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餐饮配送单位食品快速检测实验室建设规范
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc164785826][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了餐饮配送单位快速检测实验室建设的基本要求、场所选址、功能布局、环境要求、设施设备要求、人员要求和管理要求。
本文件适用于餐饮配送单位快速检测实验室的建设。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc164785827][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]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 8978 污水综合排放标准
GB 16297 大气污染物综合排放标准
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB/T 32146.3 检验检测实验室设计与建设技术要求
GB/T 27306 食品安全管理体系 餐饮业要求
RB/T 214 检验检测机构资质认定能力评价 检验检测机构通用要求
JJF 1139-2005 《计量器具检定周期确定原则和方法》
[bookmark: _Toc164785828][bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
餐饮配送单位
根据服务对象订购要求，集中加工、分送食品但不提供就餐场所的餐饮服务提供者。
餐饮配送单位实验室
由用餐配送单位建立，依据相关标准或者技术规范，利用仪器设备、环境设施等技术条件和专业技能，对用餐配送单位要求检验的项目进行检验检测，并将结果与标准规定要求进行比较分析，以确定每项性能是否合格的检验检测场所。
食品快速检测
利用快速检测设备及用品，对食品（含食用农产品）中某种特定物质和指标进行定性或半定量的检测，并在较短时间内出具检验结果的活动。
计量术语和计量单位
标准中所用的计量术语及单位与JJF 1001《通用计量术语及定义》保持一致。
量值溯源
本标准用于检测对检测结果的准确性或有效性有显著影响的所有设备，包括辅助设备，均应有效的检定或校准证书，确保量值的准确可靠。
成品
经过加工制成的可直接食用的食品，包括主食、荤菜、素菜、汤品以及由主食、荤菜、素菜组合而成的盒饭等。
[bookmark: _Toc164785829]基本要求
设计应符合GB/T 32146.3的相关规定，实验废液、废渣、废气的排放应符合GB 8979、GB 16297的规定。
能力建设宜与用餐人数相匹配，检测能力应满足采购食品（含食用农产品）的检测需求。
[bookmark: _Toc164785830]环境要求
实验室面积以满足检测工作需要为宜，宜不小于20 m2，按照功能划分为缓冲区、检测区和数据处理区。地面应平整且易于清洁。
试验台、柜应满足化学实验要求，防水、防锈、耐高温、耐腐蚀
供排水布局应满足检测需要，排水系统的设计和建造应保证排水通畅、便于清洁维护。
供电应满足实验室用电负荷。照明设施应防爆、明亮，电源插座应足够并离水源有安全距离，布局合理，能满足检测需求。
若使用挥发性的有机试剂，应配备通风系统。
当检测方法或技术标准对实验室环境条件有明确要求时，应对环境条件实施监测、控制和记录，确保环境条件符合规定要求。（当检测方法或技术标准对实验室环境条件有明确要求时，应对环境条件实施监测、控制和记录，确保环境条件符合规定要求。）
[bookmark: _Toc164785831]仪器设备
应配备开展快速检测活动所需要的仪器设备及相关用品，具体配置可参见附录A。
仪器设备应放置于适宜的环境条件下，便于维护、清洁、消毒与校准，并保持整洁与良好的工作状态。设备在投入使用前，应采用检定或校准等方式，以确认其满足检测的要求。
仪器设备应定期进行检定、校准或核查，用于检测的设备（包括软件）应达到要求的准确度，并符合相应的计量技术规范要求，设备使用前应进行检查和（或）校准。开展检测的测量设备应持有有效的计量检定证书或校准证书，证明其性能符合规定要求，确认其满足要求后方可投入使用。
对检测结果有影响的设备应实验室应建立检测设备和设施的管理台账，并建立仪器档案，保留设备配置、检定校准、维修保养、故障处置的记录，编制仪器设备操作规定，确保设备和设施的配置、使用和维护满足检测工作要求。
[bookmark: _Toc164785832]试剂耗材要求
试剂耗材应做好验收，登记出入库台账。使用有证标准物质和质量合格、来源合法的快检产品。
应按规定的储存条件存放试剂耗材，配制的各种试液应明确标识，并注明试液名称、浓度、配制时间、配制人员、有效期、保存条件等信息。
[bookmark: _Toc164785833]检测工作要求
所承担检测项目的有关标准、技术规范应齐全，实验室应具备原料中农药残留、兽药残留等食品快速检测能力，检验检测能力应达到附录B的要求。
应制定检测工作流程，包括接收任务、样品采集、样品登记、样品预处理、样品检测、结果上报和资料存档等全过程。
实验室应考虑食品品种、工艺特点、原料控制情况等因素，合理确定食品原料、成品、餐用具和加工环境的检验检测项目、指标和频次。
实验室应对检验检测过程予以记录，检测结果应以检测报告或证书的形式发出，原始记录、检测报告及相关资料，应统一归档保存，保存期为两年。检验报告模版参考附录C。
[bookmark: _Toc164785834]留样要求
应对每餐膳食成品进行留样。留样食品应使用清洁的专用容器和专用冷藏设施进行储存，留样时间应不少于48h。每个品种的留样量应能满足检验检测需要，且不少于125g。留样容器需标明留样食品名称、留样时间（年、月、日、时、分）标识。
专人专柜管理管留样食品，记录留样和到期销毁情况。
[bookmark: _Toc164785835]人员要求
应配备不少于2名食品快速检测人员。
应明确工作人员的岗位职责、任职要求。确保人员熟悉相关法律法规、技术标准，掌握快检操作规范、质量管理等知识和技能。
[bookmark: _Toc164785836]管理要求
应建立样品管理、试剂及检测用品管理、仪器设备管理、原始记录管理、实验室安全及卫生等管理制度。
应建立样品抽样、样品检验及复验、保密、人员培训与考核等工作制度。





