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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。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。 

本文件由中国质量认证中心有限公司、北京国资环境保护技术有限公司联合提出。 

本文件由中国企业改革与发展研究会归口。 

本文件起草单位：中国质量认证中心有限公司、北京国资环境保护技术有限公司、中国企业改革与

发展研究会、×××、×××、×××、......。 

本文件主要起草人：×××、×××、×××、......。
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引  言 

 

有效处理和利用好企业、事业、机关、学校、医院等集中用餐单位剩余食物是促进资源综合利用和

保障国家粮食安全的重要举措，是各单位承担社会责任的重要体现。 

通过规范集中用餐剩余食物就地饲料化利用活动，可进一步促进各单位树牢绿色发展理念，坚守勤

俭节约良好品质；从餐桌做起减少浪费、剩余食物资源化，提升社会整体的资源节约及综合利用水平。 
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基于物理技术的集中用餐剩余食物就地饲料化利用规范 

 

1 范围 

本文件规定了利用物理技术将集中用餐剩余食物就地转化为饲料的通用要求、基础设施、转化前处

理、饲料化过程。 

本文件适用于拥有集中食堂的企业、事业、机关、学校、医院等单位对集中用餐剩余食物的就地化

利用。 

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文件必不可少的条款。其中注，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的应用文件，其最新版本（包括所有修改单）适用于本文

件。 

GB 2894 安全标志及使用导则 

GB 10648 饲料标签 

GB 13078 饲料卫生标准 

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

GB 55037 建筑防火通用规范 

   

3  术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。  

3.1 

集中用餐 group dining 

单餐人数在 200 人（含）以上的集体用餐。 

3.2 

剩余食物 leftovers 

    集中用餐单位在人员就餐后废弃的食物残余。 

3.3 

饲料化 transforming to feed material 

剩余食物经物理技术（3.4）处理以获得饲料原料的过程。 

3.4 

物理技术 physical technology 

通过翻滚和加热使剩余食物的水分迅速挥发后回收剩余食物的技术。 

4 通用要求 

4.1 总则 
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4.1.1 开展就地饲料化过程的企业（包括设备生产企业）应取得相关部门的授权。 

