嘉兴市集体用餐配送单位食品安全质量

提升行动方案（2023-2025年）

（征求意见稿）
为进一步规范全市集体用餐配送单位经营行为，提升集体用餐配送能力，提高集体用餐配送单位（以下简称：集配单位）食品安全水平，推动集体用餐配送产业规范、健康、可持续发展，切实保障人民群众身体健康和生命安全，特制定本实施方案。

一、总体要求

全面贯彻习近平总书记关于食品安全重要论述精神和“四个最严”要求，规范落实集配单位餐饮食品安全主体责任与监管责任。对标高水平建设食品安全治理现代化先行省目标，推进嘉兴国家级食品安全示范市创建，提升集配单位硬件设施和自身管理水平，推动集配单位食品安全治理体系和治理能力现代化，有效防控食品安全事故的发生，保障就餐人员“舌尖上的安全”。

二、工作目标

（一）总体目标

在集体配餐单位引入CCP食品安全管理理念，强化数字赋能，按照主体责任全落实、智治场景全应用、后厨环境全提升、大宗食材采购全上链等“五全”要求，提升集配单位食品安全管理水平，有效推动我市集配单位食品安全质量再上新台阶。

（二）具体目标
1.主体责任：按照《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》要求，食品安全总监、食品安全员动态保持100%；企业“日管控、周排查、月调试”机制执行率动态保持100%；每周自查落实率动态保持100%。

2.智治场景：集体用餐配送单位建成“智能阳光厨房”，统一纳入数字化监管平台，到2023年达到并动态保持100%；集配智治场景常态化应用到2023年达到并动态保持100%；CCP点位数字化监控应用到2023年应用率达到70%，到2024年应用率达到85%，到2025年应用率达到100%。
3.后厨环境：优化布局、提升硬件设施，引入ISO22000、HACCP管理体系2023年75%以上，2024年90%以上，2025年100%；食品安全量化等级B级2023年80%以上，2024年100%，2025年A级达到60%以上；五常管理等先进的管理方法应用100%。
4.大宗食材：大宗食材、高风险食用农产品等“浙食链”上链率并动态保持100%。

三、主要措施

（一）严格市场准入。对新申请集配单位的证照审批，按照《浙江省食品经营许可实施细则》相关要求，引导集配单位按照嘉兴市《集体用餐配送食品安全规范》团体标准，结合企业经营规模、加工工艺、供餐能力、卫生设施等进行逐项严格审核把关，从源头把控集配单位的基础设施条件。对申请延续许可的集配单位，服务指导其按照嘉兴市团体标准等相关规定进行改造提升，达到相应条件的准予延续许可。

（二）落实主体责任。督促集配单位严格落实食品安全主体责任，完善食品安全管理体系，建立专兼职食品安全管理组织，制定食品安全自评自查计划，健全食品安全管理制度。按照《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》要求，配备食品安全总监、食品安全员，规范落实“日管控、周排查、月调度”工作制度，对发现的食品安全风险隐患，立即采取防范措施，及时消除风险隐患。

（三）推进数字化应用。指导集配单位在粗加工、烹饪、分装、洗消等关键点位安装带有自动抓拍功能的摄像头，将视频统一接入省局一体化平台；在专间、餐用具消毒设施、留样冰箱、紫外线消毒设施等关键点位安装物联监测设备，对专间温度、紫外线灯消毒时间、餐用具消毒温度、留样冰箱温度异常情况实时预警，提高集配单位智能化水平。设备，有效保证餐食温度和降低食品配送潜在的安全风险。

（四）加大厨房改造。督促集配单位加大资金的投入，指导集配单位科学规划流程布局，对粗加工、烹饪、分装、洗消等场所进行改造提升，及时更换陈旧设施设备，保持地面、墙面无破损，顶面无脱落。按照应配尽配的原则，推动集配单位加装盒饭终端微波加热设施。

（五）提升管理水平。要求集配单位制定相应的加工配送操作规程，明确食品安全CCP点位及控制措施，指导集配单位全面推进危害分析和关键控制点体系（HACCP）或食品安全管理体系（ISO22000）体系建设，并逐步通过体系认证，实现对食材、加工、温度、留样、消毒、配送等关键控制点的监视和控制，有效降低危害发生，推动集体用餐配送单位食品安全管理水平全面提升。

四、工作要求

（一）强化组织领导。集配单位是餐饮服务食品安全高风险业态之一。各地要提高思想认识，强化组织领导，结合本地实际，制定实施方案，明确目标任务，细化工作措施，层层压实责任，确保提升行动取得实效。

（二）强化督查考核。建立考核评价、晾晒机制，通过明查暗访或者委托第三方的形式，开展督查指导工作，及时发现并指导解决集配单位改造过程中存在的业务问题。将集配单位提升工作以及问题的闭环处置纳入市食药安季度考核和局月重点工作评审内容，建立健全集配单位食品安全智治长效管理工作机制。
（三）强化培训指导。各地要统一组织集配单位进行培训，要求集配单位全面开展自查，按照“一企一策”的要求制定改造提升方案，确保高标准推进、高质量完成。各地市场监管部门要加强集配单位改造提升的现场指导，及时提炼总结提升行动的成效做法，积极探索新思路新方法。

