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前 言

本标准代替DBS 32/003—2014《食品安全地方标准 集体用餐配送膳食》。

本标准与DBS 32/003—2014相比，主要变化如下：

——修改了术语和定义；

——删除了规范性引用文件；

——修改了原辅料要求和食品接触材料及制品要求；

——修改了感官要求；

——修改了膳食中心温度；

——删除了污染物限量、真菌毒素限量、农药残留和兽药残留限量；

——修改了微生物限量；

——删除了营养要求；

——增加了“4 其他”；

——删除了附录 A。
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食品安全地方标准
集体用餐配送膳食

1 范围

本标准适用于集体用餐配送膳食。

2 术语和定义

2.1 集体用餐配送膳食

集体用餐配送单位根据集体用餐服务对象订购要求，集中加工烧熟、分装、贮存、运输和配送的膳

食（包括主食和菜肴）。根据配送方式分为热链配送和冷链配送。根据分装形式分为盒装配送膳食和桶

装配送膳食。

2.2 热链配送

经集中加工烧熟后的膳食，采取加热、保温措施进行分装、贮存、运输、配送、供餐，使膳食在食

用前的中心温度始终保持在≥60℃的配送方式。

2.3 冷链配送

经集中加工烧熟后的膳食，在2h内将膳食中心温度降至≤8℃进行分装、贮存、运输和配送，食用

前需将膳食进行再加热，将膳食中心温度迅速加热至≥70℃的配送方式。

2.4 膳食中心温度

块状或有容器存放的膳食的中心部位的温度。

2.5 盒装配送膳食

经集中加工烧熟后，由集体用餐配送单位在生产现场分装成盒（单人份）的膳食。

2.6 桶装配送膳食

经集中加工烧熟后，使用桶类容器进行贮存、运输，在用餐（分餐）场所进行分餐（单人份）的膳

食。

3 技术要求

3.1 原辅料要求

原辅料应符合相应的食品标准和有关规定。

3.2 食品接触材料及制品要求

食品接触材料及制品应符合相应的食品标准和有关规定。
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3.3 感官要求

感官要求应符合表1的规定。

表 1 感官要求

项 目 要 求 检验方法

包装外观 包装整洁，无破损 目测

色泽 具有菜肴和主食应有的色泽 取适量试样置于白色瓷盘中，在自然光

下观察色泽、形态，检查有无异物。闻

其气味，用温开水漱口，品其滋味

滋味、气味 具有菜肴和主食应有的滋味、气味，无异味

状态 具有菜肴和主食应有的形态，无正常视力可见外来异物

3.4 膳食中心温度

膳食中心温度应符合表2的规定。

表 2 膳食中心温度

项 目 指 标 检验方法

冷链配送/（℃）
分装、贮存、运输、配送过程 ≤ 8

采用食品中心温度计插入膳

食中心测量
再加热 ≥ 70

热链配送/（℃） 分装、贮存、运输、配送过程 ≥ 60

3.5 微生物限量

微生物限量应符合表3的规定。

表 3 微生物限量

项 目
a

限量 检验方法

大肠埃希氏菌/（CFU/g） ≤ 100 GB 4789.38 平板计数法

沙门氏菌 0/25g GB 4789.4

金黄色葡萄球菌/（CFU/g） ≤ 1000 GB 4789.10

单核细胞增生李斯特菌
b

0/25g GB 4789.30

副溶血性弧菌/（MPN/g） ≤ 1000 GB 4789.7

蜡样芽孢杆菌
c
/（CFU/g） ≤ 10000 GB 4789.14

a
样品的采样及处理按 GB 4789.1 执行

b
仅适用于冷链工艺盒饭

c
仅适用于以米为主要原料制作的食品

3.6 食品添加剂

食品添加剂的使用应符合GB 2760及国家相关规定。

4 其他

4.1 集体用餐配送膳食经营者应在加工经营过程中采取控制措施，避免食品污染，尽可能降低食品中

的致病性微生物含量水平及导致风险的可能性。
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4.2 集体用餐配送膳食配送至用餐（分餐）场所应开展交收检验，交收检验项目为感官指标、膳食中

心温度。

4.3 加工经营过程应符合 GB 31654 及国家有关规定。
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《食品安全地方标准 集体用餐配送膳食》（征

