附件2：
《集体用餐配送单位布局设置与加工配送管理规范》编制说明
2024年5月
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项目简况
标准名称：集体用餐配送单位布局设置与加工配送管理规范
起草单位：海口市市场监督管理局
单位地址：海口市政府办公区17号楼
参与起草单位：海南省标准化协会、海南绿色丰谷食品科技有限公司、海南佳派餐饮管理有限公司、海南力合泰食品有限公司、佩洛西（海南）食品科技有限公司、海口惠星佳厨科技贸易有限公司、海南惠中海央餐饮管理有限公司

标准起草人：

表1 标准起草人
	序号
	姓名
	单位
	职务/职称
	任务分工
	联系方式

	1
	黄家将
	海南省标准化协会
	秘书长
	编制、讨论
	

	2
	杜磊
	海南省标准化协会
	秘书长
	编制、调研
	

	3
	梁其东
	海口市市场监督管理局
	科长
	编制、调研
	

	4
	欧兴吉
	海口市市场监督管理局
	四级调研员
	调研、讨论
	

	5
	潘勇
	海口市市场监督管理局
	副科长
	编制、讨论
	

	6
	张华云
	海南省综合标准化技术委员会
	秘书长、高级工程师
	调研、讨论
	

	7
	
	
	
	调研、讨论
	

	8
	
	
	
	调研、讨论
	

	9
	
	
	
	
	


二、编制情况

必要性、意义及背景
1、必要性、意义
我市现有集体用餐配送企业6家、中央厨房2家，集体用餐配送企业每日最大产能约8.5万份，目前每天配送约4.2万份至小学、幼儿园等，随着我市午托午休工作的进一步推进，我市现有集体用餐配送企业的产能将无法满足我市小学、幼儿园的需求，在市场的驱动下，已有更多的企业希望申报集体用餐配送和中央厨房资质。而集体用餐配送单位和中央厨房属于高风险业态，对食品操作过程和运输环节有较高要求，且用餐人员数量多，用餐时间相对集中，存在爆发集体性食物中毒的隐患，通过制定地方标准，提升企业软件和硬件建设，从而加强对集体用餐配送单位和中央厨房的管理。
标准作为战略性创新资源，能够为科技创新提供转化载体，成为创新成果产业化、市场化应用的桥梁，进而提升产业核心竞争力。标准能够有效避免技术层面的安全风险，提高运行层面的操作效率，降低经济层面的生产成本，进而获得产业发展的最佳秩序，保障产业可持续发展，标准化是提高发展质量的重要支撑。具体而言，标准化有利于提升产业技术创新水平、增强产业稳定性、有利于促进产业相互融通和推动产业国际化发展。当前，随着消费者对餐饮配送单位的质量安全关注度的提升，必然要求餐饮配送单位质量优化升级，而标准化建设是提高餐饮配送单位质量的保证。
餐饮卫生关系到广大人民群众的身体健康和生命安全，历来是食品卫生监管的重点。但是，我国餐饮业和集体用餐配送单位，特别是一些中小餐饮企业在卫生意识和卫生条件、管理水平、从业人员素质等方面差距较大，导致食物中毒事故屡有发生，食品安全形势仍很严峻。早在2005年原卫生部就出台了《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》，要求加强餐饮业和集体用餐配送单位食品安全卫生管理，提高餐饮业和集体用餐配送单位自身管理水平，保障消费者身体健康和生命安全。
项目涉及的法律法规和政策规定情况：相关的食品安全国家标准、GB 31654-2021《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》、GB/T 27306-2008《食品安全管理体系 餐饮业要求》、GB/T 33497-2017《餐饮企业质量管理规范》、GB/T 28739-2012《餐饮业餐厨废弃物处理与利用设备》、GB/T 40040-2021《餐饮业供应链管理指南》、SB/T 10857-2012《餐饮配送服务规范》、SB/T 11166-2022《餐饮服务单位节约管理规范》《食品经营许可审查通则（国家市场监督管理局公告[2024]第12号）》《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》《餐饮服务食品安全操作规范》《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》《餐饮服务许可审查规范(国食药监食[2010]236号)》、食品药品监管总局 国家卫生计生委《关于整合调整餐饮服务场所的公共场所卫生许可证和食品经营许可证有关事项的通知(食药监食监二〔2016〕29号)》等。
2、背景

