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新型餐饮集中式厨房基础设施建设与食品安全管理规范
[bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了新型餐饮集中式厨房的基本要求、设备设施建设要求、食品安全管理、经营分与赋能、评价与改进等内容。
本文件适用于新型餐饮集中式厨房的建设、运营与管理。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97192965]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
GB 50015 建筑给水排水设计标准
GB 18483 饮食业油烟排放标准
GB/T 42966 餐饮业反食品浪费管理通则
GB/T 27306 食品安全管理体系 餐饮业要求
JGJ 64 饮食建筑设计标准
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

新型餐饮集中式厨房 new catering centralized kitchen
以外卖配送为主要销售渠道，集多餐饮品牌、共享基础设施、数字化运营管理、线上线下融合为特征的现代化集中烹饪场所。

新型餐饮集中式厨房运营方 operator of new catering centralized kitchen
新型餐饮集中式厨房的核心管理者。

入驻商户 entry merchant
在餐饮集中式厨房内，从事食品加工制作，并提供餐饮服务，通过线上和线下渠道进行销售的餐饮服务提供者。

AI巡检 AI inspection tour
基于人工智能技术、“互联网+明厨亮灶”，对加工烹饪环节进行自动或半自动的监测、分析与评估。

智慧化食品安全管理系统 intelligent food safety management system
基于大数据、人工智能等技术，实现食品安全全过程实时监控、风险预警、智能分析和协同管理的数字化系统。

