附件2

居民厨房工程建设标准及管理办法

第一章  总则

第一条  为进一步建立以主食加工配送中心为龙头，以中心门店为主体，快餐亭、快餐厅为补充的居民快餐供给网络，形成统一规范的主食供给体系，从源头上确保主食供给质量，全面推进政府居民厨房工程建设健康发展，制定本办法。

第二条  本办法适用于居民厨房工程的建设及管理。居民厨房工程包括主食加工配送中心、中心门店、快餐亭、快餐厅。

第三条  居民厨房供给网点要服从当地粮食行政管理部门的监督管理。
第二章  建设标准

第四条  主食加工配送中心以社区服务为主，建设规模必须符合国家商务部《主食加工配送中心建设规范》明确标准要求，以餐饮加工企业为主体，以大众化餐饮食品为市场定位，采取产品统一加工、原料统一采购，面向自有和社会网点开展统一配送，为城乡居民日常生活提供各类食品的餐饮加工经营实体。

1.主食加工配送中心使用面积1000 平方米以上,2辆以上箱式货物配送车，具备10 个以上供应网点的配送供应能力；

2.资质要求。具有营业执照、卫生许可、消防许可、环保许可及相关资质。通过ISO22000食品安全管理体系认证或ISO9000系列、HACCP任意一种认证；
    3.专业保证。具有主食等餐饮食品生产加工厂区或中央厨房；具有采购、仓储、品控、包装、配送等配套功能设施；实行统一标准、统一加工、统一配送、统一管理；具有产品标准、工艺流程、工作制度、品质控制、安全保障、回收与召回等各项制度措施；
    4.设备设施。配置餐饮加工成套机械设备和质量检测设备，加工配送销售面食类、粥浆类、烘焙类、卤制类等快餐品种；制定岗位职责，建立健全各项规章制度，卫生环境符合要求。
第五条  中心门店规模符合国家食品药品部门相关文件要求，沿街固定的营业场所，现场加工制作或采用统一配送的方式供应快餐食品，并提供就餐场所、餐饮用具等消费设施的营业网点。

1.营业面积100 平方米以上，加工食品的工具、器具等设备设施齐全，能同时容纳50 人以上就餐；

2.店内布局合理，有专用的清洗、消毒设备；建立健全各项规章制度及岗位职责。
第六条  快餐亭是指在社区以亭体形式存在，摆放地点相对固定，销售食品的餐饮营业网点。

1.营业面积7平方米以上，外表美观大方，店标实行统一图案标识；配置合理，经营有序，经营食品快餐以主食加工配送中心统一配送为主；

2.根据食品经营品种配备必要的食品加热设备，所销售食品应配有包装，明码标识商品价格；食品摆放规范有序，卫生环境符合要求。
第七条  快餐厅是指在社区内有固定的营业场所，经营快餐食品以统一配送为主，现场加工半成品为辅，制作或采用统一配送的方式供应快餐食品。

1.营业面积60 平方米以上，餐饮设施齐全，配备必要的食品加热设备，能同时容纳30 人以上就餐；

2.地面干爽整洁，操作台面使用无毒无害材质制作，整洁无杂物、污渍，配备消防、消毒等安全卫生设备。
第三章、规范管理

第八条  居民快餐经营网点应依法办理营业执照、卫生许可、餐饮经营许可、消防和环评等相应的生产、经营资质。

第九条  主食加工配送中心必须具有各类产成品生产标准。

第十条  居民快餐经营网点应将营业时间、快餐品种、服务项目、收费标准及其特殊规定进行明示，并严格按明码标价销售食品。

第十一条  从事食品采购、保存、加工、供餐服务等工作的从业人员，每年应按有关规定进行健康查体，取得健康合格证。

第十二条  严格遵守国家有关食品、卫生、防疫、环保、节约、消防、安全、规划等有关法律法规要求。建立采购与溯源、仓储、加工、包装、配送、回收、召回等各个环节的食品安全管理制度。

第十三条  采购并使用节能设备和用品，降低能源与物品消耗，保证各种设施设备符合国家有关规定。

第十四条  居民快餐经营网点布局应符合当地快餐市场网点规划要求和城管有关管理规定等。

第十五条  建立与生产和经营规模相适应的岗位职责，操作规范，卫生制度。

第十六条  建立员工守则、考勤、奖惩制度等。

第十七条  对突发公共卫生安全事件和服务质量制定应急方案和工作流程。


第四章  附则

第十八条  本办法由省粮食局负责解释。

第十九条  本办法自下发之日起施行。

3
— 5 —


