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前 言
为适应国际技术法规与技术标准通行规则，2016年以来，住房城乡建设部陆续印发《深化工程建设标准化工作改革的意见》等文件，提出政府制定强制性标准和推荐性标准、社会团体制定团体标准的长远目标，明确了用全文强制性工程建设规范逐步取代标准中分散的强制性条文的改革任务，逐步形成由法律、行政法规、部门规章中的技术性规定与全文强制性工程建设规范构成的“技术法规”体系。
关于规范种类。强制性工程建设规范体系覆盖工程建设领域各类建设工程项目，分为工程项目类规范（简称项目规范）和通用技术类规范（简称通用规范）两种类型。在强制性工程建设规范体系中，项目规范是主干，以工程建设项目整体为对象，以项目的规模、布局、功能、性能和关键技术措施等五大要素为主要内容。通用规范是工程项目建设过程中共性的、通用的专业性关键技术措施，以实施工程建设项目功能性能要求的各专业通用技术为对象，以勘察、设计、施工、维修、养护等通用技术要求为主要内容。
关于五大要素。强制性工程建设规范的各项要素是工程建设活动必须遵守的基本规定。项目的规模要求，主要规定项目应具备完整的生产或服务能力，应与经济社会发展水平相适应。项目的布局要求，主要规定产业布局、项目选址、总体设计、总平面布置以及与规模相协调的统筹性技术要求，应结合需求、资源、效益等因素合理分布。项目的功能要求，主要规定项目构成和用途、项目构成的基本组成单元等，应实现并发挥项目的预期目标。项目的性能要求，主要规定项目建设水平或技术水平的高低程度，明确绿色、智慧、安全、环保等项目性能应达到的基本水平。项目的关键技术措施要求，主要规定工程质量、安全生产、节能降耗、生态环保、公共服务、可持续等方面的具体技术要求，应支撑或满足项目的功能性能要求贯彻落实。
关于规范实施。强制性工程建设规范具有强制约束力，是保障人民生命财产安全、工程质量安全、生态环境安全、公众权益和公众利益，以及促进能源资源节约利用、满足经济社会管理等方面的控制性底线要求，工程建设项目的勘察、设计、施工、验收、维修、养护、拆除等全过程中必须严格执行。同时，还应结合项目的具体情况、条件等因素，实施相关的推荐性工程建设标准，进一步将强制性工程建设规范的各项要求落实到项目的建设和运维中。除配套执行推荐性工程建设标准外，在满足强制性工程建设规范规定的项目功能、性能要求和关键技术措施的前提下，也可选用相关团体标准、企业标准，使项目达到更高质量、更高水平、更高效益。项目采用的推荐性工程建设标准、团体标准、企业标准要与强制性工程建设规范协调配套，各项技术要求不得低于强制性工程建设规范的相关技术水平。
强制性工程建设规范实施后，现行工程建设国家标准、行业标准中相关的强制性条文同时废止。现行工程建设地方标准中的强制性条文应及时修订，且不得低于强制性工程建设规范的规定。现行工程建设标准与强制性工程建设规范的规定不一致的，以强制性工程建设规范的规定为准。
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[bookmark: _Toc197527412]1 总则
[bookmark: _Hlk193126957]1.0.1 为规范预制快销食品工程项目建设，保障项目的工程安全、运行安全、人身安全、生态环安全，提高预制快销食品工程绿色低碳发展水平，促进能源资源节约利用，制定本规范。
1.0.2 新建、改建和扩建的预制菜、预制鲜食及中央厨房等预制快销类工程建设项目的勘察、设计、施工、验收、维修、养护、拆除等全过程，必须执行本规范。超市、餐饮店、便利店等自制现售的食品加工场所不适用于本规范。
1.0.3 预制快销食品工程项目的立项、建设、改造、维修和拆除等，应遵循下列原则： 
 1 符合国家生产安全和食品质量安全相关政策；
 2 符合国家能源、生态环境、土地利用、防灾减灾、应急管理等政策；
 3 遵循绿色化、智能化发展理念；
 4 采用先进的建造技术和维护手段。
1.0.4 预制快销食品工程项目建设所采用的技术方法和措施是否符合本规范要求，由相关责任主体判定。其中，创新性的技术方法和措施，应进行论证并符合本规范中有关性能的要求。   


[bookmark: _Toc197527413][bookmark: _Toc122867649][bookmark: _Toc135380467][bookmark: _Toc150932452][bookmark: _Toc1635790]2 基本规定