求意见稿）编制说明

一、标准基本情况

（一）任务来源

《食品安全地方标准 集体用餐配送膳食》列入 2021 年江

苏省食品安全地方标准修订项目计划，由苏州市卫生监督所、南

京市餐饮服务食品安全监督所、苏州高新区（虎丘区）卫生监督

所承担标准的起草工作。项目编号：JSSPDB-2021-005。

（二）简要起草过程

在标准修订过程中，项目承担单位对国际和国内相关法律、

法规及标准进行了查询和研究，参考了《食品安全国家标准 餐

饮服务通用卫生规范》（GB 31654—2021）和《餐饮服务食品安

全操作规范》的相关规定，并向监管部门、检验机构、企业、行

业协会等征询本标准修订的意见和建议。修订过程中，项目组对

相关企业的实际情况进行摸底，开展集体用餐配送膳食行业调研，

并充分听取集体用餐配送膳食生产单位、使用单位、监管部门以

及行业专家的意见和建议；标准修订初稿完成后，召开专家研讨

会，对标准文本和编制说明进行研讨。此外，还将 2022 年全省

食品安全标准跟踪评价结果进行了合理运用。经江苏省食品安全

地方标准审评委员会技术专家会议审查通过后，整理完成征求意

见稿。
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二、标准的主要技术内容及依据

（一）范围

本标准适用于集体用餐配送膳食。本次修订未做调整。

（二）术语和定义

1. 本次修订完善了“集体用餐配送膳食”等术语和定义。

2. 删除了“集体用餐配送单位、集体订餐单位、生产加工

场所、供餐场所、分装专间、分餐专间、食品处理区、非食品处

理区”等术语和定义。

（三）各项技术指标（主要条款的说明）

1. 原辅料和食品接触材料及制品：将原标准中的“原辅材

料与包装材料要求”修改为“原辅料要求”和“食品接触材料和

制品要求”，与相关食品安全国家标准保持一致。

2. 感官要求：本次修订将“形态”与“杂质”项进行合并，

删除了“包装外观”中“无饭菜外溢”的要求，明确“包装外观”

检验方法，将原检验方法改为“取适量试样置于白色瓷盘中，在

自然光下观察色泽、形态，检查有无异物。闻其气味，用温开水

漱口，品其滋味”，检验方法操作性更强。

3. 膳食中心温度：本次修订参考 GB 31654 和《餐饮服务食

品安全操作规范》中食品中心温度的要求，修改了膳食中心温度，

对于冷链配送膳食增加了再加热的温度要求。删除了原检验方法

中“随机抽取 3 件，取平均值”的表述。
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4. 污染物限量、真菌毒素限量、农药残留限量和兽药残留

限量：根据集体用餐配送膳食的特点，上述 4 项限量要求主要通

过食品源头管控，本次修订删除了上述 4 项技术要求。

5. 微生物限量：根据国内外相关标准研究、行业意见和指

标验证结果，大肠埃希氏菌更具有食源性疾病风险的指向意义。

本次修订删除了大肠菌群的限量要求，增设大肠埃希氏菌的限量

规定。

经调查研究，集体用餐配送膳食从加工方式、产品特性等方

面与散装即食食品类似，本次修订参照《食品安全国家标准 散

装即食食品中致病菌限量》（GB 31607—2021）修改了沙门氏菌、

金黄色葡萄球菌、蜡样芽胞杆菌的限量要求，删除了志贺氏菌、

大肠埃希氏菌 O157:H7 的限量要求。

6. 食品添加剂：本次修订未做调整。

7. 营养要求：考虑到现行有效的学生营养餐营养供给量的

标准《学生餐营养指南》（WS/T 554—2017）为推荐性标准，本

次修订删除了营养要求。

8. 其他：本次修订增加集体用餐配送膳食经营者应加强过

程控制，避免污染的要求。增加交收检验要求，强化过程控制。

同时为保证与 GB 31654 的协同性，将附录 A 加工操作规范整体

删除，将原加工操作规范要求修改为“加工经营过程应符合 GB

31654 和国家有关规定”，强化与国家标准的衔接。
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三、国内外标准比较情况

本标准的编写原则遵循完整性、科学性、先进性、实用性和

协调统一性。与本标准相关的国家标准和相关规定均予以吸收和

引用，并注重与食品安全国家标准、长三角地区食品安全地方标

准（上海市地标）的协调统一，同时兼顾服务产业发展、服务监

管需要和保护消费者权益。

目前国际上暂没有与本标准相同的相关标准。

四、其他需要在网上公开说明的事项

无。
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