东莞市标准化协会团体标准
《食堂工用具、设备标识管理规范》编制说明

一、编制背景及意义
“民以食为天，食以安为先”，食品安全已成为党和政府、社会公众关注的焦点，餐饮服务是食品消费的终端环节。就餐人员从儿童到老人，涵盖了社会群体的方方面面，特点明显。如若发生食物中毒事件，其伤害的范围广，程度深，社会影响恶劣，政治和社会影响大，是食品安全重点监管部位。
根据广东省食品药品监督管理局、广东省教育厅、广东省人力资源和社会保障厅、广东省卫生和计划生育委员会《关于学校食堂食品安全管理的规定》[粤食药监局食营〔2017〕53号]以及广东省食品药品监督管理局、广东省卫生和计划生育委员会《关于企业食堂食品安全管理的规定》[粤食药监局食营〔2017〕52号) ]等文件的规定，“食品加工的工用具、存贮设备设施应当符合食品安全要求。用于原料、半成品和成品加工的工用具及容器宜通过形状、材质、颜色区分，并做到标识明显、定位存放”。
文件中并未规定工用具、设备应标注什么颜色，标注于什么部位，因而，在不同的餐饮机构对工用具、设备标注的颜色各有不同，往往导致新的工作人员无所适从，无法培养良好操作习惯。通过统一的颜色标识区分不同区域，不同用途的工用具、设备，便于生、熟等不同原料按其特性分开操作，避免交叉污染。同时，便于餐饮业引入网络监控信息化管理后，对人员操作更容易进行辨识区分，提高监管效果。
因此，通过制定食堂工用具、设备标识管理规范标准，有利于食堂规范工用具、设备的使用，培养工作人员的良好操作习惯， 达到精细化管理。
二、工作简况
东莞市标准化协会团体标准《食堂工用具、设备标识管理规范》立项后，起草工作正式启动，首先由起草单位成立东莞市标准化协会团体标准《食堂工用具、设备标识管理规范》起草小组（以下简称“起草小组”），制定了编制大纲和工作计划，收集了各地关于食堂管理的工用具、设备标识管理的相关法律法规。经过2个多月的资料收集整理和分析，经起草小组多次讨论沟通，充分交换意见，并在反复试验论证的基础上，起草小组提出了标准草案。之后，起草小组反复对草案研究讨论，修改后形成了标准初稿。标准初稿完成后，起草小组针对标准的框架、结构和条文进行了反复细致的讨论和修改，形成了标准征求意见稿初稿。
主要技术要求及编写依据
三、主要技术要求及编写依据
（一）编写依据
本标准在格式上严格按GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》给出的规则编写，并坚决遵守以下原则：
1、科学性
东莞市标准化协会团体标准《食堂工用具、设备标识管理规范》的技术内容是在参考一系列相关资料后，结合东莞市相关餐饮企业的具体制作情况编制而成，力求标准内容合理准确。
2、适用性
在标准编制前和编制过程中，进行了大量的分析研究，查阅了相关文献资料，内容根据目前餐饮从业者和消费者的实际应用和需求进行限定，保证了标准的适用性。
3、可操作性
标准所涉及到的技术要求对餐饮企业来说比较容易达到，技术操作和要求适合规模生产，可操作性强。
（二）标准的主要内容
本标准规定了食堂工用具、设备标识管理的术语和定义、标识分类、标注部位、功能区的配置。现将本标准中有关条款的内容说明如下：
1、术语和定义
本标准的术语和定义是根据国家市场监管总局2018年7月发布的《餐饮服务食品安全操作规范》制定。
2、标识分类
本标准参考了各地的规定，通过不同的颜色对原料（原料分为动物性、植物性、水产品）、半成品和成品，以及专间的加工工用具、设备进行区分。
3、标注部位
根据不同的工用具、设备类别、材质对应标注的部位作出了规定。
4、功能区的配置
根据粗加工、切配、烹饪、专间、库房等食品处理区域的需求配置各类主要工用具、设备，并按规定使用。
以实施色标管理为契机，本标准为食堂的食品工用具、设备标识管理制度提供了参考。力争做到工用具、设备定色、定人、定位。
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