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 前 言 

本文件按照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》的规定

起草。 

本文件由温州市市场监督管理局提出并归口。 

本文件起草单位：温州市市场监督管理局、中国标准化研究院、温州市标准化科学研究院、温州市

教育局、龙湾市市场监督管理局、杭州佑全科技发展有限公司、温州市XX学校、温州市智慧农业有限公

司。 

本文件主要起草人：
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校园食堂食品安全智慧建设和运行规范 

1 范围 

本文件规定了校园食堂食品安全智慧建设要求和智慧运行要求。 

本文件是适于温州市中小学等校园食堂食品安全智慧建设与运行。 

2 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/T 20270  信息安全技术 网络基础安全技术要求 

GB/T 20271  信息安全技术 信息系统通用安全技术要求 

3 术语和定义 

本文件没有需要界定的术语和定义。 

4 建设要求 

食谱与选餐 

4.1.1 宜通过线下自助点餐取餐设备、在线选餐等多种渠道提前下单。 

4.1.2 食谱与选餐的智慧建设还应满足以下要求： 

a) 支持录入菜品原材料； 

b) 支持根据每日在校用餐人数，智能生成相关菜品，提供就餐指导； 

c) 支持食谱轮换推荐、食谱预警提醒、线上退餐等。 

采购与储存 

4.2.1 采购 

4.2.1.1 宜根据订餐情况，自动推算出食材的需求量。 

4.2.1.2 采购的智慧建设还应满足以下要求： 

a) 支持设置下周食谱自动订单及人工新增订单； 

b) 支持按供货商名称、配送日期等生成采购订单，并推送给配送供货商； 

c) 支持通过多个供应商比价模式来自动选取供应商； 

d) 支持查看各种食材均价以及不同地区的价格； 

e) 支持协商后的食材单价修改。 

4.2.2 验收 

宜配备带显示屏和摄像头的智能验收电子设备，宜满足以下要求： 
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a) 支持食材称重、拍照、视频、数据上传系统等功能； 

b) 支持采购订单数据同步，支持退货和换货操作； 

c) 支持记录食材重量、数量、规格、配送时间、验收人员等，自动生成验收台账； 

d) 支持移动端查看验收照片与视频； 

e) 支持查看索证索票和合格证； 

f) 支持对供应商的评价和考核； 

g) 支持自动生成结算相关单据。 

4.2.3 出入库 

4.2.3.1 应配备温湿度设备，支持数据上传系统与预警提醒。 

4.2.3.2 出入库的智慧建设还应满足以下要求： 

a) 支持通过智能验收电子秤、PC后台、移动端等多途径进行出入库操作，保留出入库单及明细； 

b) 支持智能验收电子秤称重出入库、计件出入库，记录出入库人员信息和出库详情； 

c) 支持库存预警提醒、保质期预警提醒、预警阈值设置等，出库时自动推荐较早入库的商品； 

d) 支持实时查看原材料的消耗数据、库存数据等。 

后厨加工 

4.3.1 食品加工视频监控 

4.3.1.1 视频监控设备应能清晰监控到食品粗加工区域、烹饪区域、面点区、专间、餐饮具消毒间等

关键控制区域的卫生状况和从业人员工作情景。 

4.3.1.2 视频监控设备性能应满足下列要求： 

a) 有效像素≥200万； 

b) 分辨率≥1920*1080； 

c) 视频编码标准支持 H.264、H.265； 

d) 视频流为双码流； 

e) 红外照射距离≥20米； 

f) 网络接口为 10M/100M 自适应以太网； 

g) 外壳防护等级达到 TP66； 

h) 在网络宽带支持下，能通过视频存储等设备接入系统。 

4.3.1.3 应在就餐场所或其他公共区域的醒目位置配备电视机或投影设备，进行视频实时展示。 

4.3.2 智能物联后厨 

4.3.2.1 专间冰箱包括以下要求： 

a) 应配置温湿度监测传感器，实时监测并存储数据，支持异常情况预警提醒。 

b) 宜配置智能冰箱，内置集成传感器模块，采集温度数据，自动生成电子台账。 

4.3.2.2 消毒柜包括以下要求： 

a) 应配置温湿度传感器，实时监测并存储数据，支持异常情况预警提醒； 

b) 宜配置智能消毒柜，内置集成传感器模块，采集温度数据，自动生成电子台账。 

4.3.2.3 应配置智能开关面板，控制并监测紫外灯开启与关闭，跟踪每日使用情况，生成电子台账。 

4.3.2.4 应在预进间配置洗手消毒感应设备，后厨人员洗手消毒后，宜支持自动触发电子门锁开门。 

4.3.2.5 宜配置挡鼠板移位监测器，实时监测仓库挡鼠板是否移位，支持异常情况预警提醒。 
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4.3.2.6 宜配置智能晨检设备，测量员工当前体温，识别手部异物和伤口，并上传到系统，支持异常