随着学校、企事业单位等集体配餐需求的增长，集体用餐配送单位越来越多，其加工制作量大、供餐范围广、食用人群多的特点，也成为食品安全监管的重点对象。为使集体用餐配送单位负责人进一步强化企业是食品安全第一责任人的责任意识，根据2023年4月19日王和娇副市长专题会议（《海口市人民政府专题会议纪要》〔2023〕151 号）中明确“市场监督管理部门要制定集体用餐配送单位的标准规范，进一步规范集体用餐配送单位的经营行为”的要求，并依据海南省地方标准《地方标准制修订工作规范》（DB46/T 74-2021）第5.4.4 项“对于省政府、设区的市政府直接要求制定的地方标准或者为构建综合、专业、产业标准体系而列入重点标准研制清单或计划的地方标准制定项目，项目完成立项申报后，标准化行政主管部门可直接下达立项计划，省略立项评审环节”的规定，我市迫切需要起草《集体用餐配送单位布局设置与加工配送管理规范》海口市地方标准。
编制过程简介
2023年12月根据《地方标准管理办法》和《地方标准制修订工作程序》（DB46/T 74-2021）等要求，由海口市市场监督管理局牵头，海南省标准化协会、海南绿色丰谷食品科技有限公司、海南佳派餐饮管理有限公司、海南力合泰食品有限公司、佩洛西（海南）食品科技有限公司、海口惠星佳厨科技贸易有限公司、海南惠中海央餐饮管理有限公司等单位组成起草单位，由相关专业技术人员组成标准起草组。 

1、标准起草过程：

2023年12月起草组广泛查阅和收集省内外相关资料和标准。起草组根据收集的材料，经过多次讨论（见图1），完成了标准工作组讨论稿。
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图1起草组讨论标准
2024年3月18日至21日，起草组到相关企业调研，收集资料、座谈和了解集体用餐配送的过程、和现场加工情况等（见图2）。
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图2起草组到企业调研和企业座谈、看现场

起草组根据调研情况经过多次讨论（见图3），对标准的工作组讨论稿进行修改，形成了征求意见稿。
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图3起草组讨论标准
2、征求意见情况：

起草组于2024年4月16将修改后的征求意见稿，通过邮箱、微信等方式发送标准给32家相关单位和个人征求意见，截止5月18日共收到意见29，经起草讨论后采纳全部26，不采纳3条。
制定标准的原则和依据，与现行法律法规、标准的关系
1、制定标准的原则
本标准编制依据下列原则：

1）科学性：依照《地方标准制修订程序》（DB46/T 74-2021）的规定和要求，本标准的各章节均按国家标准《食品安全国家标准  餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654-2021）和《食品经营许可审查通则（国家市场监督管理局公告[2024]第12号）》要求，对集体用餐配送单位的术语和定义、基本要求、布局设置、加工配送管理和质量控制等都提出了科学合理的规定和要求。

2）适用性：本标准符合《食品安全国家标准  餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654-2021）、《食品经营许可审查通则（国家市场监督管理总局公告[2024]第12号）》《食品经营许可和备案管理办法（国家市场监督管理总局公告 [2023]第78号）》《餐饮服务食品安全操作规范（国家市场监督管理总局公告 [2018]第12号）》相关要求，适用于海口市各集体用餐配送单位。

3）一致性：本标准与集体用餐配送相关的政策文件及相关国家标准、行业标准和地方标准保持一致性。

4）规范性：本标准遵循现行的国家标准，主要包括：GB/T 1（所有部分）《标准化工作导则》、GB/T 20000（所有部分）《标准化工作指南》以及GB/T 20001（所有部分）《标准编写规则》等起草，文本格式规范。

5）统一性：本标准结构统一，即标准的章、条、段、表、图和附录的排列顺序的一致；文体统一，即类似的条款由类似的措辞来表达，相同的条款由相同的措辞来表达；术语统一，即同一个概念使用同一个术语；形式统一，即标准的表述形式，诸如标准中条标题、图表标题的有无是统一的。

6）协调性：本标准与集体用餐配送相关现行有效的强制性国家标准、行业标准和地方标准协调一致。

2、制定标准的依据

本标准编制主要以《食品安全国家标准  餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654-2021）、《食品经营许可审查通则（国家市场监督管理总局公告[2024]第12号）》《食品经营许可和备案管理办法（国家市场监督管理总局公告 [2023]第78号）》《餐饮服务食品安全操作规范（国家市场监督管理总局公告 [2018]第12号）》及GB/T 1（所有部分）、GB/T 20000（所有部分）以及GB/T 20001标（所有部分）为依据，以各集体用餐配送单位实际情况制定本标准的主要技术条款。

