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[bookmark: _Toc124175559]一、背景情况
[bookmark: _Toc105054313][bookmark: _Toc124175560]1、任务来源
围绕《上海市市场监管现代化“十四五”规划》提出的“确保食品经营过程持续可控”的要求，结合本市小型餐饮服务业发展现状，聚焦小型餐饮监管中的难点和痛点问题，通过研制小型餐饮店相关地方标准，对于补齐监管短板，提高城市精细化管理水平具有重要意义。上海市市场监督管理局提出并组织实施《小型餐饮服务规范化管理导则》的制定。
本标准的制定单位为上海市餐饮烹饪行业协会、上海市黄浦区市场监督管理局和上海市长宁区市场监督管理局
标准制定单位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，在行业内和市场监管部门征求意见和标准送审等。
[bookmark: _Toc105054314][bookmark: _Toc124175561]2、本规范必要性和意义
小型餐饮服务提供者，是指有固定经营场所、经营面积≤150㎡（或座位数≤75座）、规模相对较小、设施简单的餐饮服务提供者。
2017年，黄浦区在全市范围内首次试点小型餐饮店标准化规范化管理。2019年，该区又将垃圾分类、油烟净化、网络送餐等元素融入标准化管理，升级形成了《小餐饮店管理规范》2.0版，从原先的“主体要合法、人员要健康、食材要溯源、环境要整洁、制度要规范”的“五要”管理标准，升级为“主体资质合法化、从业人员持证化、硬件管理标准化、内外环境清洁化、餐具消毒常态化、存储使用合理化、采购验收规范化、温馨提示普及化、油烟垃圾环保化、网络送餐安全化”的“十化”的新要求。黄浦区现有小型餐饮店1128户，占全区餐饮服务企业的比重达22%，数量位居全市前列。截至2020年底，黄浦区已有1600多户餐饮单位通过评估验收，成为小餐饮店标准化管理达标单位，占该区持证餐饮单位三成以上。一批小餐饮店通过标准化管理“焕然一新”，初步探索出了小型餐饮店标准化管理的“黄浦模式”。长宁区积极开展小餐饮质量提升行动，制定了《长宁区小餐饮店管理规范》，设置3项否决项，在主体资质公示、从业人员持证化、管理制度、环境卫生及虫害管理、原料管理、加工制作、专间管理、清洗消毒、废弃物管理、就餐区管理、外卖管理等方面明确了要求，同时结合防疫、精神文明进行综合考量。上述要求均有配套的规范化检查表，开展分级管理。2021年，长宁区制定了《长宁区小餐饮单位质量提升实施方案（含清洁厨房创建）》，在食品安全领域引入第三方机构参与评估，充分利用其独立性、专业性和技术性，通过食品安全评估发现某些食品领域和产品存在的普遍性问题和行业风险点，为政府后续监管提供风险预警和危机处理，为行业隐患排查和标准的修改和制定提供参考完善食品安全社会治理新模式，形成可复制可推广新经验。目标到 2025 年全区创建 15 个小餐饮食品安全示范街区（路段、楼宇）。因此，通过制定上海市地方标准，推动小型餐饮监管的“黄浦模式” “长宁规范”再升级，形成在全市范围内推广小型餐饮店标准化管理的实践，守牢人民群众舌尖上的安全，对于践行“人民城市人民建，人民城市为人民”重要理念，提升市民的获得感和幸福感具有重要的推动作用。
截至2022年底，全市共有餐饮服务单位128731户，其中小型饭店64748户、现制现售单位16810户，约占总数的六成。小餐饮店数量大、食品安全动态性强、从业人员流动性强，一直是市场监管等部门的重点监管对象。因此，对小型餐饮店涉及的相关法律法规进行梳理，通过制定标准，形成科学性、可操作性的技术指南和操作手册，手把手地指导经营者如何加强管理，有助于从根本上降低违法违规风险。
[bookmark: _Toc124175562]二、编制原则
1、专业性
