  
《餐饮食品加工环境卫生评价指南》团体标准
编制说明

一、任务来源及工作过程
[bookmark: OLE_LINK6][bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK5][bookmark: _GoBack]根据四川省食品生产经营安全协会《关于对<餐饮食品加工环境卫生评价指南制订立项申请书>进行公示的通知》，《餐饮食品加工环境卫生评价指南》团体标准予以立项，由四川省食品检验研究院牵头、四川省食品生产经营安全协会、四川省市场监督管理局餐饮服务食品监督管理处、成都市高新区市场监督管理局等承担起草。
2024年10月—2025年6月，起草组研讨确定了本标准的定位和适用性，讨论初步技术路线，形成了标准稿。
2026年xx月xx日，四川省食品生产经营安全协会召开《餐饮食品加工环境卫生评价指南》团体标准评审会，经过评审最终形成标准报批稿。
二、本标准立项的必要性
“民以食为天，食以安为先”，餐饮食品安全是“健康中国”的重要内容，越来越受到老百姓广泛关注。现阶段餐饮食品标准体系建设方面，我国餐饮业管理主要遵循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》等标准，这些标准主要侧重于提出餐饮加工各环节规范性要求。除此之外，餐饮食品是导致各类食物中毒和食源性疾病发生的主要原因，且由交叉污染、误食误用、加工不当、原料变质、存储不当导致的食品污染是影响餐饮食品安全的主要因素。
因此，该标准的制定既填补了餐饮食品加工环境卫生缺乏相适应标准的空白，又为餐饮食品加工环境如何采样、检测、结果分析、风险研判提供了可操作借鉴的方法，有利于餐饮服务行业长远发展和行政部门的科学监管，从而保障我国餐饮食品行业的安全可靠性。
三、确定主要技术指标的依据
[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK23]本标准制定的主要依据有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 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、DBS 44/006-2024《餐饮服务非预包装即食食品 微生物限量》等。
（一）标准名称
[bookmark: OLE_LINK7]本团体标准名称为根据四川省食品生产经营安全协会《关于对<餐饮食品加工环境卫生评价指南制订立项申请书>进行公示的通知》中的立项名称——《餐饮食品加工环境卫生评价指南》。
（二）标准适用范围
本标准适用范围明确规定了3.1所定义的食品加工及服务机构食品加工环境卫生监测和评价。
（三）术语和定义
[bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK33][bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK64]根据GB 31654-2021、GB/T 27306-2008、GB 14881-2013中餐饮服务场所、专间、区域卫生要求等内容，同时参照国家市场监督管理总局〔2018〕12号《餐饮服务食品安全操作规范》，对本标准的相关术语定义及说明如下：
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK21][bookmark: OLE_LINK9]（1）食品加工及服务机构：通过即时加工制作、商业销售和服务性劳动等，向消费者提供食品、消费场所及设施的食品加工、销售和消费服务的机构，包括集体用餐配送单位和食堂。此定义参照GB 31654-2021对餐饮服务和GB/T 27306-2008对餐饮业的定义，结合本标准的具体适用范围制定。
（2）食品加工环境卫生评价：是一种采用微生物现场采样和仪器检测相结合，对食品加工过程环境卫生进行多维度食源性致病菌污染风险评价的方法。参照GB 14881-2013、GB/T 27341-2009《危害分析与关键控制点（HACCP）体系 食品生产企业通用要求》及本标准方法内容、目的意义等自行定义。
[bookmark: OLE_LINK1]（3）对于清洁操作区、准清洁操作区、一般操作区的定义，参照《餐饮服务食品安全操作规范》的相关定义及采样实际情况，特别规定备餐间、分餐区、鲜榨果汁、水果拼盘、分餐售卖等为清洁操作区，有生熟食品存在的操作区域为准清洁操作区。
（四）生物安全措施
餐饮食品加工环境卫生评价项目均属于实验室生物检验活动范畴，评价涉及生物安全环节应按照GB 19489-2008有关规定执行。
[bookmark: OLE_LINK20]（五）点位设计
[bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK26][bookmark: OLE_LINK24][bookmark: OLE_LINK25][bookmark: OLE_LINK43][bookmark: OLE_LINK29]采样点位设计参照GB 14881-2013、T/CNHFA 232-2023制定，并针对餐饮食品加工及服务机构对采样类别及具体点位进行了细化。检验项目主要参照DBS 44/006-2024、GB/T 27306-2008，并结合GB 29921-2021《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》、GB 19298-2014《食品安全国家标准 包装饮用水》、GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》、GB 2759-2015《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》等相关产品标准制定。
（六）采样及检测
为保证结果的准确性，参照GB 4789.28《食品安全国家标准 食品微生物学检验 培养基和试剂的质量要求》，规定“所有直接接触采样对象的材料均须经过验收合格后使用”。
[bookmark: OLE_LINK18]由于在清洁和消毒后，部分环境微生物受到损伤或杀灭，立即采集样品，可能会影响检出率真实性与准确性，出现假阴性结果。因此参照ISO 18593：2018《Microbiology of the food chain-Horizontal methods for surface sampling》规定及GB 14881-2013 表A.1要求：“加工过程采样应在开班第一时间及连续生产中，或在生产结束停机后（清洁消毒前）或者根据工厂实际生产情况，评估所采集样品的高风险时段来进行采样”。
为避免操作人员带入外部污染源，参照GB 31654-2021及GB 14881-2013对人员卫生要求，特别规定“进场前操作人员须规范穿戴一次性防护服、口罩、手套及鞋套等个人防护装备”。《餐饮服务食品安全监督抽检工作规范》（国食药监食〔2010〕342号）中要求，标准化记录表必须满足检验结果可追溯。
[bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK16]采样面积及表面擦拭法、贴片法、触碟法采样方法参照ISO 18593：2018和T/CNHFA 232-2023《粉状婴幼儿配方食品生产环境中 克罗诺杆菌属的监控指南》制定；直接取样法参照GB 4789.1-2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则》；人员采样参照GB 15982-2012《医院消毒卫生标准》附录A制定；消毒餐饮具采样和检测按照GB 14934-2016《消毒餐饮具卫生标准》中附录A的规定执行；沉降菌检测按照GB/T 18204.3中3.3的规定执行。
[bookmark: OLE_LINK2]检测方法参照现行国家标准及行业标准（如GB 4789系列、GB 8538-2022、SN/T 3872-2014 出口食品中四种致病菌检测方法 MALDI-TOF-MS法、SN/T 5228.9-2019系列 出口食品中病原微生物快速筛选方法 MALDI-TOF MS法等），采用国家标准方法与经过实验室内部质量控制符合检验要求的快检方法（如测试片法、MALDI-TOF MS法等）相结合的方式，确保检测的准确性与高效性。
（七）结果评价
[bookmark: OLE_LINK37][bookmark: OLE_LINK32][bookmark: OLE_LINK30][bookmark: OLE_LINK39][bookmark: OLE_LINK27]检测项目包括食品、直接/间接接触食品表面、人员手部、餐用具等，检测项目结果评价限量值参考DBS 44/006-2024、GB 29921-2021、GB 7099-2015、GB 2759-2015、GB 19298-2014、T/CCA 003-2017《消毒餐饮配送箱（包）》、GB 37488-2019《公共场所卫生指标及限量要求》等标准，详见下表。

