《餐饮业“清洁厨房”评价规范》地方标准编制说明

一、编制本标准的目的、意义 
为深入贯彻习近平总书记关于保障食品安全、制止餐饮浪费行为等重要指示批示精神，落实《中共中央国务院关于深化改革加强食品安全工作的意见》，2020年国家市场监管总局办公厅印发《餐饮质量安全提升行动方案》（市监食经〔2020〕97号）。《方案》中明确提出2023年是“餐饮环境卫生提升年”，各地监管部门要聚焦餐饮环境卫生水平提升，指导餐饮服务提供者加强环境卫生规范化、精细化管理，打造“清洁厨房”。
餐饮业“清洁厨房”评价规范是实施食品安全战略的重要举措，是加强我区食品安全工作的有力抓手，是建设黄河流域生态保护和高质量发展先行区的必然要求。为促进餐饮服务单位诚信自律经营，提升我区餐饮服务食品安全保障水平，提出针对我区中型（150m2）及以上餐饮业“清洁厨房”开展等级评定工作。从安全管理、厨房建筑、加工操作区域、库房、设施设备、从业人员管理、餐厨废弃物等方面做出规定，确定考评等级。通过对餐饮单位“清洁厨房”建设及考评定级对餐饮单位食品安全管理形成倒逼机制，积极发挥社会监管实效，有效强化餐饮单位的自律意识，提升餐饮单位的规范化管理水平。 
 二、标准编制概况 
（一）基本情况 
1、本标准由宁夏回族自治区市场监督管理厅提出。 
2、本标准起草单位：宁夏回族自治区市场监督管理厅、宁夏回族自治区标准化研究院。
3、本标准编写格式依据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》的规定起草。
（二）餐饮业“清洁厨房”评价规范的确立
餐饮业“清洁厨房”评价规范是推进餐饮服务食品安全治理体系和治理能力现代化，确保人民群众身体健康和饮食安全，提升食品药品安全治理水平的重要载体。评价规范以餐饮后厨为重点，突出重点区域检查，着力解决餐饮环境脏乱差的问题。为规范创建工作的组织管理，按照《餐饮质量安全提升行动方案》的通知，参照《餐饮服务食品安全操作规范》文件（国家市场监督管理总局公告2018年第12号），特制订本标准。本标准建立前期主要通过文件、资料等材料学习，后期通过与自治区市场监管厅餐饮食品安全监督管理处、行业专家、餐饮企业等进行调研交流，进一步完善餐饮业“清洁厨房”评价规范的具体要求。 
（三）主要规范要求和部分说明 
1、本标准主要规定了餐饮业“清洁厨房”的基本要求、厨房建筑、加工操作区域、库房、设施设备、从业人员、餐厨废弃物、评价原则、评价内容、评价程序、评价结果运用及抽查等内容。 
2、评价原则
评价工作应不受任何部门或个人因素的影响，保持公平公正。评价工作所有数据资料真实准确、论证充分、方法科学、结果严谨、可检验。
3、评价验收内容
评价验收内容根据评价指标评判，包括基础指标和专项指标，评价细则见标准附录A。基础指标包括经营执照、安全管理、制度落实；专项指标包括：厨房建筑、加工操作区域、库房、设施设备、从业人员。
4.评价程序
评价机构熟悉本行业情况的专家成立评价组，评价组应与被评价方无利益关系或无直接行政隶属关系。有利益冲突可能的专家应主动提出回避。评价组采取现场评价的方式，经过资料审核、现场审核后，填写评价细则表。
5.评价结果运用及抽查
评价结果向社会公示，在餐饮业“清洁厨房”评价工作完成后，相关部门应持续进行抽查。
三、标准的编制原则
 本标准遵循“针对性、先进性、实用性、统一性、规范性”的原则，严格按照GB/T 1.1-2020的有关要求进行编写。本标准的主要内容源于市场监管总局办公室印发的《餐饮质量安全提升行动方案》。本标准结合我区各设市、县、区餐饮业“清洁厨房”的现状，提出和完善相关指标要求，并查阅大量相关资料文献的基础上形成初稿。经征询相关专家及基层技术人员的意见，形成修改稿。由自治区市场监管厅和自治区标准化研究院共同起草完成。自治区市场监管厅对于餐饮业“清洁厨房”评价具有丰富的政策性理论基础和实际经验，结合标准化研究院在标准编制等方面的优势，可以使标准的成果具有科学性、规范性和可操作性。 
四、其它说明 
本标准的编制，虽然起草小组付出了较大努力，但由于水平有限，难免会有不当之处，恳请相关专家学者对本文件提出宝贵的修改意见和建议，对不足之处提出批评指正。 
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