（四）严格监管执法。要加大监管力度，严厉查处未取得集餐资质进行集体用餐配送的违法行为以及加工经营过程不符合要求的违法行为，违法案件及时进行曝光。
（五）强化闭环处置。强化“阳光厨房”、物联感测设施的运用，一方面，对抓拍的违规图片和异常监测数据实时推送集配单位进行闭环处置；另一方面，运用人工智能视频行为算法分析和物联网技术，对多次违规或问题闭环处置不及时的集配单位纳入重点监管对象，加大线下检查力度，提升智能化监管水平。

附件：1.集体用餐配送单位“智能阳光厨房”建设标准

      2.集体用餐配送单位关键控制点
3.集体用餐配送单位食品安全提升行动工作报表

4.集体用餐配送单位基本情况一览表
附件1
“智能阳光厨房”建设标准
	内容
	建  设  标  准
	分值
	备   注

	操作
展示
	1.原料清洗。能展示动物性、植物性、水产品分类清洗画面，并可以看到该区域的卫生状况，每缺一类扣4分。
	12
	1.使用高清摄录设备，视频信息保存不少于7天；2.通过显示屏能清晰展示相关操作画面；
3.能在互联网上进行操作展示，并接入浙江省食品安全综合治理协同应用。

	
	2.切配。能展示动物性、植物性、水产品分类切配画面，并可以看到该区域的卫生状况，每缺一类扣4分。
	12
	

	
	3.烹饪。能展示烹饪和成品摆放画面，可以看到地面、工作台面和设施设备卫生状况，人员穿戴工作衣帽情况，未展示各扣6分。
	18
	

	
	4.专间。能展示制作加工和成品摆放画面，并可以看到工作台面和设施设备干净程度，人员穿戴工作衣帽情况，食品加工过程，未展示各扣6分；能展示预进间洗手消毒和进入专间画面，未展示扣10分。
	22
	

	
	5.餐具消毒。能展示餐用具消毒画面，并可以看到餐饮具回收、清洗、消毒、保洁等过程，未展示扣12分。
	16
	

	AI抓拍
	6.安装AI抓拍设备，能自动抓拍从业人员未穿工作服、抽烟、未戴口罩、玩手机、厨师未戴帽子等不合规行为的抓拍功能。
	关键项
	

	物联

感应
	7.在厨房设施设备安装紫外线空气消毒智能感测、餐具消毒智能感测、冰箱及专间温湿度监测等物联感知设备，能对专间温度、紫外线灯消毒，餐饮具消毒，冰箱温度（重点是留样冰箱）进行自动监测。
	关键项
	

	信息

公示
	8.公示食品经营许可证、日常监督检查结果记录表、投诉举报电话，每缺一类扣3分
	10
	

	
	9.公示从业人员的健康证明。
	10
	


说明：1、建设要求具体内容可以合理缺项；若有数个专间，则按实际数量和分值评分。
2、扣分项中每小项扣分分值相加不超过该内容设定的分值，关键项为一票否决项。
3、标化分数=实得分数÷应得分数×100（保留小数点后一位）。
4、得分70分以上（含70分）为达标。
附件2
集体用餐配送单位关键控制点
	关键控制点
	项目

	晨检记录
	体温

	
	腹泻、咽痛等病症及手部皮肤化脓性感染

	采购验收
	使用浙食链
	确认入库

	
	未使用浙食链
	猪肉：动物产品检疫合格证明、肉品品质检验合格证明及非洲猪瘟核酸检测阴性报告

	
	
	其他畜禽肉类：动物产品检疫合格证明

	
	
	购货凭证

	操作规范
	食品的中心温度达到70℃以上

	食品留样
	每样菜品不少于125g，冷蒧保存48小时以上

	餐饮具洗消
	餐具洗消时间

	食品配送
	*配送车辆GPS定位系统正常运行


备注：*单餐最大供餐量达到1000份，必须配备车辆GPS定位系统。

附件3

集体用餐配送单位食品安全提升行动工作报表

填报单位：                                    填表时间：

	县区
	集配单位数（家）
	当年改造提升情况
	供餐情况
	量化等级（家）
	通过体系认证情况（家）
	备注

	
	
	改造提升家数
	投入资金（万元）
	单餐实际最大休共餐分数
	年实际供餐份数（万份）
	年经营额（万元）
	A级
	B级
	C级
	只通过HACCP
	只通过ISO22000
	同时通过HACCP和ISO22000
	

	南湖区
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	秀洲区
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	嘉善县
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	平湖市
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	海盐县
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	海宁市
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	桐乡市
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	经开区
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	港区
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	合计
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


备注：1.单餐实际最大供餐份数是指：1家集配单位，1年内任意一天中餐或者晚餐的实际最大供餐份数，如果辖区内有5家，每家单餐实际最大供餐份数相加即可；

2.年实际供应份数是指：集配单位1年累计供餐份数，如果辖区内有5家，5家单位累计相加即可；

3.通过体系认证情况：同一家单位只能填一项，不重复。

填表人：                                  联系电话：

附件4
集体用餐配送单位基本情况一览表

填报单位：                                    填表时间：

	序号
	所属

县区
	单位名称
	地址
	统一信用代码
	从业人数（人）
	投入改造资金（万元）
	单餐实际最大供餐份数
	年供餐份数（万份）
	年经营额（万元）
	量化等级
	通过体系认证情况
	备注

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


备注：1.量化等级，填A、B、C；

2.通过体系认证情况，填只通过HACCP或只通过ISO22000或同时通过HACCP和ISO22000；

3.通过HACCP和ISO22000体系认证的，同步上报通过的认证证书。

填表人：                                  联系电话：