[bookmark: _Toc197527414][bookmark: _Toc135380468][bookmark: _Toc122867650][bookmark: _Toc150932453]2.1 规模与布局
[bookmark: _Hlk147943834]2.1.1 预制快销食品工程项目的规模应根据国家和地方的产业政策，行业发展规划，结合行业的产量现状、资源等条件，基于市场调查、科学预测，综合工艺技术的可行性、经济性、安全性、可靠性、销售服务半径和运输条件等因素综合分析确定。
2.1.2 项目的布局应符合国家和地区的产业发展规划、城乡总体规划、土地利用规划、生态环境规划。
2.1.3 项目的选址与周边设施的距离，应满足安全和卫生防护要求，并应符合《食品工程通用规范》GB550××的有关规定。
[bookmark: _Toc136003760][bookmark: _Toc123651238][bookmark: _Toc197527415][bookmark: _Toc123651022][bookmark: _Toc123647388]2.2 建设要求
2.2.1 预制快销食品工程项目的建设应满足国家食品安全规定，采用的设施和设备应与生产工艺、规模相适应。
2.2.2 主要生产装置及辅助设施应满足下列规定：
 1 应满足国家和地方关于能源消耗限值的要求；
 2 废弃物排放应满足国家和地方关于排放限额的要求。
2.2.3 项目厂房中卫生相关的维护结构及装修应符合《食品工程通用规范》GB550××的有关规定。
2.2.4 项目应根据生产中使用或产生的物质性质、数量及生产工艺与操作条件等因素，确定生产设施和建（构）筑物的火灾危险性类别，并按《建筑防火通用规范》GB 55037、《消防设施通用规范》GB 55036中的规定和要求，采取相应的防火、防爆措施。项目中涉及工艺装置跨越爆炸或防火分区布置，以及对可燃粉尘的防护措施，应符合《食品工程通用规范》GB550××的有关规定。
2.2.5 项目应根据产品特点、生产工艺、生产特性以及生产过程对清洁度的要求划分作业区，并有分离或分隔的技术措施。生产区应划分为清洁作业区、准清洁作业区和一般作业区，或清洁作业区和一般作业区。一般作业区应与其他作业区分隔。
[bookmark: _Hlk147850057]2.2.6 项目各作业区清洁度级别的确定，应符合预制快销食品相关管理规定，不同清洁度级别的工程实施要求应符合《食品工程通用规范》GB550××的有关规定。
[bookmark: _Toc123651023][bookmark: _Toc123651239][bookmark: _Toc136003761][bookmark: _Toc123647389]2.2.7 项目应采取防止油烟、气味、噪声及废弃物等影响或污染邻近建筑物和环境的技术措施。

[bookmark: _Toc197527416]2.3 改造和维修
2.3.1 预制快销食品工程项目在进行改造和维修前，应进行风险评估并制定改造和维修方案。
2.3.2 清洁作业区在实施设备安装或工艺重大改造后，应进行卫生环境检测，确认符合规定要求后方可竣工交付。
[bookmark: _Hlk195205303]2.3.3 用于车间空气环境控制的各类空气过滤器，在检测、清洗或更换等维护工作完成后应进行相关检测，并符合要求。
2.3.4 项目生产作业区在线维护和维修时，应按照安全和卫生管理要求隔离或防护。
2.3.5 设备维修时能与产品直接或间接接触的润滑剂和导热流体，应采用食品级品质。
2.3.6 接触产品的设备、设施，维修后必须进行清理、消毒和使用前的检查，并符合相关要求。
[bookmark: _Toc122867653][bookmark: _Toc197527417][bookmark: _Toc183589488][bookmark: _Toc150932456][bookmark: _Toc135380471]2.4 拆除
2.4.1 预制快销食品工程项目拆除施工前，应编制施工组织设计、安全专项方案和安全应急预案。
2.4.2 项目的拆除作业应有以下安全防护措施：
 1 应确保相关水、电、气、汽等公用工程系统的隔绝；
 2 应有防止未经许可人员靠近和进入的设施或措施。