经营分 operation score
根据商户食品安全、合规经营、服务质量等表现评定的动态信用分数。
基本要求
新型餐饮集中式厨房管理模式
构建覆盖线上线下的融合服务体系，根据实际业务需求灵活配置外送、自提、堂食等多元消费场景支持能力。
具备多品牌、多品类协同运营能力，实现资源共享和效率优化。
采用数字化管理系统（包括合伙人模式），实现订单、食安、运营的全流程在线管理。
新型餐饮集中式厨房运营方
应持有与经营范围相符的经营资质，且在有效期内。
应承担厨房整体的食品安全管理责任。
应设置食品安全管理机构，配备食品安全管理人员。
应建立品牌授权合伙人、入驻商户的准入及准出机制。
应建立运营方统一管理+商户自主负责的食品安全管理机制。
宜建立并实施食品安全管理体系，符合GB/T 27306的要求。
入驻商户
应按照国家及地方的法律法规要求，持有与经营范围相符的经营资质，且在有效期内。
应承担本商户食品安全主体责任，严格执行食品安全管理制度。
应配备食品安全管理人员。
应建立食品采购、验收、加工、贮存等基本食品安全操作规范，符合GB 31654的要求。
应建立反食品浪费管理制度，符合相应法律法规及GB/T 42996的要求。
设施建设要求
基础设施
配备符合经营生产的电气系统、排油烟系统、给排水系统等相关设备设施。
油烟的排放应符合GB 18483的要求。
排水口应设置防虫防臭装置，符合GB 50015的要求。
消防设备设施
应配备足够的消防设施、器材，符合相应法律法规。
消火栓保护半径不超过27m，每具灭火器保护半径不超过15m。
加工场所
各档口应包含洗、切、烹饪、打包、出餐功能区，各功能区分布参见附录A。
各档口打包功能区侧墙体宜采用可拆卸集成板材进行分隔。
用餐场所
布局应符合JGJ 64的要求。
应配备照明、用餐桌椅、废弃物暂存等设施设备，定期维护、清洁。
食品安全管理
食品安全培训制度
应建立食品安全培训制度，每季度组织对餐饮集中式厨房全部从业人员开展食品安全培训，培训内容应符合GB 31654的要求。
四级检查机制
食品安全管理宜采用四级检查机制：商家自检、店长巡检、总部或三方飞检、AI巡检，检查频率及方法参见附录B。
——商家自检，入住商户应进行每日自检，并生成自检信息。
——店长巡检，餐饮集中式厨房的店长应进行巡检，并完成“日巡检、周排查、月调度”。
——总部或三方飞检，餐饮集中式厨房运营方或三方开展定期飞行检查。
——AI巡检，餐饮集中式厨房运营方通过互联网开展AI巡检。
各级检查发现的问题应记录在系统中，并推送给责任方限期整改。
应建立检查结果与经营分考核挂钩机制，作为商户信用评价的依据之一。
智慧化食品安全管理系统
应建立集中式厨房智慧食安管理系统，实现明厨亮灶、智能监测与预警、安全防护等一体化。
系统平台宜支持移动端操作，便于厨房店长、入驻商户实时上报与处理问题。
[bookmark: OLE_LINK1]应建设“互联网+明厨亮灶”能力，并覆盖入住商户各功能区，摄像头布点分辨率不低于1080P，视频存储应符合相关法律法规要求。
鼓励运用AI大模型技术，建立食品安全智能化实时监测与预警系统。
宜采用订单信息或骑手人脸识别等验证手段，配置安防设备与系统，实现厨房场地入场人员可控。
应急管理
应制定食品安全突发事件应急预案，并定期演练。
发生食品安全事故时，应立即启动预案，并按规定向属地市场监管部门报告。
检验检测
鼓励建立现场快速检测场所，配备快速检测仪器等设备，对加餐饮具、人员手部等定期开展快速检测。
鼓励定期委托第三方进行效果验证。
检测结果应作为风险预警和商家安全评估的重要依据。
经营分与赋能
商户信用评价机制
应建立商户信用评价机制，按照一定周期的日常巡检结果（含AI巡检异常次数）、顾客投诉记录、食品安全抽检结果等对入住商户进行评分。
以经营分划定商户为优秀A/良好B/一般C/较差D等级别。
激励与整改机制
应根据自身情况建立激励与整改机制，并组织实施。
应对表现较差（D级）商户应限期整改，整改不合格者予以清退。
鼓励对表现优秀（A级）商户给予流量扶持、租金减免、品牌推荐等激励措施。
数据上报机制
鼓励新型餐饮集中式厨房运营方建立数据定期上报机制，向属地市场监管部门报送食品安全数据、检查结果、商户评分、培训开展等情况。
建立重大食品安全风险及时通报机制，在发现或获知可能涉及系统性风险、食品安全重大隐患或事件时，应立即向属地市场监管部门进行专项报告。
评价与改进
评价
应建立新型餐饮集中式厨房建设、运营和管理的评价方式，采用定期通过发放满意度调查问卷等方式掌握相关质量和服务质量情况。
评价宜每年不少于四次。
评价内容主要包括对新型餐饮集中式厨房的基础设施建设、食品安全管理、经营分与赋能等方面的评价。
改进
收集监督与检查记录、食品安全培训记录、入驻商户满意度和投诉情况等信息内容，制定相应措施持续改进服务。
建立完善的沟通反馈渠道，收集、分析、改进投诉内容，并将有效的改进措施补充到管理体系文件中。
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（资料性）
新型餐饮集中式厨房档口各功能区分布（推荐）
新型餐饮集中式厨房档口各功能区分布可参照图A.1执行。
[image: ]

（资料性）
四级食品安全检查频率及方法（推荐）
表B.1 四级食品安全检查频率及方法可参照表B.1执行。
	检查级别
	频率
	内容
	记录要求

	商家自检
	每日一次
	原料验收、晨检记录、清洗消毒、穿戴规范
	电子记录，上传平台

	店长巡检
	每日一次
	操作规范、环境卫生、摆放整洁、储存得当
	日管控表，签字确认

	总部或三方飞检
	定期
	随机抽查，重点检查高风险项
	飞检报告，整改闭环

	AI巡检
	实时
	口罩识别、鼠患识别、操作行为
	异常预警，推送整改
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