情况预警提醒。 

4.3.2.7 宜配备以下智能留样设备： 

a) 智能留样冰箱，留样 48小时内全程监测，支持食品称重和异常情况预警提醒； 

b) 智能留样打印机，根据食谱信息一键打印食品留样标签，对留样菜品和留样操作人员进行拍照，

自动生成留样台账。 

4.3.2.8 宜配置中心温度计，对菜品中心温度进行监测，数据同步上传系统。 

4.3.3 智能抓拍及预警 

4.3.3.1 视频监控支持接入视频存储与智能抓拍分析设备，并上传系统。  

4.3.3.2 视频信息保存不应少于 15天。 

4.3.3.3 支持对以下违规情况进行识别并抓拍： 

a) 后厨从业人员穿戴不规范情况，如未戴工帽、未穿工装、未戴口罩、专间未二次更衣等； 

b) 后厨从业人员行为不规范情况，如后厨违规吸烟、违规使用手机等； 

c) 后厨环境不卫生情况，如桌面不清洁、有病媒生物（老鼠）、垃圾桶长时间未盖等。 

4.3.3.4 支持针对后厨违规操作行为、物联设备数值异常等信息推送预警提醒。 

用餐 

用餐的智慧建设应满足以下要求： 

a) 支持每日陪餐信息登记及陪餐记录查看； 

b) 支持家长查看学生用餐记录； 

c) 支持学生（家长）对食堂菜品口味、分量、价格及食堂服务等的线上评价与用餐建议。 

5 运行要求 

基本要求 

5.1.1 应依托智慧系统或设备，形成每日从业人员上岗前健康检查记录、每日食品安全检查记录，每

周风险隐患排查记录。 

5.1.2 应定期对全体从业人员进行食品安全、智慧运行操作等知识培训，形成培训记录。 

关键控制点 

5.2.1 后厨监控与违规抓拍处置 

5.2.1.1 应确保工作日期间监控视频正常运行。 

5.2.1.2 监控视频出现故障时，应在 24小时内予以修复，特殊情况除外。 

5.2.1.3 应及时确认老鼠抓拍的预警信息，并进行消杀与隐患处置。 

5.2.1.4 应及时确认人员违规行为抓拍的预警信息，并进行整改与反馈。 

5.2.2 物联监测与预警处置 

5.2.2.1 应定期检查智能物联设备的运行情况。 

5.2.2.2 应及时确认紫外线灯控制异常、挡鼠板位移异常、留样冰箱温度异常、冷藏冷冻设备温度异

常、备餐间温度异常等预警信息，并进行整改。 

5.2.2.3 发现设备故障时，应立即将食材或留样食品转移至其他正常使用的冷藏冷冻设备保存。 
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5.2.2.4  

5.2.3 食品留样 

5.2.3.1 应在区域视频监控下进行留样操作，留样标签应标注食品名称和留样时间。 

5.2.3.2 配备智能留样打印机的学校，应使用智能留样打印机将留样食品集中摆放拍照上传，并打印

留样标签，粘贴在相应留样盒盖上，拍照上传的同时触发留样区域监控设备抓拍留样过程。 

5.2.3.3 未配备智能留样打印机的学校，应使用系统移动端将留样食品集中拍照上传，并填写留样标

签，粘贴在相应留样盒盖上。 

台账 

应建立智慧食品安全台账，生成二维码并进行信息公示。台账类型包括但不限于： 

a) 食材采购台帐； 

b) 人员晨检台帐； 

c) 空气消毒台帐； 

d) 餐用具消毒台帐； 

e) 食品留样台帐； 

f) 食品添加剂台账； 

g) 菜品公示台账； 

h) 陪餐台帐； 

i) 餐厨垃圾处置台帐； 

j) 每周自查台帐； 

k) 食品安全培训台帐； 

l) 健康管理台帐。 

网络安全 

网络安全管理应符合GB/T 20270、GB/T 20271 的要求。 

家校共治 

5.5.1 学校应向社会公示食材配送企业资质、食堂从业人员健康状况、每周食谱信息、陪餐信息等，

家长可通过公开渠道获取信息。 

5.5.2 学校应组织家长代表对食堂进行现场检查，生成现场检查情况表单，报主管部门审核后，推送

学校整改。 

5.5.3 学校在收到整改信息后，应制定整改措施，并及时反馈整改后情况及现场照片。 

 

 

 

 

 
 


