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集体用餐配送单位智能化管理规范
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本文件规定了集体用餐配送单位智能化管理的基本原则、管理框架、全程管理、支持保障、评价与改进。
本文件适用于集体用餐配送单位开展智能化管理工作。
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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 14934  食品安全国家标准 消毒餐（饮）具
GB/T 18894  电子文件归档与电子档案管理规范
GB/T 20271  信息安全技术 信息系统通用安全技术要求
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 31654—2021  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB/T 35273  信息安全技术 个人信息安全规范
GB/T 37228  公共安全 应急管理 突发事件响应要求
SB/T 10474  餐饮业营养配餐技术要求
SB/T 11047  餐饮服务突发事件应急处置
餐饮服务食品安全操作规范  （国家市场监督管理总局令第12号）2018年10月1日施行
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GB 31654—2021界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

智能化管理  intelligent management
在计算机网络、大数据、人工智能等技术条件的支持下，通过数据采集、数据分析、远程监控等手段，提高原料管理、加工制作管理、配送管理、餐后管理、场所、设施设备、人员、安全、档案、应急响应等方面管理水平的活动。

原料  raw material
供加工制作食品所用的一切可食用或者饮用的物质。
[bookmark: _Toc155965077][bookmark: _Toc155965110][bookmark: _Toc156222578][bookmark: _Toc156832152][bookmark: _Toc156917213][bookmark: _Toc157175463][bookmark: _Toc159855162][bookmark: _Toc159855685][bookmark: _Toc161998929][bookmark: _Toc162014557][bookmark: _Toc162354032]基本原则
[bookmark: _Toc155965078][bookmark: _Toc155965111][bookmark: _Toc156222579][bookmark: _Toc156832153][bookmark: _Toc156917214][bookmark: _Toc157175464][bookmark: _Toc159855163][bookmark: _Toc159855686][bookmark: _Toc161998930][bookmark: _Toc162014558][bookmark: _Toc162354033]安全卫生，营养健康
应注重食品安全和卫生管理，确保菜品的安全、新鲜和卫生。提供均衡健康的菜品，满足营养需求。
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从人、机、料、法、环、测等方面，进行全程管理。全程包括原料管理、加工制作管理、配送管理、餐后管理、场所、设施设备、人员、安全、档案、应急响应等内容。
[bookmark: _Toc155965080][bookmark: _Toc155965113][bookmark: _Toc156222581][bookmark: _Toc156832155][bookmark: _Toc156917216][bookmark: _Toc157175466][bookmark: _Toc159855165][bookmark: _Toc159855688][bookmark: _Toc161998932][bookmark: _Toc162014560][bookmark: _Toc162354035]智能应用，留存数据
引入信息采集、数据分析、远程监控等设备，保存操作过程的信息数据。
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建立明确的管理要求和操作规范，确保各个环节的工作按照统一标准进行，提高管理效率。
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坚持文明健康、节约资源、保护环境的理念，控制能源、资源的消耗，促进长效和可持续发展。
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[bookmark: _Toc156832159][bookmark: _Toc156917220][bookmark: _Toc157175470][bookmark: _Toc159855169][bookmark: _Toc159855692][bookmark: _Toc161998936][bookmark: _Toc162014564][bookmark: _Toc162354039]基本要求
应按照GB 31654─2021中13.1.1的要求，建立相关规章制度。
应完善组织架构，建立岗位职责和考核标准。
应配备具有食品安全管理能力的人员负责智能化管理工作。
应建立集体用餐配送单位智能化管理系统，系统功能应覆盖本文件第6章内容。