本标准制定过程中，参考了《中华人民共和国食品安全法》及实施条例、《食品安全国家标准　餐饮服务通用卫生规范》（GB31654－2021）、《餐饮服务食品安全操作规范》等法律法规、部门规章和标准的要求，吸收黄浦、长宁等试点经验，具有较强的科学性和专业性。
2、先进性
本标准为上海首创，国外尚未发布适用于小型餐饮店经营管理环节的相关标准。
3、适用性
本标准规定了小型餐饮服务提供者经营管理的食品安全管理、从业人员管理、场所环境卫生、食品采购以及贮存、食品加工过程、餐饮具清洗消毒、供餐与配餐、外卖打包以及诚信经营。
4、严谨性
[bookmark: _Toc124175563]本标准的制定严格遵循《中华人民共和国食品安全法》及实施条例和《中华人民共和国标准化法》《食品安全国家标准制（修）订项目管理规定》和《食品安全国家标准　餐饮服务通用卫生规范》（GB31654－2021）等法律法规、部门规章和标准的要求。结合上海地方特色，本标准还借鉴黄浦区发布的《小餐饮店管理规范 第1部分：总则》《小餐饮店管理规范 第2部分：食品安全》《小餐饮店管理规范 第3部分：环境保护》《小餐饮店管理规范 第4部分：垃圾收集》《小餐饮店管理规范 第5部分：经营管理》系列区级标准化指导性技术文件，以及长宁区发布的《长宁区小餐饮店管理规范》
三、起草过程
2022年6月小型餐饮服务规范化管理导则地方标准制定申请立项。
2022年7月启动标准制定，以《食品安全国家标准　餐饮服务通用卫生规范》（GB31654－2021）为指导，通过资料收集、数据整理等方式获得；2023年2形成标准初稿；2023年2-4月召开座谈会、现场调研等方式，对标准初稿进行讨论修改。2023年6月形成标准征求意见稿。
[bookmark: _Toc124175564]四、标准的主要技术内容
（1）方法和技术路线
通过理论研究和实地调研，在借鉴《黄浦区小餐饮店管理规范》2.0版和《长宁区小餐饮店管理规范》基础上，聚焦环境卫生、餐饮具消毒等重点内容融入标准化管理，制定上海市地方标准《小型餐饮服务规范化管理导则》。
（2）关于小型餐饮服务提供者的确定
 参考《上海市食品经营许可管理实施办法》（沪市监规〔2019〕1号），小型餐饮服务提供者，是指有固定经营场所、经营面积≤150㎡（或座位数≤75座）、规模相对较小、设施简单的餐饮服务提供者。
（3）制订依据
《中华人民共和国食品安全法》国家主席令第二十一号
《中华人民共和国食品安全法实施条例》
《中华人民共和国反对食品浪费法》2021年国家主席令第78号
《上海市食品安全条例》 上海市人民代表大会公告第18号
《上海市公共场所控制吸烟条例》 上海市人民代表大会常务委员会公告第47号
《上海市餐厨垃圾处理管理办法》上海市人民政府令第98号
《上海市餐厨废弃油脂处理管理办法》市政府令第97号
《上海市生活垃圾处理条例》上海市人民代表大会公告 第十一号
《上海市食品安全信息追溯管理办法》上海市人民政府令第33号
《上海市餐饮服务食品安全监督量化分级管理办法》沪市监规范〔2022〕23号
《上海市小型餐饮服务提供者临时备案监督管理办法》沪府规〔2019〕44号
《上海市餐饮外卖食品安全封签使用管理办法》沪市监规范〔2022〕21号
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》 GB 2760
《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》GB 4806.1
《生活饮用水卫生标准》GB 5749 
《公共信息图形符号 第1部分:通用符号》GB/T 10001.1
《食品安全国家标准 洗涤剂》GB 14930.1 
《食品安全国家标准 消毒剂》GB 14930.2 
《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》GB 14934
《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》GB 31654
《餐饮企业质量管理规范》GB/T 33497
《餐饮废水隔油器》CJ/T 295