4.1.2 集中用餐单位应在坚持反食品浪费基础上积极推动实施餐桌余食物就地饲料化利用，并确保餐

桌剩余食物就地饲料化处理安全、环保，产出的饲料原料卫生安全。 

4.1.3剩余食物就地饲料化处理的饲料原料，其交付使用应符合国家法律法规和相关规定要求。 

4.2 通用管理要求 

4.2.1 集中用餐单位应设置剩余食物分类、收集、饲料化处理全过程管理的负责部门及人员，明确岗位

职责。应实施岗位人员培训，确保满足岗位工作要求。处理加工人员应经培训，具备过程操作、质量控

制、安全运行等方面技术能力。 

4.2.2 集中用餐单位应实施日常宣传，在用餐场所明显位置张贴有关文件（如标语、宣传画），宣传反

食品浪费与剩余食物就地饲料化利用有关内容。 

4.2.3 集中用餐单位应建立、实施餐桌剩余食物来源、数量、交运、处理、交付全过程管理制度，保持

餐桌剩余食物全过程追溯记录。 

4.3 剩余食物收集、分类 

4.3.1就餐场所应符合卫生管理应符合 GB 31654 标准要求。应实施餐桌剩余食物分类收集管理，从源

头保证餐桌剩余食物就地饲料化利用的安全性。 

4.3.2 应按照餐桌剩余食物、餐厨剩余物、其他垃圾进行分类。餐桌剩余食物应及时收集投放至餐桌剩

余食物收集容器，非食物类物质不应混入餐桌剩余食物。应对就餐人员垃圾投放进行检查，分出碗筷、

酸奶盒、纸制品、大骨头棒等非食物类物质。  

4.3.3 合理设置分类收集专用容器的数量，并设置专用存放点。收集容器应密闭、防腐，外观整洁、分

类标识，易于清洗和消毒。餐桌剩余食物专用收集容器每批次都应及时清洗，保持收集容器内、外干净

整洁、无异味，避免二次污染。 

4.3.4 餐桌剩余食物应一餐一清，在用餐时间结束后 1小时内完成收集、交运至处理场点。收集容器以

70%装运量为宜，交运过程中避免泄漏和遗洒。  

5 基础设施 

5.1 总则 

集中用餐单位应提供并维护必要的基础设施，确保处理过程满足要求，并获得合格的饲料原料。 

5.2  处理场点 

5.2.1 处理场点指对收集的餐桌剩余食物进行烘干、分拣、冲洗、处理和包装等操作的场所或地点。处

理场点应相对独立、封闭，与餐桌剩余食物的产生地点（餐厅或者食堂）在同一建筑或院区内，周围没

有影响产品质量安全的污染源。 

5.2.2 处理场点应按照生产工序合理布局，有相对独立的、与处理规模相匹配的餐桌剩余食物预处理

区、处理设备区和产品贮存区等。 

5.2.3 处理场点应符合以下条件： 

a) 装修宜采用浅色瓷砖墙面、绿色自流平地面、铝扣板吊顶，应配备防鼠等设施，地面平整，保

证整洁卫生； 

b) 用水器具处应沿墙明装冷水管；应设热水引水点或采用速热热水器提供热水；应具备完善的排

水系统，排水系统入口处应有防堵塞装置，出口处有适当措施防止动物侵入。 
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c) 应预留电缆接口，国标 5芯铜质电缆引入室内配电箱位置；配电箱位置的设置符合各项安全规