2.4.3 设备和管线拆除作业前，应查明内部介质危险特性、工艺条件及管线走向，设备和管道中的物料排净且不得直接排放，有害物料应有收集或处理措施。
2.4.4 拆除作业应有防止危害周边环境、设施及人身安全的设施或措施。


[bookmark: _Toc42257192][bookmark: _Toc135058335][bookmark: _Toc123651025][bookmark: _Toc26384][bookmark: _Toc123651241]

[bookmark: _Toc197527418][bookmark: _Toc136003763]3 人员和物料卫生设施
3.0.1 预制快销食品工程项目生产车间应设置与清洁度级别相匹配的人员更衣设施。更衣设施的设置应符合《食品工程通用规范》GB550××的有关规定，并应根据预制快销食品工程项目的工艺生产环境特征，增设更靴间、脚踏消毒池、风淋室等功能或设施。
3.0.2 不同区域的更衣流程和步骤应与该区域清洁度级别相适应，其更衣流程和步骤应符合《食品工程通用规范》GB550××的有关规定。清洁度级别F级及以下的生产区须设置气闸缓冲间或更高要求级别的消洗设施。
3.0.3 进出清洁作业区的原辅料、包装材料、工器具和其他物品，应有防止交叉污染的措施，并应符合《食品工程通用规范》GB550××的有关规定。


[bookmark: _Toc136003764][bookmark: _Toc197527419]4 主要生产设施
[bookmark: _Toc136003765][bookmark: _Toc197527420]4.1 一般规定
4.1.1 预制快销食品工程项目内各生产车间和辅助用房，应根据生产工艺流程有序设置。生产车间内的功能分区应符合生熟分开的要求，生熟交叉过渡区应有卫生防护措施。
[bookmark: _Hlk177652608][bookmark: _Hlk177652724]4.1.2 拣选、清洗后蔬果的切配、内包装等操作区应设置为清洁作业区。即食鲜切蔬果的切配、内包装等生产区清洁度级别不应低于E级。
4.1.3 熟制食品的冷却、暂存、内包装等操作区应设置为清洁作业区。无后续杀菌（灭菌）的即食食品，其冷却、暂存、内包装等生产区清洁度级别不应低于D级。
4.1.4 预制快销食品的内包装等操作区应设置为清洁作业区。
4.1.5 应根据产品的加工工艺特性和质量控制要求，制定适用于不同产品的低温抑菌或热杀菌工艺，对其关键控制参数应设有监测和控制措施。
4.1.6 不同产品生产作业区应按规定的清洗作业流程和控制要求，设置清洗设施。 
4.1.7 项目各类原料的接收和贮藏区域，应设置避免交叉污染的措施，应与成品储存、发货区域分设或分隔。
4.1.8 有温度控制要求的原料库和成品库，应设置温度监测、记录和控制设施。
[bookmark: _Hlk177653702]4.1.9 热加工后的食品或熟制食品与生制半成品、原料的存放区域或设施应符合分开存放的要求。
4.1.10 当采用紫外线杀菌灯对生产区进行环境杀菌时，紫外线杀菌灯的控制装置应单独设置，并应设置安全联锁装置。
[bookmark: _Hlk177654105][bookmark: _Hlk177654068][bookmark: _Hlk177654192]4.1.11 需要冷冻、冷藏的熟制半成品或成品，熟制后应配置即冷设施，并在相应条件下进行包装、贮存和运输。
4.1.12 用来填充锁鲜包装或加工过程中直接与食品接触的各类气体，其净化处理设施应符合食品质量安全控制要求。
4.1.13 虫控制装置不得直接安装于食品生产区的外露食品、清洁设备和未使用的包装材料的上方；采用电击昆虫控制装置时，应有内置防止虫体或昆虫碎屑溅落的设施。
4.1.14 与食品及其原辅料接触的水、冰、汽、气等辅助介质的系统配置，必须符合食品的质量控制要求。
[bookmark: _Toc134264084][bookmark: _Toc136003766][bookmark: _Toc197527421]4.2 生产设施
4.2.1 动物性、植物性、水产品等食品原料的清洗设施和原料预处理区应分别设置，其生产能力应符合产能要求。
4.2.2 项目应按物品种类及特性分别设置冷藏库、冷冻库和常温库房，各类库房的容量应符合生产能力及物流配送的要求。
4.2.3 鲜切蔬果及预冷鲜食产品从分切到分销阶段，应在符合产品质量控制要求的冷链条件下进行，生产装备及作业区应设有检测和控制环境温度的措施。
