ICS
CCS

T/DCCA

z (2 {n i

T/DCCA XXX—2023

RENEDEEHTENREEETE
BRALEMTE
2023 - XX - XX 5% 2023 — XX — XX SCjE

REMEIMBREZRIRIES % fn

i



T/DCCA XXX—2023

it

1l

ASCHRIEGE/T 1. 1—2020 CRRAEALTAR SIS 1555 AREALSCHFIO S KR BN FORLsE
H,

VR AL AL A TSNS B R AP R AT A A B R 1 T 4.«

AP ETAAR: JuR = MR IR AR RS i SR R BT 2 L 1R AR 2
RHOR BB AR SORFORT . BRI A . TR (4D AIRAR . Koot 1R
BRAAR) L ) AR B G R BT IR TR A R RSB R IR A R L ) AR B B 2 4 R IR AT
AT BYIET PR A IRA T . B R AIRAT. SRR EIEE AR . K2
R R AT IR AR R MR IR AR RS RS B A A IR A A,

ACPEETREA WL e, SO BT, RN, ME. B30%. BEH. BT
BB, BRI, FREL IR, SkG. T . AR, ASRIR. BRESIR. GBI, RE.

RSP R A -



2

w

SN

>

>~ >~ &

T/DCCA XXX—2023

RENLDEZHTEREBEERRAEENTE

\' 2.

SeE

ARSI T SRR A PR S TR SRR R ICIE IS A R L BB L2 A 25K | Bigi% P4 22
R eSS RS

ARG TR A AR T RA AR AL AR R 1.

eI A

BN SCAF R (1 P9 S SR RV S T A FAR S i AN R A (R 2 e 3 LI 51 SO
A% HS L AR AR IE A SO s AN FII 51 SCrE, iR CBAE T Iz e @i T4
A

GB 4806.7 A EKARHE £ il A 2R R K il b

GB 4806.8 il A B bR £ e fil FH AR ACAAA AL 2% i)
GB/T 18006. 1 Bk} — XA R i8R E K

GB/T 19790.1 —IRMFET ZE1EBH: AR

GB/T 19790.2 —RMEMET ZE2¥Br: 1Tk

EAER

FEE RS DA N BUR BT AA A RBOR 2K

2

Wit & KA mER

X AZE

A BRI E HAT G S AR SE T A VE I B R A T
.2 RERENEIL, HERELH, ARNIESR AR S Z M 5 5P .
1.3 NMORFFIER LR BT, ANATEAFH . bR QRN

2 EEAE (')

K BCIE AR () BOiss 2 AR S 2 LR 23K

—— N EABIERCR, BRI AR Al PEIAA AR

——NIEATA THRIE PERAEE . A IERE. TR, 5 Tt
——NAXH FAF R

——HeiE RNV RTBCIE A (8D HETTER . B BRI SR L 2R, ISR,

B
——EIRXAVX 70T, B ORIE & WAL TS B, A KRR P ORI £l 22 4
——HES S AR, B AT IE S

LA


http://down.foodmate.net/standard/sort/3/49849.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/123309.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/18883.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/97788.html
http://down.foodmate.net/standard/sort/3/7817.html

T/DCCA XXX—2023
——BRTIRIET A, o GRER RS, A
4.3 BH

4.3.1 NAFH—RMERIRE, — kg
GB/T 19790. 2 5111 #1%E .
4.3.2 NESAR, FH. BE. RESENEE AT,

HRifF6 GB 4806. 7 GB 4806. 8 GB/T 18006. 1.GB/T 19790. 1.

¥

5 ELXESEK

5.1 NN Gy TAEREE PR, O G NLRFAT RO @ B A 5 m] B

5.2 PBCIEARER BRI BT A A, BRI, IRVS . MR SR A N 5 s AT

5.3 FCIE AN N b4 ARSI AE IAE BRI, F I8 4% T B

5.4 LIk 5 b i ST IR] RIS F R HEAT IS e AN R B — UM T, A A v 3RE G FH T BT SR A RIE T 4
FEFCIEIYIR], ] 485 /N 7R 0 2R 2 70 i I X T AT

5.5  PCI& RS WAL FE SR FH IO Gy I HEAT 38 4 O B 4 B %, REXTRCEE B3 B s A A R b AT e i Bt
BV NARRGER, WA RN, SR E B RS B 5 5

