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[bookmark: BookMark2]前言
本文件按照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》的规定起草。
本文件为DB 3201/T —*的第1部分。
DB 3201/T —*《小型食品生产经营单位食品安全管理水平提升指南》分为如下部分：
——第1部分：食品小作坊
——第2部分：食品摊贩
——第3部分：食杂店
——第4部分：小餐饮
——第5部分：卤菜店
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
[bookmark: _Hlk103086991][bookmark: _Hlk103086955]本文件由南京市市场监督管理局提出并归口。
本文件起草单位：南京市栖霞区市场监督管理局、江苏中食信企业管理咨询有限公司、南京市江宁区市场监督管理局、南京经济技术开发区市场监督管理局、南京江北新区管理委员会市场监督管理局、南京市玄武区市场监督管理局、南京市秦淮区市场监督管理局、南京市建邺区市场监督管理局、南京市鼓楼区市场监督管理局、南京市雨花台区市场监督管理局、南京市浦口区市场监督管理局、南京市六合区市场监督管理局、南京市溧水区市场监督管理局、南京市高淳区市场监督管理局。
DB 3201/T XXXX—XXXX
DB 3201/T XXXX—XXXX
本文件起草人：顾萍、王艳、唐晋、王润平、赵翠琴、王冰、孙彦雨。
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[bookmark: BookMark3]引言
小型食品生产经营单位是指生产经营规模小、从业人员少、利润额低的企业。本文件中小型食品生产经营单位是小型、微型、家庭作坊式企业和个体工商户的统称，主要包括食品小作坊、食品摊贩、食杂店、小餐饮、食杂店5种类型。企业规模按照不同的行业进行划型。按照工业划型，从业人员20人及以上，且营业收入300万元及以上的为小型企业，从业人员20人以下或营业收入低于300万元以下的为微型企业；按照零售业划型，从业人员10人及以上，且营业收入100万元及以上的为小型企业，从业人员10人以下或营业收入100万元以下的为微型企业。
在食品生产经营单位的食品安全管理规范方面，我国已经发布了相关的食品安全通用标准。DB 3201/T —*《型食品生产经营单位食品安全管理水平》是结合地方法规要求，指导小微型食品生产经营单位提升食品安全管理水平的规范。拟由五个部分构成。
[bookmark: _Hlk123737208]——第1部分：食品小作坊。目的在于为提升食品小作坊的食品安全管理水平，对生产加工全要素管理要求提供规范性指导原则和相关规则。
——第2部分：食品摊贩。目的在于为提升食品摊贩的食品安全管理水平，对销售和加工制作全要素管理要求提供规范性指导原则和相关规则。
——第3部分：食杂店。目的在于为提升食杂店的食品安全管理水平，对销售环节全要素管理要求提供规范性指导原则和相关规则。
——第4部分：小餐饮。目的在于为提升小餐饮的食品安全管理水平，对加工制作全要素管理要求提供规范性指导原则和相关规则。
 ——第5部分：卤菜店。目的在于为提升卤菜店的质食品安全管理水平，对销售和现场制作全要素管理要求提供规范性指导原则和相关规则。
小型食品生产经营单位食品安全管理水平提升旨在依据现有法律法规和规范性文件、标准，结合地方工作要求，明确对5类主体的食品安全管理水平相关要素提出更高的规范要求，促进主体责任落实，为解决“三小”监管的实际困难提供思路和依据。
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小型食品生产经营单位食品安全管理水平提升指南
第1部分：食品小作坊 
[bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218]范围
[bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Hlk123724663][bookmark: _Hlk121320689]本文件提供了食品小作坊布局设计能力、环境卫生管理能力、设备设施水平、从业人员能力、原辅料控制能力、加工过程控制能力、食品安全自查能力、记录管理能力、食品安全管理水平等方面提升的指导。
本文件适用于指导食品小作坊食品安全管理水平提升。
规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
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
DBS32/ 013  食品安全地方标准 食品小作坊卫生规范
DB3201/T 1032  食品生产经营者信用信息等级评价规范
术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
总则