3、与现行法律法规、标准的关系
本标准与现行有关的法律、法规相衔接，与已发布相关现行的国家、行业标准和地方标准无冲突。
主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述
1.主要条款的说明、主要技术指标、参数
本文件规定了集体用餐配送单位的术语和定义、基本要求、布局设置、加工配送管理和质量控制等要求。
本文件适用于集体用餐配送单位和含有集体用餐配送经营范围的单位食堂的布局设置与加工配送管理。

第1至3章分别给出了范围、规范性引用文件及术语和定义。

第4章给出了集体用餐配送单位基本要求，主要包括：选址与设备设施、制度和操作规程、人员管理、废弃物处理、有害生物防治、环保节约等要求。

第5章给出了集体用餐配送单位布局设置要求，主要包括：设计与布局、建筑结构、设备设施设置、食品加工区布局设置、辅助区布局设置等要求。
第6章规定了集体用餐配送单位的加工配送管理要求，对原料管理、加工制作过程控制、配送、供应对进行了规定。
第7章“质量控制”对监控、检验、文件与记录、可追溯系统和召回、应急措施、管理提升等方面提出要求。

附录A（资料性）“集体用餐配送单位食品加工配送供应流程设置示意图”对总流程设置示意图、原料进入流程设置示意图和热链食品加工配送供应流程设置示意图做出参考。

附录B（规范性）“集体用餐配送单位食品加工区布局设置示意图”对初加工区布局设置示意图、切配区布局设置示意图、清洗消毒区（间）布局设置示意图、烹饪区布局设置示意图、专间布局设置示意图、总布局平面示意图做出参考。

2.试验验证的论述

该标准无直接试验验证材料。

标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明
无

采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况
据查新，截止2024年5月20日，查询集体用餐相关国家标准、行业标准、地方标准、团体标准如下：

相关国家标准：无。

相关行业标准：无。
相关的地方标准：济宁市地方标准《食品安全主体责任落实指南 第15部分：集体用餐配送单位和中央厨房》（DB3708/T 46.15-2023）、北京市地方标准《集体用餐配送单位布局设置与加工配送管理规范》（DB11/T 1923-2021）、平顶山市地方标准《集体用餐配送单位操作规范》（DB4104/T 101-2020）、重庆市地方标准《集体用餐配送服务规范》（DB50/T 1533-2023）、南宁市地方标准《集体用餐配送膳食加工配送操作规范》（DB4501/T 0007-2023）等5项地方标准。

相关的团体标准：全国城市工业品贸易中心联合会《集体用餐配送企业加工与配送服务管理规范》（T/QGCML 2994—2024）、中国食品药品企业质量安全促进会《集体用餐食堂食材配送规范》（T/FDSA 001—2022）、佛山市顺德区容桂街道食品药品安全协会《 学生集体用餐配送食品安全与营养管理规范》（T/RGSAX 1—2024）等18项团体标准。 

国际标准和国外标准：无。

采用上述标准与否及理由：地方标准中部分采用相适应部分，不采用理由是本标准制定是经过多次调研和修改，具用本地特色和要求。

重大分歧意见的处理依据和结果
无
贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法、实施日期等）
标准发布后由相关行业主管部门开展标准宣贯培训2-3次，在全市范围普及配餐单位的标准化意识，规范配餐单位标准化行动，确保标准宣贯到位，切实指导海口市集体用餐配送单位的建设和安全管理工作。
开展标准实施情况的监督检查，调研海口市集体用餐配送单位的标准落实情况，及时反馈标准实施的情况和存在的问题。

预期效果
本标准实施带来的社会效益比较重大，规范了企业建设、规范了各项管理，给配餐安全提供了有力技术保障；标准实施后为集体用餐配送企业的建设带来依据，减少企业的重复建设、盲目建设，为企业减少经济损失和时间损失，从而避免了更多的建设浪费。

其他应予说明的事项
在标准制定过程中，得到海口市市场监督管理局以及市内相关企事业单位和各位专家的大力支持，标准起草组在此表示感谢！
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