《餐饮企业现场管理规范》DB31/T 495
《一次性食品安全封签管理技术规》范DB31/T 1223
《团体标准  优质保洁鸡蛋》T/SFSF 000013-2023 
《餐饮服务食品安全操作规范》(国家市场监督管理总局2018年第12号)
（4）标准内容
本标准主要包括范围、规范性引用文件、术语和定义、食品安全管理、从业人员管理、场所环境卫生、食品采购贮存、食品加工过程、供餐与配送和服务要求共十部分内容。
范围部分规定了适用对象和适用范围。
规范性引用文件是本标准编制过程中参考的相关标准和规范性文件。
术语和定义规定了小型餐饮服务提供者、明厨亮灶、互联网+明厨亮灶和食安封签等定义。
标准4.1内容参照《食品安全法》（2021年修订本）第四条内容“食品生产经营者对其生产经营食品的安全负责。食品生产经营者应当依照法律、法规和食品安全标准从事生产经营活动，保证食品安全，诚信自律，对社会和公众负责，接受社会监督，承担社会责任。”
标准4.2内容参照《餐饮服务食品安全操作规范》(国家市场监督管理总局2018年第12号)13.3对食品安全管理制度的相关要求。
标准4.3和标准4.4内容参照《企业落实食品安全主体责任》（总局第60号令）和《上海市餐饮企业落实食品安全主体责任工作指引》（沪市监食经〔2023〕179号）相关要求。
标准4.5内容对食品安全信息公示和张贴标识作出要求。参照《食品经营许可管理办法》《上海市公共场所控制吸烟条例》《反餐饮浪费法》《未成年人保护法》的相关要求。
标准5.1内容参照《食品安全国家标准　餐饮服务通用卫生规范》（GB31654－2021）“11.人员健康与卫生”相关要求。
标准5.2内容参照《餐饮服务单位食品安全管理人员培训教材》“第六章、餐饮服务食品安全职业道德”相关要求。
标准6.场所环境卫生内容明确应符合《餐饮服务食品安全操作规范》(国家市场监督管理总局2018年第12号)对加工场所、就餐场所和标识管理的相关要求。其中6.1.6的内容，结合日常监管经验，针对外卖服务，提出设置外卖打包、暂存专区或专柜，并保持清洁。
标准7.食品采购贮存明确应符合《食品安全国家标准　餐饮服务通用卫生规范》（GB31654－2021）相关要求，包括查验供货者的许可资质、进货查验和保留相关凭证。
标准8.食品加工过程明确应符合《餐饮服务食品安全操作规范》(国家市场监督管理总局2018年第12号)相关要求。其中8.1.3的内容，食品原料加工前应洗净。未经事先清洗的禽蛋使用前应清洁外壳。鼓励采购使用符合T/SFSF 000013-2023《团体标准优质保洁鸡蛋》的禽蛋。
标准9.供餐与配送明确应符合《食品安全国家标准　餐饮服务通用卫生规范》（GB31654－2021）相关要求。
[bookmark: _GoBack]标准10.1明确，服务人员应本着“经济实惠、合理配置、减少浪费”的原则推荐菜品，不主动向消费者提供一次性筷子、调羹等餐具。向消费者展示的菜单图片与出品菜品达到基本一致，不短斤缺两、不以次充好，菜品主料计量规格规范公示。
标准10.2参考《上海市市场监督管理局关于进一步推进本市餐饮业“明厨亮灶”建设的通知》（沪市监食经〔2019〕89号）和《上海市市场监督管理局关于进一步做好2022年上海市餐饮食品“互联网+明厨亮灶”工程为民办实事项目的通知》（沪市监食经〔2022〕250号）相关要求。
[bookmark: _Toc124175565]五、重大分歧意见的处理结果及理由
待本标准进行意见征询和专家咨询会后补充。
[bookmark: _Toc124175566]六、实施地方标准的措施建议
上海市地方标准《小型餐饮服务规范化管理导则》的实施对提升小型餐饮店服务管理水平，守护“舌尖上的安全”，对标“城市管理应该像绣花一样精细”总体要求，提升城市精细化管理水平，推动小型餐饮监管“黄浦模式”“长宁规范”再升级，形成可复制、可推广的经验。
[bookmark: _Toc124175567][bookmark: _Toc105054320]七、其他需要说明的情况
无。



