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[bookmark: _Toc129851144][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。
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。
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：南京市雨花台区市场监督管理局、南京市产品质量监督检验院（南京市质量发展和先进技术应用研究院）
本文件主要起草人：


[bookmark: BookMark4]

集中配餐单位管理规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc118300333][bookmark: _Toc118814549][bookmark: _Toc118814584][bookmark: _Toc118814619][bookmark: _Toc118814967][bookmark: _Toc118815873][bookmark: _Toc118817503][bookmark: _Toc129851145]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了集中配餐单位管理规范的术语和定义、要求、生产加工场所面积、场所设置与布局、设施与设备、原料、辅料采购、运输、验收、贮存、加工过程的食品安全控制、配送过程的食品安全控制、检验检测、食品留样、包装与标签、食品安全管理。
本文件适用于集中配餐单位服务经营企业。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc118300334][bookmark: _Toc118814550][bookmark: _Toc118814585][bookmark: _Toc118814620][bookmark: _Toc118814968][bookmark: _Toc118815874][bookmark: _Toc118817504][bookmark: _Toc129851146]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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 14934 食品安全国家标准消毒餐（饮）具
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
[bookmark: _Toc118300335][bookmark: _Toc118814551][bookmark: _Toc118814586][bookmark: _Toc118814621][bookmark: _Toc118814969][bookmark: _Toc118815875][bookmark: _Toc118817505][bookmark: _Toc129851147]术语和定义
GB 2760、GB 4806.1、GB 14934、GB 31654界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

集中配餐 centralized catering
由配餐单位采用统一采购、统一加工、统一检测、统一配送的模式，集中向定餐单位提供餐饮配送服务的活动。
[bookmark: _Toc118814552][bookmark: _Toc118814587][bookmark: _Toc118814622][bookmark: _Toc118814970][bookmark: _Toc118815876][bookmark: _Toc118817506][bookmark: _Toc129851148]要求
总则
集中配餐单位应具备营业执照，取得集体用餐配送的食品经营许可证。
集中配餐单位应具备集中配餐所需的场所和条件，并符合GB 31654要求。
集中配餐单位操作应符合国家食品安全相关法律、法规、标准和规范的规定。
宜根据需要投保食品安全责任险。
[bookmark: _Toc118814555][bookmark: _Toc118814590]食品添加剂
集中配餐单位食品添加剂的使用应符合GB 2760及国家相关规定。
[bookmark: _Toc118814556][bookmark: _Toc118814591]感官要求
餐食感官要求，宜符合表1的规定。
餐食感官要求
	项目
	要求
	检验方法

	包装外观
	包装整洁、无破损、无饭菜外溢
	目测、鼻嗅、口尝

	色泽
	具有菜肴和主食正常的色泽
	

	形态
	具有菜肴和主食正常的色泽
	

	气味、滋味
	具有菜肴和主食正常的气味、滋味，无异味
	

	杂质
	无正常视力下可见的杂质
	


[bookmark: _Toc118814558][bookmark: _Toc118814593][bookmark: _Toc118814623][bookmark: _Toc118814971][bookmark: _Toc118815877][bookmark: _Toc118817507][bookmark: _Toc129851149]生产加工场所面积
[bookmark: _Hlk118815204][bookmark: _Toc118300348]生产加工场所面积宜符合表2要求。
集中配餐单位服务场所面积
	集中配餐单位
	餐饮服务场所面积
	面积与单班最大生产份数之比
	烹饪场所面积≥食品处理区面积的15%，分餐间面积≥食品处理区面积的10%，清洗消毒区面积≥食品处理区面积的10%，各专间面积≥10 m2 并满足生产加工需要。

