
丰都县麻辣鸡产业协会《丰都麻辣鸡现制现售经营卫生规范》

编制说明

一、任务来源及简要起草过程

(一)任务来源

根据丰都县麻辣鸡产业协会《关于发布丰都麻辣鸡生产加工技术规范、丰都麻辣鸡质量要求和丰都麻辣鸡现制现售经营卫生规范3个团体标准的立项公告》丰麻协[2021]X号的要求，起草单位对团体标准T/FDMLJ 003-2022《丰都麻辣鸡现制现售经营卫生规范》进行制定。

(二)简要起草过程 

本标准的制定工作从2021年5月份开始，起草单位为：XXX、XXX、XXX、XXX、XXX。起草人为：XXX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX。

本标准按照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》起草。

起草工作组在制定标准制定工作计划后，广泛进行调研，查阅、收集有关丰都麻辣鸡现制现售的经营卫生规范的资料，深入调研实际情况，将该标准范围规定为适用于在丰都从事麻辣鸡的现场制作、现场销售，包括专门从事食品现制现售的店铺；超市、商店和市场内的食品现制现售区域；餐饮服务单位内专用于食品现制现售的区域；但不适用于从事食品现制现售的摊贩。

主要参照标准包括GB 5749《生活饮用水卫生标准》、GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、DBS 50/029《食品安全地方标准 食品生产加工小作坊通用卫生规范》、GB/T 27306《食品安全管理体系 餐饮业要求》、GB 31621《食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》。

标准相关条款的设立主要依据GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》和DBS 50/ 029《食品安全地方标准 食品生产加工小作坊通用卫生规范》的内容，结合实际调研结果制定对应要求。于2021年11月X号形成征求意见稿，并在全国团体标准网上进行线上征求意见，针对麻辣鸡现制现售经营者、监管部门和科研机构进行线下征求意见。在上述各项工作的基础上于2021年X月完成《丰都麻辣鸡现制现售经营卫生规范》标准送审稿及编制说明。于2022年XX月XX日，该标准送审稿通过了丰都县麻辣鸡产业协会组织召开的标准审定会的审定。

二、标准制定的目的和意义

截至目前，丰都麻辣鸡销售实体店、网店等市场主体超过300家，麻辣鸡从业人员超过3000人。“孙记麻辣鸡”“隆婆婆麻辣鸡”“鬼城麻辣鸡”相继荣获重庆老字号。2020年，全县麻辣鸡线上线下交易额达4.5亿元。丰都县麻辣鸡产业的蓬勃发展，产业已有一定的影响力。但市场的现制现售的麻辣鸡品牌和店面，仍存在较大的安全隐患，给食品安全监管带来了较大的挑战。一是生产环节控制不严格。主要表现在食品的加工过程中，操作员未进行操作前消毒、未佩戴手套、帽子和口罩，不按规定进行工具消毒，未按规定添加食品添加剂。二是保存环境及操作流程不规范。生产后的食品未按照规范进行保存，部分肉食等无遮盖随意裸露摆放，个别销售点工具非专用等。三是生产日期存在造假隐患。大多现制食品一般不记录生产数量，也不在生产后立即贴上标签。四是食品监督销毁流程不正规。部分超期或损坏的食品，生产场所销毁记录上销毁人几乎是同一个名字，监督销毁人也几乎是同一个名字。销毁记录明显存在造假行为。

分析其原因，首先，生产经营者食品安全意识薄弱；其次，操作销售人员责任意识淡薄，操作人员和销售存在惰性思想，操作人员不严格按照规定组织生产，销售人员销售时不加遮盖；再次，监管无统一标准，食品监管人员对该行业监管无细化标准，比如，无法对生产过程进行全时段监控、无法检查标签是否生产完后就贴上、不能每天监督销售剩余食品的处理销毁等，导致容易出现“早产”食品和过期变质食品。

因此加强现制现售食品安全管理，保障公众身体健康越来越重要。有必要全面规范麻辣鸡零售及餐饮等环节的现制现售行为。标准应保证以食品安全和保护消费者健康为出发点，确保食品现制现售过程中的食品安全为原则，考虑行业现阶段发展水平和实际情况，深入调查研究，保证起草工作的科学性、规范性和可操作性。