食品小作坊执行《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国食品安全法实施条例》《江苏省食品小作坊和食品摊贩管理条例》、DBS32/013等法律法规、标准基础上，以食品安全管理水平提升为目标，促进食品小作坊提档升级。
布局、环境卫生提升
布局设计能力
厂房和车间的设计宜根据生产工艺合理布局，预防和降低产品受污染的风险；
加工场所宜根据产品特点、生产工艺、生产特性以及生产过程对清洁程度的要求合理划分作业区，并采取有效分离或分隔。
环境卫生管理能力
生产加工场所与生活区分离，不宜存放与食品加工无关的物品； 
[bookmark: _Hlk121323736]加工场所内环境（包括地面、排水沟、墙面、顶棚、门窗等）、加工台面、货架等保持清洁； 
加工场所内不宜有异味。
设备设施水平
设备
选择加工设备宜充分考虑食品安全相关的因素：
设计和结构更先进，避免零件、金属碎屑、润滑油或其他污染因素混入食品；
技术更完善、效率更高、性能更好，减少劳动力的投入；
易于清洁、消毒、检查和维护；
其他相关的因素。
设备、工器具等与食品接触的表面使用光滑、无吸收性、不渗透、不脱色、易于清洁保养和消毒的材料制成，不与食品、清洁剂和消毒剂发生反应。
设施
[bookmark: _Hlk121325160]宜配备足够的食品、工器具和设备的专用清洁设施，必要时配备适宜的消毒设施；
[bookmark: _Hlk121410138]具有适宜的自然通风或人工通风措施；必要时应通过自然通风或机械设施有效控制生产环境的温度和湿度；
废弃物存放设施宜为脚踩加盖式。
从业人员能力提升
食品安全管理能力
宜配备1名食品安全管理人员，具有3年以上食品安全从业经验；
食品安全管理人员宜了解食品安全的基本原则和操作规范，能够识别潜在的食品安全风险，及时采取适当的预防和纠正措施。
人员培训
培训促进从业人员遵守食品安全相关法律法规、标准、食品安全管理制度的意识和责任。
宜记录培训记录，并对培训效果评估。
原辅料控制能力
采购的食品、食品添加剂、食品相关产品，在进行必要的外观检验外、宜对包装、标签、保质期及运输温度进行查验，符合要求的入库存放；
食品原料、包装材料等宜依据性质的不同分设贮存场所、或分区域码放，并有明确标识，防止交叉污染。
加工过程控制水平
食品添加剂
称量食品添加剂的计量器具精度符合要求，经检定/校准合格后使用； 
新产品投入生产前，评估食品添加剂使用范围、使用限量，确保食品添加剂的合法使用；
每年委托有资质的检验机构检测限量类的食品添加剂。 
产品标准
根据产品的原料特性、生产工艺及相关食品安全标准要求宜制定产品标准。
产品检验
产品销售前宜进行感官检验，检验合格后方可销售；
对新投产、停产后重新生产以及改变生产工艺后生产的首批产品，宜委托第三方检验机构进行检验，检验合格后方可生产； 
每年宜委托第三方检验机构依据产品标准进行检验并取得合格报告；
综合考虑产品特性、工艺特点、原料控制情况等因素合理确定检验项目和检验频次以有效验证生产过程中的控制措施。
人员卫生
不在食品加工及贮存场所内吸烟、饮食或从事其他可能污染食品的行为；
非从业人员进入食品加工场所按现场加工从业人员卫生要求管理。
工具、容器使用管理
食品用工具和容器与生活用品严格分开使用，不宜用作与食品加工无关的用途；
加工过程中接触生、熟食品的工器具分开使用和放置。
设备设施清洗、保洁
直接与食品接触的设备、工具和容器使用后进行清洁，必要时消毒；
使用化学方法清洗消毒设备设施的，洗涤剂、消毒剂符合GB 14930.1、GB 14930.2的要求；
已清洗和消毒的设备、工具和容器存放于清洁作业区，不宜与未清洁物品混放。
废弃物存放及处理
存放废弃物的容器宜有明显标识，不宜与盛装原辅料、半成品、成品的容器混用；
废弃物存放过程宜无外溢，每天至少清除一次。
食品安全自查能力
宜建立食品安全自查制度，定期对食品安全情况进行检查；
自查内容宜覆盖营业执照、环境条件、进货查验、标识标签等方面；
自查形成自查记录、自查报告，妥善保管。
记录管理能力
宜建立记录管理制度，对产品加工过程中采购、加工、贮存、检验、销售等环节详细记录，记录包含不限以下记录：
1. 食品原料、食品添加剂和食品包装材料进货查验情况；
1. 产品的加工过程（包括工艺参数、环境监测等）；
1. 产品贮存情况；
1. 产品的检验记录，如检验批号、检验日期、检验人员、检验结果等内容；
1. 发生召回的产品名称、批次、规格、数量、发生召回的原因等；
记录内容宜完整、真实，确保对产品从原料采购到产品销售的所有环节都可进行有效追溯；
鼓励采用先进技术手段（如电子计算机信息系统），进行记录。
管理水平提升
食品安全管理制度
建立保障食品安全的管理制度，根据生产实际和实施经验不断完善食品安全管理制度。
诚信建设
建立诚信管理机制，根据DB3201/T 1032开展诚信建设。 
信息化建设
鼓励采用食品安全信息化追溯体系，如“一码通”。
品牌宣传
加快标准和质量提升，增品种、提品质、创品牌。
食品安全责任保险
宜投保食品安全责任保险。
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