[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc164785837]
（资料性）
餐饮配送单位快速检测实验室仪器设备配置表
餐饮配送单位快速检测实验室仪器设备配置表
	序号
	设备名称
	 主要功能或参数

	1
	低温冷藏冷冻冰箱
	存放样品、试剂

	2
	台式离心机
	水产品及其他食品检测过程中污染物的提取分离，转速至少达到4000 rpm，兼容50 mL和15 mL离心管

	3
	移液设备
	量程20 μL~200 μL, 100 μL~1000 μL, 1 mL~5 mL

	4
	吹干机
	用于前处理过程中样品浓缩

	5
	pH计/酸度计
	用于测定溶液的酸碱度，测量范围0~14 pH

	6
	搅拌机/均质器
	样品的加工粉碎或破壁处理

	7
	电子天平
	精度0.01g，食品检测用试剂、样品的精确称量

	8
	涡旋混匀仪
	用于水产品及其他食品检验过程中的混匀，提取

	9
	水浴锅
	样品的恒温加热处理

	10
	食品中心温度计
	测量范围：-40°C~155°C，精确度：±1.0°C，用于对餐饮食品中心温度测定

	11
	食品安全快速测试仪
	具有分光光度检测、胶体金免疫层析检测等，用于蔬菜水果农药残留项目的酶抑制率测定

	12
	极性组分检测仪
	示值误差：±2%，用于食用油极性组分快速检测

	12
	ATP检测仪
	检测精度≤1×10-16mol/ATP，用于食品接触表面清洗消毒效果的测定

	14
	肉类水分检测仪
	测量范围：65%~85%，用于肉类水分快速检测

	注：表中所列检测设备仅供标准使用者参考，各餐饮配送单位快速检测实验室可根据实际情况使用相同功能的等效产品。



餐饮配送单位快速检测实验室配套设施配置表
	序号
	设施名称
	数量

	1
	防腐蚀实验台、柜
	1组

	2
	实验水槽+三联水龙头
	1组

	3
	万向罩或通风橱
	1组

	4
	试剂柜
	1个

	5
	文件柜
	1个

	6
	实验凳
	若干

	7
	二氧化碳/干粉灭火器
	1个

	8
	洗眼器
	1个

	9
	垃圾桶、清洁用具
	若干






[bookmark: _Toc164785838]
（资料性）
表B.1 餐饮配送单位快速检测实验室常规项目
	序号
	大类
	主要品种
	常规项目
	检验检测方法或判定依据
	备注