4.2.4 生产车间的环境、设备、设施的构造及材料应符合清洗和消毒的要求，清洗和消毒设施的配置应符合清洗和消毒作业规程要求。    
[bookmark: _Hlk177656066]4.2.5 鲜切蔬果的切配、漂洗、消毒用水应为低温水，并配备温度监测和自动记录的设备或设施。
4.2.6 冷藏预制肉制品的分割、冷却、加工、调制等作业区或贮存区应设有检测和控制环境温度的措施，其作业区的环境温度控制不应高于15℃，其贮存区的环境温度控制不应高于4℃。
4.2.7 冷冻预制调理肉制品经速冻或冷冻设备处理后，贮存区应设有检测和控制环境温度的措施，其环境温度控制不应高于-18℃。
4.2.8 采用冷链配送的热加工食品，在热加工后应设置即冷设备或冷却专用房间。
4.2.9 成品或半成品预冷设备应符合产品的卫生质量控制要求。
4.2.10 热加工工艺采用食用油煎炸时，应有对食用油品质进行监测和控制的措施，并设置废油收集、处理装置。
4.2.11 用于原辅料、半成品内部流转的移动承载用具应设独立的清洗区域，当由清洁度级别低区域向高区域回流时应设缓冲、清理或清洗措施。
[bookmark: _Hlk177659255]4.2.12 用于成品外部配送的承载用具，当其周转回流使用时，应有独立的接收与存放区域；重新使用前应有清理或清洗措施。
4.2.13 接触待包装成品、熟食制品的流转设施应独立设置，不得与其他用途的承载用具、工器具混用。
[bookmark: _Hlk177659478]4.2.14 接触待包装熟食和生鲜食品的工器具、容器应有专门的清洗消毒设施，工器具应设有存放专用柜或房间。
4.2.15 已消毒和未消毒的工用具应设有分开存放的设施。



[bookmark: _Toc133833196][bookmark: _Toc77946936][bookmark: _Toc134264085][bookmark: _Toc136003767][bookmark: _Toc197527422]5 辅助生产设施
5.0.1 不同清洁度级别生产区的气流组织形式、空气过滤器等级，以及温度、湿度控制参数等，应符合《食品工程通用规范》GB550××的有关规定。
5.0.2 设置机械排风的区域，当自然补风不能满足室内卫生条件和生产工艺要求时，应设置机械补风。严寒和寒冷地区应对机械补风采取加热措施。
5.0.3 产生异味的生产设备应设置抽排风处理装置。抽排风处理装置应具备清洗和更换的功能，且其排气口应设置网眼孔径小于6mm的金属隔栅或网罩。
5.0.4 发热量大、散湿量大或散发大量油烟的加工区域相对于其他区域应保持负压，补风量应与排风量相匹配。 
[bookmark: _Hlk177661939]5.0.5 产生油烟的设备的排风应设置油烟净化设施，且其排放标准应符合国家的有关规定。
5.0.6 冷热界面分区的分隔墙的冷侧、冷热交替间的顶部等区域，应有防结露措施。
5.0.7 冷热加工作业区的排风系统应符合下列规定： 
 1 应有防止室外空气倒灌的措施； 
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2] 2 对含有水蒸气和凝结性物质的排风系统，排放管应设置坡度及凝结水、液排放口。
5.0.8 低温生产作业区用于环境控温的内循环冷风机，应具备清洗和消毒的功能。
5.0.9 环境温度不高于10℃的冷加工区域，空调末端设备表冷器应采取除霜技术措施。
5.0.10 包装间、分切间、分割间、产品整理间等人员较多房间的空调系统严禁采用氨直接蒸发制冷系统。
5.0.11 穿过冷间保温层的电气线路应集中敷设，并应有防火封堵措施以及防止产生冷桥的措施。
5.0.12 车间明沟对外排水口处应设置防腐蚀的格栅，并有防鼠、防臭以及防止逆流和外界雨水和积水侵入的设施。
5.0.13 车间内排水应由高清洁作业区流向低清洁作业区，排水沟应符合清洁要求，并有防止固体废弃物堵塞的措施。
5.0.14 用于处理含油废水的油水分离装置不应设置在食品加工处理区。
5.0.15 食品加工处理区应设置存放废弃物或垃圾的设施，并不得与其他功能设施混用。
[bookmark: _Hlk177662864]5.0.16 车间应有废弃物存放区，废弃物存放及外运时不得对车间卫生环境造成影响。
5.0.17 厂区垃圾房内应设置分类存放、干湿分离存放的设施，具有腐蚀性的垃圾应设有单独容器。

