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    一、工作简况
为了深入贯彻落实党的二十大会议精神和习近平主席关于食品安全“四个最严”与“实施食品安全战略，让人民吃得放心”的要求，巩固和深化建设市民满意的食品安全城区，根据《上海市贯彻〈中共中央、国务院关于深化改革加强食品安全工作的意见〉的实施意见》，配合做好食品安全重点工作，全面开展小餐饮单位食品安全达标创建工程。根据创建要求，结合国家和本市有关食品安全的法律法规以及相关标准的要求，上海市长宁区质量协会特起草本团体标准。本标准可作为创建小餐饮店达标示范工程的标准。
编制《小餐饮店管理规范》是基于配合做好小餐饮企业食品安全重点工作，全面开展小餐饮单位食品安全达标创建工程，提升小餐饮单位食品安全质量这一背景下提出的，标准起草小组人员对全市多个街镇的小型餐饮进行了调研，深入分析小型餐饮的食品安全现状及存在问题,找出症结,以问题为导向，探索有效、可行的管理措施，有针对性的破解小餐饮环境不佳等难题，让消费者放心就餐。
（一）任务来源：项目来自于上海市长宁区食品药品安全委员会办公室《关于开展2022年长宁区小餐饮单位清洁厨房创建工作通知》，项目编号“长食药安办〔2022〕6号”。由中大华远认证中心（上海）有限公司、爱野（上海）餐饮有限公司、上海世味零厨科技发展有限公司、上海丹利维加斯食府、上海金殷餐饮有限公司、上海味之怡餐饮管理有限公司等单位联合成立了标准起草小组。计划项目完成时间是2022年12月。

本标准负责起草单位：上海市长宁区质量协会
本标准参加起草单位：中大华远认证中心（上海）有限公司、爱野（上海）餐饮有限公司、上海世味零厨科技发展有限公司、上海丹利维加斯食府、上海金殷餐饮有限公司、上海味之怡餐饮管理有限公司。

本标准主要起草人：周积守、孙兴鹏、张春、刘蕴熙、范艳萍、唐雪金、唐晓文、谢卫周。

（二）制定标准的必要性和意义。

据统计，餐饮业里小型餐饮占百分之七十以上。所谓小型餐饮店，是指经营场所面积150平方米以下或就餐座位75座以内，有固定门店,从业人员少,从事餐饮服务的小餐饮店、小火锅店、小饮品店等经营者。如此庞大的队伍，给老百姓的日常生活带来了方便，也为老百姓的生活质量提升做出了贡献。随着市场经济的发展，小型餐饮成为最活跃的餐饮业组成部分。
从标准起草小组人员对多个街镇的小型餐饮进行调研情况来看，小型餐饮的管理水平差异较大，连锁经营因有配套的食品安全管理措施，在环境卫生、食品安全等方面好于单体小餐饮店。小型餐饮最大的特点是入行门槛低，经营面积小，设备简陋、人员配置少，经营随意性大、日常食品安全管理主要靠自律。存在的主要问题有：
一是小餐饮型经营者多数是下岗职工和社会低收入的群体，这些从业人员文化素质普遍偏低，食品安全知识及法律法规意识比较淡薄，个人卫生陋习极易带到食品生产加工过程中。
二是部分从业人员把用于原料、半成品、成品的工用具和容器混用，储存食品时生熟混放，餐饮工具清洗、消毒、保洁不规范的现象更是屡见不鲜。
三是厨房基础设施设备简陋；消毒设备形同虚设：许多小餐饮为节约成本，配备的消毒柜基本处于“休息”状态，有的已经故障无法使用而沦为杂物柜。
四是食品卫生制度未认真落实。这些特点汇聚之后往往在就餐环境的整洁、卫生，食品加工过程的安全上有时不尽如人意，给消费者的印象不甚理想。
因此，让消费者放心就餐，不仅是杜绝食品安全事故的问题，更关系到能否留住回头客，使得店家的生意能否长期兴旺。从政府市场监管角度，也希望找到能帮助小型餐饮规范经营的有效管理模式。标准起草小组人员在对小型餐饮食品安全现状调研的基础上，深入分析小型餐饮存在问题,找出症结,挖掘有效、简单、可行的措施，有针对性的破解小型餐饮“脏乱差”等难题。亟待制定标准对小型餐饮服务经营者进行规范。鉴于此，《小餐饮店管理规范》作为团体标准，有助于小型餐饮的各个业态健康发展，对提升城市形象有非常大的促进作用。

二、主要起草过程

收到《关于开展2022年长宁区小餐饮单位清洁厨房创建工作的的通知》后，中大华远认证中心（上海）有限公司联合成立了标准起草小组。起草小组成员包括周积守、孙兴鹏、张春、刘蕴熙、范艳萍、唐雪金、唐晓文、谢卫周。起草小组认真学习了《GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》、餐饮服务食品安全操作规范等与餐饮业食品安全有关的法律法规、相关的标准和规范性文件，一是通过现场调研，查阅相关资料。二是梳理问题，收集好的、可复制、可推广的管理经验，确定了标准制定的原则，制定了标准起草计划，标准起草主要人员于2022年10月20日形成了标准草案第一稿，经过专家、基层监管所、小型餐饮服务经营者研讨后，经过仔细推敲，认真对第一稿进行了修改，于2022年11月01日形成标准草案征求意见稿。
三、制定标准的原则和依据、主要内容