6 BLETIEEXK

6.1 HEH
6.1.1 ZREMARKE

P Fr LA B ACIE A I Se B G DU 42l . TR R OTH B 5 O, R R A O IE 5% IO SR 37 3 %
57 B O o

6.1.2 BERE

BCIE T, PUEACIE AN LA MR, T E e RIS

a)  NEFEEER, ERAEMEEEE R — ks D E R s Al AT DART (B iA b
P E/IVERINELYoF

b) FRZEEE, HENFOIEART: BN TR, W E&E;

¢ IHRfEEEEE IR T R, NWAGTEEART: R, BRI, REWRJE. Blisp
PR BGENLE A, Pk — Ay, — M VR IGE AR, 53— I R BALIRAT

d) IR A A

6.2.1 BNRUEAIA () P, ROKEEMERSE. HolRE, MO () M. s ik
(P, IR 5 B RS

6.2.2 PRV £ R RIS TRV 1 B AN () 1AM, ARREBHRT . X S ISR, Rl
772 A B B

6.3 T



T/DCCA XXX—2023

6.3.1 BIREYIN I ZR AN ITEERRRIEE . PIRUE T S BEFL I 6L, MRS
ficik Hupy, EEHTRCIA B AL E .
6.3.2 PCiEFIEASFT A (B

6.4 K&

12 B TR BAT R AT AR
6.5 MCiE5E
6.5.1 wWEMITAHFE

6.5. 1.1 RRGERIERR)E, BEXEREMBHATIE R, ] SR 250 mg/L~500mg/L fIYH
B, BRI A O AR SRR S R 407 U R A P Y B R AT S
M0 7 25

6.5.1.2 RUCGEEATE NI ECE A (B) . ST Y THEHMTH R, W IEM 5% L8 W
B R BTSN .

6.5.2 FEiERA

FIC3E 53 5€ MRACIE J5 I 3% M R BUR ZER TR A




	前  言
	突发公共卫生事件下集体供餐管理餐食配送规范
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　基本要求
	4　设施设备及用品要求
	4.1　配送用车
	4.1.1　应采用适宜且符合国家以及东莞市交通法规要求的交通工具。
	4.1.2　送餐车应登记，且专车专用，不应搭载餐饮配送服务之外的人员与物品。
	4.1.3　应保持送餐车辆车况良好、环境整洁，不应在有毒有害、垃圾等污染源附近停放。

	4.2　配送用箱（包）
	4.3　餐具
	4.3.1　应使用一次性餐饮具，一次性餐饮具应符合GB 4806.7、GB 4806.8、GB/T 18006.
	4.3.2　应定点存放，使用、检查、保管等应由专人负责。


	5　配送员要求
	5.1　应建立员工健康管理制度，配送员应持有效的健康证明方可上岗。
	5.2　配送员每天上岗前应进行健康检查，患有发热、腹泻、呕吐等症状的应暂停配送工作。
	5.3　配送员应参加岗前培训及定期在岗培训，并通过考核方可上岗。
	5.4　配送员上岗期间应对手部进行清洗和消毒或使用一次性手套，在工作中避免用手或手头触碰面部，在配送期间，可
	5.5　配送服务机构在录用配送员时应进行适当的身份审核，应对配送员身份、健康信息进行登记管理，建立人员档案信

	6　配送过程要求
	6.1　准备
	6.1.1　设备和人员检查
	6.1.2　餐食检查

	6.2　装箱
	6.2.1　装入配送用箱（包）内，应将餐食放置整齐、排列稳定，配送用箱(包）应盖好密封。如需回收使用，应配备分离
	6.2.2　具有强烈气味的食品和容易吸收异味的食品应分箱(包）存放，不应拼箱。对易渗漏食品，应使用防渗漏包装容器

	6.3　运输
	6.3.1　餐饮食物应按受餐单位订餐要求尽快送达。中途如遇异常及情况不能按时送达时，应报告供餐配送单位，重新配送
	6.3.2　配送中途不应打开箱(包）。

	6.4　送达
	6.5　配送完成
	6.5.1　设备和工具消毒
	6.5.1.1　每次送餐完成后，宜对送餐车辆进行清洁消毒，消毒可用含有效氯250 mg/L～500mg/L的消毒剂，
	6.5.1.2　每次送餐前后均应对配送用箱(包)、支撑衬垫物等工具进行消毒，消毒可选用75%乙醇、消毒湿巾擦拭、热力

	6.5.2　配送员




