家强制标准的要求。
2.适用性原则
在充分梳理、分析各类餐饮具集中消毒的流程、特点、规律的基础上，总结餐饮具集中消毒的消毒工艺、设备设施及消毒材料的要求，并充分考虑各类相关国家标准中的技术要求。采用合适的消毒材料、消毒工艺、设备设施和检验方法对餐饮具集中消毒提出了具体的服务和卫生要求。
3.问题导向原则
围绕集中式餐具消毒行业企业，在服务和产品提供过程中，存在的管理和工作问题研制管控措施，保证消毒后餐饮具的安全卫生使用。
4.规范性原则
本标准编写格式依据 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则第 1 部分：标准结构 和编写》给出的规则编写。
（二）标准编制依据：
1、本文件依据GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定进行编写。
2、本文件规范性引用了：GB 4806.1《食品安全国家标准 食品接触材料及制品》、GB 4806.4《食品安全国家标准 陶瓷制品》、GB 4806.5《食品安全国家标准 玻璃制品》、GB 4806.7《食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品》、GB 5749《生活饮用水卫生标准》、GB 14930.1《食品安全国家标准 洗涤剂》、GB 14930.2《食品安全国家标准 消毒剂》、GB 14934《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》、GB 31651           《餐（饮）具集中消毒卫生规范》、GB 38507《油墨中可挥发性有机化合物(VOCs)含量的限值》、GB 50034           《建筑照明设计标准》等十一项国家强制性标准，和GB/T 2828.1—2012《计数抽样检验程序 第1部分 按接收质量限(AQL)检索的逐批检验抽样计划》、GB/T 5750.4—2006《生活饮用水标准检验方法 感官性状和物理指标》、GB/T 5750.11—2006《生活饮用水标准检验方法 消毒剂指标》、GB/T 25915.1—2010《洁净室及相关受控环境 第1部分空气洁净度等级》等四项国家推荐性标准。
3、本文件主要参考了长沙市卫生局印发的《长沙市餐饮具集中消毒服务机构卫生规范》（长卫政发[2012]157号）。
（三）主要技术要求变化
1、相较于GB 31651，在厂区选址上，提出了对粪坑、污水池、垃圾场、旱厕等污染源的明确距离要求，距离污染源30 m以上。
2、相较于GB 31651，对厂房面积提出了明确要求，面积大于1500m2。
3、相较于GB 31651，对厂房的采光、照明度和洁净度也提出了明确的要求。
4、相较于GB 31651，对使用的餐饮具和清洗消毒过程中使用的相关材料都提出了明确要求。
5、标准还规定了清洗消毒的主要工艺和设备的要求。
6、对清洗消毒后的餐饮具卫生提出了明确的检验方法和检验规则等要求。
五、主要条款说明
（一）术语和定义 
1、餐饮具
餐饮服务提供者提供给用餐者的可重复使用的用餐工具。
2、集中消毒
餐饮具集中消毒服务机构对提供的餐饮具，进行统一回收、清洗与消毒的服务。
（二）餐饮具集中消毒服务要求
规定了餐饮具集中消毒服务的基本要求、材料要求和工艺要求。
[bookmark: _Toc74904671][bookmark: _Toc76066319][bookmark: _Toc76500924]（三）餐饮具卫生要求
规定了集中消毒后餐饮具的消毒合格标志、卫生要求、检验方法、检验规则、包装、标识、运输和贮存的要求。
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本文件适用于餐饮服务机构进行餐饮具集中清洗与消毒。
六、重大意见分歧的处理依据和结果
本文件起草过程中没有重大意见与分歧。
七、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况
本标准未采用国际或国外先进标准。
八、作为推荐性或强制性标准的建议及其理由
建议本标准作为推荐性标准。
九、贯彻标准的措施建议
本文件发布实施后，应加强其宣传，促进其推广，推动长沙市集中式餐饮具行业企业自查自纠，引导企业改造升级，进而提升长沙市集中式餐饮具行业的整体发展。
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