	
	500 m2～1000 m2
	1：4
	

	
	1001 m2～1500 m2
	1：6
	

	
	[bookmark: _GoBack]1501 m2～2000 m2
	1：7
	

	
	大于2000m2
	其面积与单班最大生产份数之比可适当减少
	



[bookmark: _Toc118814559][bookmark: _Toc118814594][bookmark: _Toc118814624][bookmark: _Toc118814972][bookmark: _Toc118815878][bookmark: _Toc118817508][bookmark: _Toc129851150]场所设置与布局、设施与设备
场所设置与布局、设施与设备应满足GB 31654要求。
[bookmark: _Toc118814560][bookmark: _Toc118814595][bookmark: _Toc118814625][bookmark: _Toc118814973][bookmark: _Toc118815879][bookmark: _Toc118817509][bookmark: _Toc129851151]原料、辅料采购、运输、验收、贮存
[bookmark: _Hlk118815482]原料、辅料采购、运输、验收、贮存要求应满足GB 31654要求，宜采用信息化管理，有追溯来源机制。
[bookmark: _Toc118814561][bookmark: _Toc118814596][bookmark: _Toc118814626][bookmark: _Toc118814974][bookmark: _Toc118815880][bookmark: _Toc118817510][bookmark: _Toc129851152]加工过程的食品安全控制
[bookmark: _Hlk118815564]加工过程的食品安全控制（包括：初加工、切配、烹饪、冷链工艺餐食冷却、餐食分装、餐食再加热和保温餐食贮存、运输、餐用具清洗、消毒和保洁）要求应满足GB 31654要求。
集中配餐单位应公开加工制作、清洗消毒过程，鼓励引入“互联网+明厨亮灶”，公示食品原料、辅料、添加剂及其来源。
[bookmark: _Toc118817511][bookmark: _Toc129851153][bookmark: _Toc118300350][bookmark: _Toc118814562][bookmark: _Toc118814597][bookmark: _Toc118814627][bookmark: _Toc118814975][bookmark: _Toc118815881]配送过程的食品安全控制
集中配餐单位应对就餐地点、时间、人数、菜品及其他要求提前与用餐单位进行沟通确认，对餐食制作完成时间、配送过程路线、配送人员、车辆等进行合理安排并做记录。
对于突发车辆损坏、交通堵塞、恶劣天气等情况应提前做好应急预案准备，保证餐饮正常供应。
集中配餐单位的配送专车要专用，每餐使用前应当清洁和消毒；专车应配备符合冷链工艺的制冷装置或热链工艺的保温设施并配备温度显示装置。
[bookmark: _Toc118817512][bookmark: _Toc129851154]检验检测、食品留样
[bookmark: _Toc118300351][bookmark: _Toc118814563][bookmark: _Toc118814598]检验检测
[bookmark: _Hlk118816785]集中配餐单位应制定检验检测计划，定期对大宗食品原料、加工制作环境等自行或委托具有资质的第三方机构进行检验检测并保留相关记录。
可根据自身的食品安全风险分析结果，确定检验检测项目，如农药残留、致病性微生物、餐具清洗消毒效果等。
[bookmark: _Toc118300352][bookmark: _Toc118814564][bookmark: _Toc118814599]食品留样
集中配餐单位为集体配送的餐食，每餐次的餐食成品应留样。
应将留样餐食按照品种分别盛放于清洗消毒后的专用密闭容器内，在专用冷藏设备中冷藏存放48 h以上，留样量应能满足检验检测需要，且可食用部分不少于125 g。当发生食品安全事故时，留样餐食不能自行处置。
在盛放留样餐食的容器上应标注留样食品名称、留样时间、留样人等，并由专人管理留样餐食、记录留样情况。
[bookmark: _Toc118814565][bookmark: _Toc118814600][bookmark: _Toc118814628][bookmark: _Toc118814976][bookmark: _Toc118815882][bookmark: _Toc118817513][bookmark: _Toc129851155][bookmark: _Toc118300353]包装和标签
[bookmark: _Toc118814566][bookmark: _Toc118814601][bookmark: _Hlk118807508]餐食盛装容器和包装材料应清洁、无毒，符合国家食品安全标准GB 4806.1要求，在高温、微波加热等特定贮存和使用条件下不影响食品安全。可重复使用的餐用具和容器在使用前应彻底清洗、消毒和保洁，消毒后的餐用具应满足国家标准GB 14934要求。
[bookmark: _Toc118814568][bookmark: _Toc118814603]在贮存、运输、供应中，餐食内包装材料应保护餐食免受污染，防止餐食外溢。
[bookmark: _Toc118814569][bookmark: _Toc118814604]在餐食包装操作前，应对投入使用的包装材料标识进行检查，记录包装材料名称、数量及检查人、检查日期等。
[bookmark: _Toc118814570][bookmark: _Toc118814605]集中配餐单位宜按照要求采用南京市食安封签，并进行信息化管理。
餐食标签应粘贴在盛装餐食的运输包装正面显著位置使用“食安封签”，标明餐食名称、生产单位名称、生产日期等信息。
[bookmark: _Toc118814571][bookmark: _Toc118814606]集中配餐单位的分餐人员应在每批次餐食供应前查验标签。