应建立集体用餐配送单位智能化管理系统整体方案，智能化管理框架图见图1。
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运营端
提供给集体用餐配送单位使用，实现集体用餐配送单位智能化管理、分析和决策。运营端功能包括但不限于：
建立并查看菜谱和食材清单；
实施采购申请、审核、线上采购下单；
上传并查看供应商资质、原料检验报告等信息；
实施出入库操作；
明厨亮灶视频监控，自动识别不规范行为；
记录并查看食品加工制作与配送等操作信息；
记录并查看留样、检验检测、消毒、餐厨垃圾处置的信息；
公示相关证照、人员健康、食材溯源、培训考试等信息；
记录并查看智能化设备情况，包括运行、检查、维修、保养、报废、告警等；
记录并查看人员卫生健康、考勤排班等信息；
实施食品安全培训和考试；
记录并查看消防安全、档案等信息；
自动预警证照过期和不规范操作；
记录食品安全管理台账，汇总自查问题；
线上评价与反馈；
实施账号管理。
客户端
提供给就餐单位使用，实现对集体用餐配送单位的监督。客户端功能包括但不限于：
自主订餐；
查看加工制作的监控画面；
查看阳光厨房；
在线评价和投诉举报。
监管端
提供给政府监督管理部门使用，实现原料采购、制作、配送等全程监管。监管端功能包括但不限于：
查看配送单位食品安全信息公示、台账记录、阳光厨房、视频抓拍信息、物联监测结果、各项预警信息等；
查看配送单位自查结果、复核整改结果；
查看就餐单位反馈、咨询信息和配送单位答复、处置等信息；
实施各项数据统计，分析食品安全隐患；
公布相关法规和政策。
[bookmark: _Toc155965083][bookmark: _Toc155965116][bookmark: _Toc156222584][bookmark: _Toc156832161][bookmark: _Toc156917222][bookmark: _Toc157175472][bookmark: _Toc159855171][bookmark: _Toc159855694][bookmark: _Toc161998938][bookmark: _Toc162014566][bookmark: _Toc162354041]全程管理
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采购
应实时监控原料库存、供应商资质、价格变动等信息，提供采购决策提醒。
具有采购申请、审核、下单、库存管理、原料溯源等功能。
宜结合供应商电子商务平台，实现自动下单、自动审批和自动结算等功能。
验收
应建立原料信息库，记录原料品类和供应商信息等内容，留存产品合格证明等文件。
宜在收货时自动获取采购信息，并将采购信息与原料信息库中信息比对，判断原料是否符合溯源要求。
应查验原料的感官性状等外观质量安全状况。查验合格的予以入库，查验不合格的，自动生成退货单，对该批次原料实行退货处理。
出入库和贮存
原料入库时，应将原料名称、规格、数量、生产日期或者生产批号、保质期、进货日期以及供应商名称、地址、联系方式等信息录入系统。
原料出库时，应将出库时间、领货部门、领货人信息、商品名称、数量、经手人等信息录入系统。
应具有原料定期盘点和库房温湿度采集功能，建立贮存环境、库存和食材临期预警系统。
宜部署挡鼠板位移监测传感器，实时获取挡鼠板定位参数，并上传至智能化系统。
宜采用红外线测距仪等智能化设备，实现原料的离地离墙离顶存放。
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营养分析
应根据就餐人群的相关信息和SB/T 10474的要求，建立菜品和食材清单。
通过系统数据分析和处理，自动生成菜品营养分析数据，完善菜品和食材清单。
清洗、切配、烹饪
应选用自动化程度高的设备，通过预设程序和参数完成清洗、切配、烹饪等操作，确保符合《餐饮服务食品安全操作规范》的规定。
厨师应根据健康的烹饪方式制作菜品，烹饪步骤宜通过视频教学等方式，在菜品制作数据库内获取。烹饪结束后及时通过智能化设备将菜品中心温度信息上传至智能化系统。
应通过智能化设备对加工过程、卫生环境等进行实时监控，具有安全隐患实时反馈功能。
专间操作
分装成品时，应借助智能化设备，确保达到成品的份量和中心温度的要求。
应设置环境指数监测传感器，实时获取环境参数，上传至智能化系统并显示监测结果。
应在成品外包装、容器或配送箱上粘贴膳食标签。
食品添加剂使用
应避免不健康的加工制作方式，按照GB 2760的要求使用食品添加剂。
宜利用智能化系统实现食品添加剂的“专店采购、专柜存放、专人负责、专用工具、专用台账”管理。
冷却和再加热
应对成品的冷却和再加热过程进行实时监测和记录，温度异常时自动告警提示。
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运输
应智能优化配送路线，合理规划配送频次，提高配送效率和减少成本。
应为封闭式运输工具配备追溯、温度和湿度采集等装置，实时监测运输路径、到达时间、门禁、储存环境温度、湿度等，当数据异常时及时预警。
装载和卸货
应穿戴个人防护用品、使用防护工具，防止食品交叉污染。
搬运时应轻拿轻放，防止成品受到损伤。
卸货前应查验配送信息、储存环境温度等内容。
交付
应按照指定时间和地点，进行成品交付并签字确认。
应记录交付时的信息，包括交付时间、地点、数量、配送人员等，并上传至智能化系统。
宜提供电子化票证的在线查询，实现在线查看。
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餐用具清洗、消毒
应及时清洗、消毒餐用具，消毒后的餐用具应符合GB 14934的规定。
应根据餐用具的数量和污染程度，自动控制清洗剂和消毒剂的投放量。
对餐用具、加工器具等的消毒进行监测、记录和分析，监测数据包括消毒频次、温度、持续时间等。宜接入智能化设备对消毒情况进行持续自动监测。
废弃物处理
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，必要时进行消毒。