三、与我国有关法律、法规和标准情况的说明

本标准的制定严格遵循《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例、《中华人民共和国标准化法》及实施条例等有关法律法规、部门规章、文件的规定和要求，与其无冲突。

四、确定各项技术内容（如技术指标、参数、公式、检验方法、检验规则等）的依据

㈠ 标准的结构

本标准共分为10章：

1 范围

2 规范性引用文件

3 术语和定义

4 选址

5 制作和销售场所

6 设施设备

7 卫生管理

8.制作过程的食品安全控制

9.管理机构和人员

10.记录和文件的管理

㈡ 标准修订的内容及相关指标设置依据

1、标准名称 

丰都麻辣鸡现制现售经营卫生规范。  

2、标准的适用范围

本文件适用于在丰都从事麻辣鸡的现场制作、现场销售，包括专门从事食品现制现售的店铺；超市、商店和市场内的食品现制现售区域；餐饮服务单位内专用于食品现制现售的区域；但不适用于从事食品现制现售的摊贩。

3、标准编制原则和依据

本标准对适用范围内的现制现售经营者选址、制作和销售场所、设施设备、卫生管理、制作过程的食品安全控制、管理机构和人员及记录和文件的管理进行了规定。在《丰都麻辣鸡现制现售经营卫生规范》标准的制订中，我们遵循“科学性、真实性、可行性、统一性、规范性”的原则，并能实现麻辣鸡在现制现售时的卫生要求，参考了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》、GB 5749《生活饮用水卫生标准》、GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、DBS 50/029《食品安全地方标准 食品生产加工小作坊通用卫生规范》、《餐饮服务食品安全操作规范》、GB/T 27306《食品安全管理体系 餐饮业要求》、《重庆市餐厨垃圾管理办法》、GB 31621《食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》等相关标准，结合丰都麻辣鸡现制现售经营者实际的情况，制定了各个环节的要求和工艺参数。

 4、各项指标的确定和依据说明 

⑴ 术语和定义参考《餐饮服务食品安全操作规范》和丰都麻辣鸡现制现售经营者实际情况进行制定。
场地选址应符合GB 14881 的规定。现制现售的食品大部分为即食食品，污水池、垃圾场生物性污染源滋生的昆虫可能会污染食品和操作环境，与污水池、垃圾场等生物性污染源的防护距离应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的有关规定。市场和超市市场内，即食食品销售场所容易受到畜禽产品、水产品销售或加工场所污染，因此规定两者之间应有一定的距离，或采取可密闭遮盖的防护罩等防护设施。

食品制作和销售场所应符合DBS50/ 029《食品安全地方标准 食品生产加工小作坊通用卫生规范》的规定。餐饮单位由于场地条件限制，缺少冷却、分装、贮存等场所，一般选择与食品处理区共用进行现制现售，存在较大安全风险。因此，对面积和销售场所的要求做出了详细的规定。
设施设备应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的有关规定。

卫生管理应符合GB/T 27306《食品安全管理体系 餐饮业要求》的规定。同时，为规范餐饮废弃油脂的管理，本标准规定现制现售的废弃油脂处理应当按照《重庆市餐厨垃圾管理办法》（市政府226号令）的有关要求执行。
本文件运用HACCP的风险控制理论，规定了现制现售食品的采购、贮存、制作、销售过程中关键环节的控制要求。为严格控制食品原料，杜绝回收再利用，标准规定了回收后的食品不得加工后再次使用的要求，并规定不得将超过保质期或不符合食品卫生要求的食品再次加工制作后销售。

由于连锁超市、连锁商店和连锁经营的食品现制现售者的总部兼有管理职责，文件要求其需配备专职食品安全管理人员。

记录和文件管理应符合GB 31621中第11章的规定。

六、重大意见分歧的处理结果和依据

本标准在编写过程中没有重大意见分歧。
七、其他应予以说明的事项

主要的参考资料

GB 5749  《生活饮用水卫生标准》

GB 14881  《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》

GB/T 27306 《食品安全管理体系 餐饮业要求》

GB 31621《食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》
DBS 50/029  《食品安全地方标准 食品生产加工小作坊通用卫生规范》

国家市场监管总局 《餐饮服务食品安全操作规范》
重庆市市场监督管理局  《重庆市食品经营许可管理实施办法》

重庆市人民政府  《重庆市餐厨垃圾管理办法》
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