	1
	食
品
原
料
	蔬菜、水果
	感官（色泽、气味、性状）
	《蔬菜水果感官性状与检验方法》（化学工业出版社）
	

	
	
	
	农药残留
	KJ 201710《蔬菜中敌百虫、丙溴磷、灭多威、克百威、敌敌畏残留的快速检测》
	油菜、菠菜、芹菜、韭菜等蔬菜

	
	
	
	
	KJ 202204	《蔬菜水果中水胺硫磷的快速检测 胶体金免疫层析法》
	仁果类、柑橘类、豆类、叶菜类等蔬菜水果

	
	
	
	
	KJ 202210	《蔬菜水果中灭蝇胺的快速检测 胶体金免疫层析法》
	葱、叶用莴苣、结球莴苣、油麦菜、茎用莴苣叶 、芹菜 、黄瓜、西葫芦、丝瓜、豇豆、扁豆 、荷兰豆、茎用莴苣、姜、哈密瓜

	
	
	畜肉
	感官（色泽、气味、状态）
	GB 2707 《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》之3.2 感官要求
	取适量样品置于白色盘（瓷盘或同类容器）中，在自然光下观察色泽和状态，嗅其气味

	
	
	
	克伦特罗、莱克多巴胺、沙丁胺醇
	KJ 201706《动物源性食品中克伦特罗、莱克多巴胺及沙丁胺醇的快速检测 胶体金免疫层析法》
	猪肉、牛肉

	
	
	禽肉
	感官（色泽、气味、状态）
	GB 2707 《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》之3.2 感官要求
	取适量样品置于白色盘（瓷盘或同类容器）中，在自然光下观察色泽和状态，嗅其气味

	
	
	
	氯霉素
	KJ 201905《水产品中氯霉素的快速检测 胶体金免疫层析法》
	水产品

	
	
	动物性
水产品
	感官（色泽、气味、状态）
	GB 2733《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》之2.1 感官要求
	取适量样品置于白色瓷盘上，在自然光下观察色泽和状态，嗅其气味

	
	
	
	孔雀石绿
	KJ 201701《水产品中孔雀石绿的快速检测胶体金免疫层析法》
	鱼肉

	
	
	
	呋喃唑酮代谢物（AOZ）、呋喃它酮代谢物（AMOZ）、呋喃西林代谢物（SEM）、呋喃妥因代谢物（AHD）
	KJ 201705《水产品中硝基呋喃类代谢物的快速检测胶体金免疫层析法》
	鱼肉、虾肉、蟹肉等水产品

	
	
	
	氯霉素
	KJ 201905《水产品中氯霉素的快速检测 胶体金免疫层析法》
	水产品

	
	
	鲜蛋
（含鸡蛋液）
	蛋壳、气室、蛋白、蛋黄
	NY/T 1758-2009《鲜蛋等级规格》、SB/T 10277-1997《鲜鸡蛋》
	

	
	
	食用油
	黄曲霉毒素B1
	KJ201708《食用油中黄曲霉毒素B1的快速检测胶体金免疫层析法》
	花生油


表B.1 餐饮配送单位快速检测实验室常规项目（续）
	序号
	大类
	主要品种
	常规项目
	检验检测方法或判定依据
	备注

	
	
	
	酸价、过氧化值
	KJ201911	《食用植物油酸价、过氧化值的快速检测》
	

	2
	成
品
	食、荤菜、汤品a、素菜a
	包装外观、色泽、形态、气味、滋味、杂质
	按照企业成品检验标准要求进行
	

	
	
	
	标签
	GB 31654《餐饮服务通用卫生规范》、《餐饮服务食品安全操作规范》
	

	
	
	
	中心温度
	GB 31654《餐饮服务通用卫生规范》、《餐饮服务食品安全操作规范》
	

	
	
	
	菌落总数
	GB 4789.2《食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定》
判定依据按照DBS 44/006《食品安全地方标准 非预包装即食食品微生物限量》
	

	
	