（一）编制原则：

1、GB/T 1.1-2020 标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则。

2、国家有关法律法规及食品安全相关政策要求。

3、指导性、适用性、可操作性和规范性。

（二）编制依据：

1、规范性引用文件依据《餐饮服务食品安全操作规范》、GB31654《餐饮服务通用卫生规范》等法规、标准提出。

（三）主要内容：

1、范围：本文件适用于小型餐饮食品安全管理。本标准的章节由小餐饮店的场所和人员管理、经营要求、标志标牌、外卖管理、质量管理评价等构成。
    2、术语和定义小型餐饮我们参考了《上海市食品经营许可管理实施办法（沪市监规（2019）1号）》小型饭店：指经营场所使用面积在150㎡以下（含150㎡），或者就餐座位数在75人以下（含75座）以下的饭店。
2、在场所和人员管理中，我们梳理了小型餐饮服务经营者在基础设施、场所布局、人员管理、管理制度、证照公示等各环节应具备的基本硬件设施设备和卫生条件，依据GB 31654《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》、《餐饮服务食品安全操作规范》、DB 31/2015《食品安全地方标准 餐饮服务食品安全管理指导原则》等法规中的内容对小型餐饮服务经营者基本硬件设施和卫生条件提出要求，着重解决小型餐饮卫生条件差、基础设施设备简陋或设施设备不能正常运转问题；通过设立食品安全管理员提高从业人员食品安全意识，及时纠正个人卫生陋习。

3、在经营要求中，规定了经营种类、经营环境、食品安全追溯、食品贮存、加工制作、专间管理、餐饮具清洗消毒、废弃物管理、虫鼠害防制、就餐区管理等要求，针对小型餐饮在日常操作过程中卫生管理，按照在日常操作过程中使用情况，制定通俗易懂的操作要求，让从业人员能看懂、易操作。具体要求是通过调研查阅资料，针对小型餐饮服务经营者的实际情况提出相应要求。主要依据GB 31654《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》、《餐饮服务食品安全操作规范》等提出要求，不同场所、设施设备、环境卫生等，按照使用情况，提出满足法规的要求。外卖参考T/31 SAFCM 004《餐饮服务（网络）外卖（外带）用纸碗通用技术要求》、T/31 SAFCM 005《餐饮服务（网络）外卖（外带）用送餐袋通用技术要求》内相关要求。如：1）“5.4.2冷藏控制在 0℃-8℃左右，冷冻控制在-12℃以下”，依据《餐饮服务食品安全操作规范》2.19冷藏、2.20冷冻；2）“5.4.3食品存放离地隔墙10cm以上”， 依据《餐饮服务食品安全操作规范》5.7.5：库房内应设置足够数量的存放架，其结构及位置能使贮存的食品和物品离墙离地，距离地面应在10cm以上，距离墙壁宜在10cm以上；3）“5.5.3  在烹饪后至食用前存放时间超过2小时的食品，应在高于60℃或低于8℃的条件下存放”，依据GB 31654《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》7.3烹饪完毕至食用时间需超过2小时的，应在60℃以上保存，或按要求冷却后进行冷藏；4）“5.6.3  保持专间内温度不高于25℃”，依据《餐饮服务食品安全操作规范》7.4.1.1专间内温度不得高于25℃；5）“5.7.1  餐饮具经过有效的清洗消毒后使用，可采用物理消毒（如蒸汽或沸水，10min以上）”，依据GB 31654《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》附录B2.1.1采用蒸汽、煮沸消毒的，应在蒸汽或沸水中保持10min以上；6）“消毒水的使用时间不得超过4小时， 并应做到“一市一换”，依据《餐饮服务食品安全操作规范》附录K三、化学消毒注意事项：（七）定时更换配置好的消毒液，一般每4小时更换一次；7）“油烟排放浓度不得超过 1.0 mg/m3。排放特殊异味的餐饮场所，经除味措施后，排放的臭气浓度不得超过60（无量纲）”，依据《DB 31/844 餐饮业油烟排放限值标准》4.1 表1餐饮服务企业餐饮油烟浓度排放限值和4.5餐饮服务企业产生特殊气味并对周边环境敏感目标造成影响时，应采取有效的除味措施，排放的臭气浓度不得超过60（无量纲）；8）“5.8.4  位于商业金融区、商业居住混合区等2类声环境功能区内，昼间噪声限值为60 dB(A)、夜间噪声限值为50dB(A)”，依据GB 22337 《社会环境噪音排放标准》4.1.1社会生活噪声排放源边界噪声不得超过表1规定的排放限值。

    4、标志标牌中规定了公示各类公益广告提示或标志等内容。
5、在外卖管理中，规定了小型餐饮服务经营者电商平台（美团、饿了么等）信息公示、配送食品使用食安封签、外卖食品使用可降解材料等内容，确保外卖食品的食品安全。
与现行法律法规、标准的关系

目前《中华人民共和国食品安全法》、GB 31654《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》、《上海市餐饮服务单位疫情防控技术指南》，针对有规模餐饮企业。拟制定《小餐饮店管理规范》团体标准，针对小型餐饮企业特色提出了具体要求。与现行法律、法规、本行业现有的其它标准协调一致，没有冲突。

五、实施标准的建议
技术措施：重点从技术性的角度对小型餐饮食品安全管理进行描述和规定，为小型餐饮食品安全管理提供有力的技术支撑。该标准的出台，必将对小型餐饮服务工作起到积极的推动作用和十分重要的意义。

管理措施：一是建议各级市场监督管理部门和上海市长宁区质量协会做好本标准的宣贯和培训，使小型餐饮服务经营者全面理解标准的内容与要求，增强小型餐饮服务经营者实施标准的自觉性；二是通过标准落实在各街镇打造小型餐饮示范（街）区、特色街区，使标准得到有效运用；三是充分发挥新闻媒体作用，提高公众消费安全意识，营造拒吃脏乱差小型餐饮的氛围。

                      《小餐饮店管理规范》起草组

                           2022年11月08日