定，配电箱采用符合国家相关行业标准的设备；墙面电源插座设置符合各项安全规定。 

d) 应设计独立排风管道系统，室内宜安装不锈钢排风管道，防止结露或凝结水排放的措施，排放

的气体应满足国家有关排放标准的要求。室内应设置排风机和助力排风机，其排风量应与铁胃机的

安装数量相匹配。 

e) 应按照加工处理工序合理布局，设置与生产规模匹配的餐桌剩余食物原料区和成品暂存区，每

个处理场点总使用面积不低于 35 m2； 

5.3  生产设备 

5.3.1 处理场点应配备成套铁胃饲料机（简称铁胃机），铁胃机具有完整的通风系统和电控系统，具有

固液分离、灭菌和烘干等功能，灭菌温度应达到 100℃以上。 

5.3.2 处理场点的处理设备、设施等与餐桌剩余食物接触部分应使用不锈钢或性能更好的材料制造。 

5.3.3 处理场点的噪音控制、气体排放、污水排放应符合国家有关规定。 

5.4 设备维护修养 

5.4.1餐桌剩余食物收集容器、沥干容器、标准暂存容器等每批次都应及时冲洗，清除残存料，保持容

器的干净卫生。 

5.4.2 铁胃机应每批清理 1 次，及时清除残存料。 

5.4.3 设备间内餐桌剩余食物、饲料化产品、不合格品等应当分类存放，清晰标识。  

5.4.4 为避免交叉污染，设备间内不得使用易碎、易断裂、易生锈的器具作为称量或者盛放用具；不得

在饲料化生产过程中进行维修、焊接和气割等作业。 

5.5 安全生产 

5.5.1 处理场点应配备必要的消防设施设备，并遵守《中化人民共和国消防法》和《建筑防火通用规范》

（GB 55037）中的有关规定。 

5.5.2 配电柜、配电箱等存在安全风险或潜在安全风险的设备上应设置明显的安全标志。 

5.5.3 安全标志的图形、符号、文字和颜色等应符合《安全标志及使用导则》（GB 2894）的规定。 

5.5.4 安全标志类型要与所警示的内容相吻合，且设置位置要正确合理。 

5.5.5 安全标志不应设置于门等移动物体上，已经安装好的标志不应被任意移动。 

6 转化前处理 

6.1 餐桌剩余食物分类收集后应经过沥干、除油盐、分拣等前处理步骤，确保餐桌剩余食物达到设备处

理要求。 

6.2 处理场点应设置餐桌剩余食物沥干容器，沥干容器的容积应与就地处理工艺和处理规模相协调。 

6.3 处理场点应设置称重计量设施，称重计量设施应满足处理规模使用要求。 

6.4 餐桌剩余食物由收集容器交运到处理场点，应及时倒入沥干容器，在倒入过程中应避免飞溅和逸

洒； 
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6.5 每个收集容器倒入后应立即对餐桌剩余食物中混杂的菜蔬边角生料、坚硬粗大的骨头、果皮、塑料

袋、筷子、瓶盖、餐巾纸等物质进行分拣，分拣后餐桌剩余食物的含杂率应小于 0.1％（肉眼不可见）。 

6.6 倒入沥干容器的每批次餐桌剩余食物都要先进行固液分离，再用规定数量的清水进行冲洗，最后再

至少沥干 30min以上，保证沥干后餐桌剩余食物的含水率小于 70%。 

6.7 处理场点应设置收集容器和地面冲洗设施，收集容器在倒净餐桌剩余食物后应马上用清水进行清

洗。 

6.8 处理场点应设置油水处理系统，经处理后保证达到城市污水排放标准，分离出的油脂不得用于食用

油生产或食品加工行业。 

7  饲料化过程 

7.1 餐桌剩余食物应经高温灭菌、干燥过程进行就地饲料化干品处理。就地饲料化干品应经投料清理、

粉碎、配料混合、定量包装等过程完成饲料原料生产。 

7.2应制定饲料化干品处理、干品收集贮运、集中饲料原料生产过程工艺文件，明确过程控制要求，实

施过程监测。饲料化利用处理工艺参数应符合相应设备管理要求，由专人管理、设定设备参数。 

7.3 干品处理过程应实施餐桌剩余食物投料量、加热温度、时间、水分监控。餐桌剩余食物高温灭菌处

理物料温度在 100℃～105℃停留时间应不小于 30min。餐桌剩余食物经灭菌处理后实施排湿干燥，排湿

干燥物料温度控制在 80℃～85℃；当物料水分降低到 15%左右时，逐步降低物料温度至不超过室温 5℃。

出料水分应不大于 9%。 

7.4 处理场点应设置相对独立的的干品贮存区，贮存区应阴凉、干燥、通风、洁净、并有防虫、防鼠、

防鸟设施，干品放置在固定托盘上，按入库时间分批次存放并挂有标识牌；在处理场点的存放时间最长

不超过 72 h。  

7.5干品的收集运输应配备专用运输工具，运输工具应干燥、洁净，并有防雨、防污染措施。不得与有

毒有害物品混装混运。 

7.6饲料化原料包装材料应采用聚丙烯等符合饲料卫生标准要求的材料，标签应符合饲料原料标签要求。 

7.7 应建立饲料化全过程记录。干品处理过程应保持处理工艺记录。每批次的干品应编制独立批次号，

并记录批次信息，包括处理场点、铁胃机编号、餐桌剩余食物收集时间（年、月、日/早/中/晚）等。

干品收集应建立交接、入库记录，记录交接时间、批次、数量，入库时间、操作人员签字确认。记录每

批次的处理量。干品出库应遵循先进先出原则，建立出库记录，记录内容包括出库时间、出库量、出库

批次、领料人等。 

7.8 经物理技术处理的产出物应为黄褐色，肉眼可见粉状物、颗粒状或纤维状粉，或少量骨粒；无异味、

臭味，可作为饲料原料产品，但不得用于饲喂反刍动物。 

7.9 饲料原料卫生指标应符合 GB13078标准中相应要求。 
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