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一、工作简况 

1.任务来源 

根据国家标准化管理委员会印发的《关于下达 2022 年第二

批推荐性国家标准计划及相关标准外文版计划的通知》（国标委

发[2022]22 号），本标准由全国饮食服务业标准化技术委员会

（TC214）归口并执行，项目编号为 202220578-T-601，项目名

称为《中央厨房建设要求》。主要起草单位：由中国饭店协会、

中国农业大学等。 

2.制定背景 

近年来我国餐饮企业中央厨房的占比在不断提升。根据中国

饭店协会调查的近 200 家大型餐饮企业中，截止 2021 年，一半

受调查企业已自建中央厨房。同时，河南、武汉等各地政府也大

力建设中央厨房产业园，吸引相关餐饮企业入住，产生产业集群。

随着连锁餐饮业的发展，中央厨房也正以较快的速度向二三线城

市扩散。 

但目前中央厨房仍处于发展的初级阶段，餐饮企业对中央厨

房认识和管理经验不足，在建设中央厨房时出现盲目建设、重复

建设等问题，导致出现部分中央厨房布局不合理、产能不匹配、

设施设备配置不合理、经营管理尚需进一步规范等问题。因此本

标准将以合理规范、标准化、节约环保、高效集约为通用方针，

对中央厨房提出建设要求。 
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3.起草过程 

3.1 成立起草小组 

标准计划下达后，主要起草单位成立了标准起草小组，确定

人员及分工，并明确了标准内容及框架等事宜，制定工作进度并

进行总体部署。 

3.2 标准起草 

起草组统筹梳理双方现有背景材料及有关技术资料、数据，

系统收集和整理国内外有关标准及规范、规程、文献等资料，及

时掌握相关标准的现状、发展趋势和动态信息。 

起草组多次组内研讨，确定标准的框架和主要内容，遵循相

关规定进行标准编写，形成标准草案（第一稿），并于 2022 年

10 月召开首次研讨会，积极邀请并组织相关企业以线上线下同

步的方式进行了意见和建议征集；会后起草组经过反复调整及修

改，形成标准草案（第二稿），于 2023 年 2月召开二次研讨会，

再一次进行企业意见和建议征集；在上述基础上，就研讨中提到

的关键问题，进行了大规模企业问卷调研及定点实地调研，经过

修改完善，形成标准草案（第三稿），并邀请行业专家针对此稿

进行方案研讨。 

3.3 形成征求意见稿 

根据相关意见，起草组对草案内容进行讨论修改，形成标准

征求意见稿。 
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二、 国家标准编制原则、主要内容 

1.编制原则 

1.1 协调性原则 

按照 GB/T1.1-2009《标准化工作导则第 1 部分：标准的结

构和编写》的要求和规定编写本标准内容。充分考虑国内外标准

法规的协调统一，符合现行法律法规的要求，并且与其他标准之

间不存在冲突。 

1.2 先进性原则 

标准制定要将科学研究及实地考察相结合，采用科学的方法

和手段，考虑未来一段时间内科学及社会发展趋势对标准水平的

影响，确保标准的制定符合时代发展需求。 

1.3 可操作性原则 

充分考虑我国现阶段实际情况，同时考虑其使用要求及兼容

性，使其具有可操作性。 

2.主要内容 

2.1 范围 

本文件适用于餐饮企业中央厨房的设计、建设等过程，其他

相关企业可参照使用。 

2.2 规范性引用文件 

本文件撰写过程中主要参考 GB 31654、GB 50687-2011、GB 

50016、GBZ1-2010、GB 32146、GB 14934 等规范性文件。 
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2.3 术语和定义 

对中央厨房、原料、半成品、成品、食品加工场所、食品处

理区、非食品处理区、清洁操作区、准清洁操作区、一般操作区、

专间及专用操作区进行了定义。 

2.4 通用方针 

本标准以合理规划、标准化、节约环保、高效集约为通用方

针。 

2.5 选址与总体布局要求 

在选址及厂区环境、厂区总体布局进行了相关规定。 

2.6 平面与场所设置要求 

主要针对厂房的设计与平面分区、场所设置要求提出相关要

求。 

2.7 主体建设要求 

从厂房建筑结构、室内装修、公用工程三大方面做出了详细

描述及规定。 

2.8 设施设备要求 

针对工艺设备及工器具、清洗消毒设备、废弃物处理及有害

生物防治等方面对于场地的相关要求作出了规定。 

三、 主要试验验证的分析、预期效益 

1.主要实验验证的分析情况 

该标准结合了部分企业反馈的技术资料、相关标准及现场调
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研，在满足中央厨房相关食品安全操作等政策法规要求的基础上，

加强部分建设相关内容的规定，使其更加适应现有市场及企业现

状。主要对建筑规模、层高、洁净等级分区、检验检测室设置等

内容进行了验证。 

2.预期效益 

规范引导餐饮企业中央厨房建设，进一步提升行业集约化经

营能力，减少食品浪费、提高餐饮业食品安全保障能力，推动餐

饮行业高质量发展。 

四、 与国际、国外同类标准技术内容的对比情况 

本标准制定过程未检索到国际标准或国外先进标准，标准水

平达到国内先进水平。 

五、 合规引用或者采用国际国外标准情况 

未引用国际国外标准 

六、 与有关法律、行政法规及相关标准的关系 

本标准符合国家现行法律、法规、规章和强制性国家标准的

要求，本标准有助于《中华人民共和国食品安全法》《中华人民

共和国反食品浪费法》等相关法律、法规、规章和强制性国家标

准的实施。 

本标准的实施不涉及对现行标准的废止情况。 

七、 重大分歧意见的处理经过和依据 

本标准在制定过程中未出现重大分歧意见。 
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八、 涉及专利的有关说明 

本标准在制定过程中未涉及专利。 

九、 实施国家标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡期

和实施日期的建议等措施建议 

建议标准实施后组织标准宣讲，以使企业了解标准内容，促

进标准的顺利实施。 

十、 其他应当说明的事项 

无 

 

 

标准起草组 

2023 年 6 月 