集中配餐单位回收的餐（饮）具应在设置的独立的功能区域内进行清洗消毒，应按照去残、清洗、消毒、包装、存放流程，保持连续性且不得有逆向交叉，并符合GB14934要求。
[bookmark: _Toc118300354][bookmark: _Toc118814572][bookmark: _Toc118814607][bookmark: _Toc118814629][bookmark: _Toc118814977][bookmark: _Toc118815883][bookmark: _Toc118817514][bookmark: _Toc129851156]食品安全管理
[bookmark: _Toc118814573][bookmark: _Toc118814608]食品安全管理制度
应建立健全的食品安全管理制度，明确食品安全责任，落实岗位责任制。
食品安全管理制度主要包括：从业人员健康管理制度、培训管理制度，加工经营场所及设施设备清洁、消毒及维护保养制度，食品、食品添加剂、食品相关产品采购索证索票、进货查验和台账记录制度，关键环节操作规程，餐厨废弃物处置管理制度，食品突发事件应急处置方案，投诉受理制度，食品检验制度等。
[bookmark: _Toc118814574][bookmark: _Toc118814609][bookmark: _Toc118300356]人员管理制度
集中配餐单位按照国家市场监督管理总局令第60号《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》要求应对食品安全总监、食品安全员进行法律、法规、标准和专业知识培训、考核，并对培训、考核情况予以记录、存档备查。
集中配餐单位应每年对其从业人员进行一次食品安全培训考核，做好记录备查，每年培训时间不少于40学时，考核合格后方可上岗。
集中配餐单位从事接触直接入口食品工作（清洁操作区内的加工制作及切菜、配菜、烹饪、传菜、餐饮具清洗消毒）的从业人员（包括新参加和临时参加此工作的从业人员）和直接配送餐饮的从业人员都应取得健康证明后方可上岗。
从业人员应保持良好的个人卫生，从业人员穿戴清洁的工作衣帽，双手清洁，保持个人卫生，应符合GB 31654的规定。
建立班前检查制度，食品安全员至少每班次前检查一次。
[bookmark: _Toc118814575][bookmark: _Toc118814610]食品添加剂管理
[bookmark: _Hlk118813647]食品添加剂应专人采购、专人保管、专人领用、专人登记、专柜保管。存放应有固定的场所（或专柜），并在盛放容器上表明食品添加剂名称
使用食品添加剂时，应采用适当的计量工具称量，记录使用情况。
禁止采购、贮存、使用亚硝酸盐类等国家禁止在餐饮食品中使用的食品添加剂。
[bookmark: _Toc118814576][bookmark: _Toc118814611]杀虫剂、杀鼠剂、清洁剂、消毒剂管理
杀虫剂、杀鼠剂、清洗剂、消毒剂应存放在固定场所（或专柜），有明显的警示标识，有专人保管，上锁。
应核查和记录杀虫剂、杀鼠剂、清洗剂、消毒剂的采购和使用，包括使用人、使用区域、使用量、使用及购买时间、配制浓度等。
[bookmark: _Toc118814577][bookmark: _Toc118814612]餐厨废弃物的管理
食品处理区内可能产生废弃物的区域，应设置有盖的废弃物存放容器，其与食品加工制作容器应有明显的区分标识。
餐厨废弃物应分类放置、及时清理，不得溢出存放容器。餐厨废弃物的存放容器应及时清洁和消毒。
餐厨废弃物应由有资质餐饮废弃物收运、处置单位处理。
应建立餐厨废弃物处置台账，详细记录餐饮废弃物的种类、数量、去向、用途等情况，并符合GB 31654要求。
[bookmark: _Toc118814578][bookmark: _Toc118814613]监控管理
集中配餐单位宜采用先进的生产技术和管理模式规范生产和加工餐食，并按照标准要求对餐食加工过程进行监控。
集中配餐单位针对加工制作过程中的关键环节（如原辅料的验收、食品添加剂的用量等）制定操作规程，对关键技术参数进行监控，并安排专人每天（班）进行网络监控情况的抽查、处理和记录。
集中配餐单位应运用现代信息技术（如移动互联网），在食品关键处理区安装视频监控，实现食品加工操作过程可视化。对视频监控中发现的问题及时采取措施予以纠正。
[bookmark: _Hlk118810733]集中配餐单位用于监测、记录、控制的设备，应定期校准、维护，出具证明，确保准确有效。
[bookmark: _Toc118300360][bookmark: _Toc118814579][bookmark: _Toc118814614]合同管理、投诉处理与改进
集中配餐单位应设合同管理机制，建立合同评估制度，在与服务对象建立合同关系前，应对服务对象的要求进行评估和确认，列明双方的权力和义务。
在合同有效期内，变更、解除合同应书面通知合同各方，并按相关规定办理。
集中配餐单位须定期收集食材质量、客户满意度等服务指标的评价。
结合市场和客户反馈的信息，综合评价包括自我评价和外部评价，建立科学的评价体系，通过对服务过程监控和审核、数据分析采取必要的纠正和预防措施，完善技术手段，持续改进食材配送质量，提高服务水平。
集中配餐单位应建立投诉处理制度，投诉处理依据《中华人民共和国消费者权益保护法》、《中华人民共和国食品安全法》条款，及时处理涉及消费者食品安全的投诉。
[bookmark: _Toc118300361][bookmark: _Toc118814580][bookmark: _Toc118814615]应急措施（包括不合格食品召回）
集中配餐单位应建立应急程序和预案，应对可能发生的食品安全事故或紧急情况，宜开展应急演练。
集中配餐单位发现配送的餐饮食品属于不合格品时，应立即停止配送，启动食品安全保险理赔程序。
[bookmark: _Hlk121471613]集中配餐单位应保证处理应急状态的资源和能力，发生食物中毒及发现有食品安全事故潜在风险的，按照相关规定及时采取控制措施，应立即向有关部门报告，并做好相关记录，任何单位和个人不得迟报、漏报、瞒报食品安全突发事件。

[bookmark: BookMark6]
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