	
	大肠菌群
	GB 4789.3《食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数》第二法
判定依据可参考DBS 44/006《食品安全地方标准 非预包装即食食品微生物限量》中大肠埃希氏菌指标限量
	

	3
	餐
用
具
	熟食容器、饭盒、勺子、筷子、汤桶、饭桶等
	污渍、异物
	按照企业餐用具检验标准要求进行
	

	
	
	
	大肠菌群
	GB 14934《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》
	

	4
	加
工
环
境
	专间空气b
	沉降菌（静态）
	参照GB/T 18204.3《公共场所卫生检验方法 第3部分：空气微生物》之3.3自然沉降法，平皿暴露时间30min以上
	结合生产实际情况确定监控指标限值

	
	
	专间操作
台面b
	表面清洗
消毒效果
	GB/T 36004《食品接触表面清洗消毒效果试验方法 三磷酸腺苷生物发光法》
	

	
	
	
	菌落总数
	GB 15979《一次性使用卫生用品卫生标准》
	

	
	
	
	大肠菌群
	GB 15979《一次性使用卫生用品卫生标准》或GB 14934《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》
	

	
	
	专间人员
手部b
	表面清洗
消毒效果
	GB/T 36004《食品接触表面清洗消毒效果试验方法 三磷酸腺苷生物发光法》
	

	
	
	
	菌落总数
	GB 15979《一次性使用卫生用品卫生标准》
	

	
	
	
	大肠菌群
	GB 15979《一次性使用卫生用品卫生标准》
	

	1.a.素菜和汤品不作菌落总数和大肠菌群检验强制要求；b.对专间空气、操作台面、人员手部的取样，可根据加工过程实际情况选择取样点。对应的常规项目，可根据需要选择一个或多个实施监控。
   2.本表中所列标准，以其最新版本（包括标准修改单）为准。
   3. 自检品种、检验项目、检验检测方法可根据食品安全风险进行动态调整。
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（资料性）
（餐饮配送单位名称）检验报告（模板）
                                                                      №：
	样 品 名 称
	
	样 品 编 号
	

	规       格
	
	加工日期/批号
	

	抽 样 地 点
	
	检 验 日 期
	

	序号
	项目名称
	检验检测方法
	要求/限量值
	检验结果
	单项结论
	备注

	1
	感官
	包装外观
	目测、鼻嗅、口尝
	包装整洁，无破损，无饭菜外溢
	
	
	自检，每餐抽检

	
	
	色泽
	
	具有菜肴和主食正常的色泽
	
	
	

	
	
	形态
	
	具有菜肴和主食正常的形态
	
	
	

	
	
	气味、滋味
	
	具有菜肴和主食正常的气味、滋味，无异味 
	
	
	

	
	
	杂质
	
	无正常视力下可见的杂质
	
	
	

	2
	标签
	目测
	集送单位信息、加工时间和食用时限等
	
	
	自检，每餐抽检

	3
	中心温度
（食用前）
	食品中心温度计测量
	≥60 ℃
	
	
	自检，每餐抽检

	4
	菌落总数
	GB 4789.2
	＜106 CFU/g
（熟肉制品、熟制水产品）
	
	
	自检，每周抽检

	5
	大肠菌群
	GB 4789.3第二法
	≤100 CFU/g
	
	
	自检，每周抽检

	6
	大肠埃希氏菌
	GB 4789.38第二法
	≤100 CFU/g
	
	
	自检或送检，每半年（学期）抽检

	7
	沙门氏菌
	GB 4789.4
	不得检出
	
	
	自检或送检，每半年（学期）抽检

	8
	金黄色葡萄球菌
	GB 4789.10 第二法
	＜10⁴CFU/g
	
	
	自检或送检，每半年（学期）抽检

	
	…
	
	
	
	
	

	检验结论：
                                    企业名称：
                                    （盖章）
报告日期：


检验人：                      审核人：                     批准人：
[bookmark: _Toc164785840]注：以上为填写示例，请根据实际填写检验项目、检验方法、要求或限量值。


[bookmark: BookMark8][image: ]
image1.png




image2.png




image3.jpeg