表1 检测项目结果评价限量值参考依据

	[bookmark: OLE_LINK57]类别
	检测项目
	满意
	存在风险
	参考依据

	食品
	菌落总数CFU/g（mL）
	第一类a
	＜105
	≥105
	DBS 44/006-2024

	
	
	第二类b
	＜106
	≥106
	

	
	
	第三类c
	＜107
	≥107
	

	
	
	食用冰
	＜100
	≥100
	GB 2759-2015

	
	大肠菌群（mL）
	食用冰
	＜10
	≥10
	GB 2759-2015

	
	
	直饮水
	＜1
	≥1
	GB 19298-2014

	
	金黄色葡萄球菌CFU/g（mL）
	食品
	＜103
	≥103
	DBS 44/006-2024、GB 29921-2021

	
	沙门氏菌/25g（mL）
	未检出
	检出
	DBS 44/006-2024、GB 29921-2021

	
	单核细胞增生李斯特氏菌/25 g（mL）
	未检出
	检出
	DBS 44/006-2024、GB 29921-2021

	
	大肠埃希氏菌CFU/g（mL）
	≤100
	＞100
	DBS 44/006-2024

	
	霉菌CFU/g（mL）
	≤150
	＞150
	GB 7099-2015

	
	铜绿假单胞菌/250 mL
	未检出
	检出
	GB 19298-2014

	
	蜡样芽胞杆菌CFU/g
	≤104
	＞104
	DBS 44/006-2024

	
	致泻大肠埃希氏菌/25 g
	未检出
	检出
	GB 29921-2021

	
	副溶血性弧菌/25 g
	未检出
	检出
	DBS 44/006-2024

	环境（包括人员）
	大肠菌群（50 cm2）（手）
	未检出
	检出
	GB 15979-2002、GB 14934-2016

	
	金黄色葡萄球菌（手）
	未检出
	检出
	GB 15979-2002

	
	沙门氏菌（50 cm2）(900 cm2)
	未检出
	检出
	GB 15979-2002、GB 14934-2016

	
	单核细胞增生李斯特氏菌（900 cm2）
	未检出
	检出
	GB 15979-2002

	
	副溶血性弧菌（900 cm2）
	未检出
	检出
	GB 15979-2002

	
	大肠埃希氏菌（cm2）
	≤100
	＞100
	GB 15979-2002

	
	沉降菌CFU/皿/5 min
	≤20
	＞20
	GB 37488-2019


[bookmark: OLE_LINK3]

（八）风险评估
[bookmark: OLE_LINK28]结果分析基于快速微生物定量风险评估模型（swift quantitative assessment，microbiological risk assessment，sQMRA），从功能区清洁程度、食品接触关系、食源性致病菌导致的健康损害的分级等三个维度进行评价分析。各区域采样点位风险值结合功能区清洁程度、食品接触关系两个维度进行赋值。食源性致病菌危害等级参考国际食品微生物标准委员会（ICMSF）食品微生物丛书《微生物检验与食品安全控制》，将监测微生物按对人体健康损害的分级分为3级，进行赋值。最后将各区域采样点位风险值和食源性致病菌危害等级分值相乘，得到餐饮加工环境微生物风险分级最终分值，即餐饮加工环境微生物风险分级矩阵。本标准采用半定量风险分级矩阵方法，主要用于不同采样点位和污染问题的相对风险排序及整改优先级判断，不代表食源性疾病发生概率的精确定量估算。该方法适用于餐饮加工环境中样本量有限、污染波动较大的应用场景
（九）其他
参照GB 31654-2021、GB 14881-2013、国家质量监督检验检疫总局〔2015〕163号《检验检测机构资质认定管理办法》制定。

四、社会征求意见及采纳情况


五、标准实施日期和实施建议
建议本标准自发布之日起2周后实施。在2周的时间内，企业可以进行实施的准备工作，鼓励有条件的企业提前实施本标准。
六、其他需要说明的事项
无。
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