应索取并留存餐厨废弃物收运者的资质证明复印件（需加盖收运者公章或由收运者签字），并与其签订收运合同，明确各自的食品安全责任和义务。
应建立餐厨废弃物处置无纸化台账，详细记录餐厨废弃物的处置时间、种类、数量、收运者等信息。
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场所的布局应符合GB 31654─2021中第3章的规定。
应实现对场所环境的实时监测，监测数据上传至智能化系统。监测内容包括但不限于：
温度；
湿度；
有害气体；
有害生物。
应自动分析监测数据，有异常时自动预警。
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应配备智能化设施设备，包括但不限于：
溯源电子秤；
智能留样柜；
智能车载溯源装备；
智能洗碗流水线；
餐具消毒集控器；
智能行为分析警告器；
智能考勤系统；
智能摄像头或各类传感器；
智能全身消毒机；
智能食品安全和品质快速分析仪。
应制作设备信息的电子台账，记录检查、维修、保养、报废等方面情况。
宜利用数据分析技术，记录监测设备的运行状态、工作参数和环境条件。对设备信息进行数据分析和自动处理，包括以下功能：
故障预警；
预测维护；
性能优化提醒。
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日常管理
人员健康与卫生应符合GB 31654—2021中第11章的规定。
应通过智能门禁系统，建立考勤、体温测量、进出管理等信息化管理系统，形成电子台账。
应根据系统数据采集情况进行自动分析对比，对未落实、操作不规范等情况实现语音报警或系统预警提示，包括但不限于：
从业人员健康证临期和过期预警；
从业人员培训证明临期和过期预警；
对食品加工制作过程中的人员违规行为进行抓拍并发出预警；
对外来人员进入食品经营场所发出预警。
培训
应根据年度培训计划自动发布培训通知，记录培训人员、课程、时长及考核信息。
食品安全管理员应通过智能化系统在线学习食品安全管理相关知识，并进行线上测试，通过考核后领取食品安全管理员培训合格证明。
食品安全管理员应组织从业人员在线学习食品安全知识和操作规范并自动生成台账。
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食品安全
追溯管理
应落实食品追溯管理制度。
应建立和完善具备食品安全追溯功能的信息化系统，实现原料信息、成品制作信息等的溯源。
安全自查
应落实“日管控、周排查、月调度”机制，定期开展食品安全风险自查，并通过信息系统做好自查记录。信息系统宜具备按照预设规则快速计算自查结果并自动生成自查报告的功能。
针对自查过程中出现的不合格内容，集体用餐配送单位应整改并反馈信息系统。
留样
应通过智能留样柜等智能化设备采集食品留样信息，同时生成二维码以备查验。留样信息包括但不限于：
留样品名称；
留样量；
储存环境；
留样时间；
留样人信息。
应具有留样时间提醒功能，设置预警触发条件。
检验检测
应合理配置智能化快速检测设备和检验人员。检测设备和辅助设备应按要求保管、定期维护并及时更新，检测试剂按不同条件存储，且在保值期内。
应对原料、成品、环境，进行自行检验或者委托有资质的第三方机构检验。
应将检验过程中产生的数据信息保存在智能化系统中，便于回溯和整理。
消防安全
应落实消防安全责任制，明确各岗位的防火责任区和消防职责。
应配置消防设施和器材，建立设施设备台账，定期进行检查、维修，确保完好有效。
应定期组织消防安全培训，进行消防模拟演练。
应安排专人巡查消防安全问题，建立巡查记录和消防安全档案。
应设置防火联动装置。出现异常情况时，发出告警并自动采取紧急措施。
信息安全
应建立数据安全防护机制，确保数据信息安全有效，网络安全、信息安全保障工作应符合GB/T 20271、GB/T 35273的要求。
宜向各管理部门开放接口，实现数据贯通。
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应采用智能化系统妥善保管食品安全管理相关的原始记录、统计报表、数据分析等资料。
应建立无纸化台账记录，做好台账的使用、保管、归档等工作。
电子档案管理要求应符合GB/T 18894的要求。
进货查验记录、收货记录和相关凭证的保存期限不少于食品保质期满后6个月；没有明确保质期的，保存期限不应少于2年。
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应按照智能化管理要求针对突发事件建立应急预案和台账，并定期组织培训、演习等活动。
发生紧急情况时，应启动应急预案，及时稳定现场状况并上报。应急管理操作应符合GB/T 37228的规定。
餐饮服务突发事件应急处置应符合SB/T 11047的规定。
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[bookmark: _Toc161998951][bookmark: _Toc162014579][bookmark: _Toc162354054]评价
依据集体用餐配送单位智能化管理目标，对智能化系统建设和运行情况进行评价。
评价内容应考虑智能化管理在保障食品安全、改善饮食搭配的合理性、环节卫生、服务质量等方面的应用成效。
评价方法采取内部评价和外部评价相结合的方式，并提供线上评价途径。
[bookmark: _Toc161998952][bookmark: _Toc162014580][bookmark: _Toc162354055]改进
应建立投诉机制，畅通投诉渠道，及时跟踪投诉处理反馈结果。
定期收集就餐人员的意见和建议，对合理化建议和意见采取措施持续改进。
监督检查发现不符合食品安全要求的应立即整改。宜通过智能化系统建立电子台账，记录检查情况和整改结果。
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