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一、制定标准的目的和意义

民以食为天，食以安为先，随着人们生活水平的日渐提高，消费

者对食品的安全卫生问题越来越关注。食品安全监督抽检是市场监督

管理部门进行食品安全监管最直接的手段，其具有严谨、科学的流程，

能够极大地保证抽检的公平公正。通过全国范围内多环节、多层次的

抽检能够全面了解当前时期内食品安全的总体情况，有助于防范发生

区域性和系统性的食品安全风险。

近年来各级食品安全监管部门持续开展食品安全监督抽检工作，

及时公布抽检结果并严格依法处罚，有效促进食品生产、经营及餐饮

等食品相关企业经营者为食品安全把关，进一步加强人民群众对食品

安全理念的理解，推动食品行业的健康发展。随着经济的发展，社会

的进步，虽然人们对食品本身的安全卫生问题关注度较高，但是往往

忽视了与食品直接接触的餐（饮）具的安全卫生问题，大部分餐饮服

务经营者没有意识到餐（饮）具清洗或消毒不到位会同样使餐桌上的

食品安全难以得到有效保证。

复用餐（饮）具作为消费者直接接触入口的器具，其安全问题备

受关注。《中华人民共和国食品安全法》第三十三条要求“直接入口

的食品应当使用无毒、清洁的包装材料、餐具、饮具和容器”，使用

前洗净、消毒，使用后洗净，保持清洁，这是预防和控制食源性疾病、

确保食品安全的重要措施。近几年全国各地政府市场监管部门在餐

（饮）具的专项抽检中，均发现阴离子合成洗涤剂和大肠菌群超标的

现象。济源市市场监督管理局在近两年的监督抽检过程中，发现同样



问题。执法人员在排查不合格原因时发现，上述抽检不合格复用餐

（饮）具的餐饮服务单位存在作业人员食品安全意识不强、餐（饮）

具清洗消毒流程不规范、清洗不彻底、消毒温度低、洗涤剂使用过量

等现象。对此，济源市市场局高度重视，一直在寻求一种能帮助餐饮

经营者提高餐（饮）具清洗消毒合格率的方法。现有的国家标准及其

他相关标准中没有详细的关于餐饮具自行清洗消毒的操作规范，济源

市市场监督管理局就设立了《济源市市场监督管理局复用餐（饮）具

清洗消毒操作标准化研究课题》这样一个项目，委托河南省食品工业

科学研究所有限公司承担此项目的研究工作，想通过标准化的方法，

对餐（饮）具清洗消毒的各个环节进行规范，制定一套行之有效的操

作流程。

目前，我国还没有适用于餐饮服务单位自行清洗消毒餐（饮）具

操作规范的国家标准，但是有相关的卫生规范及法规。其中《GB

31654-2021 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》及市场监管

总局办公厅印发《餐饮服务食品安全操作规范》的附录中都有推荐的

餐用具清洗消毒指南，但是在清洗环节只是推荐了 3 个步骤，具体怎

样操作，并没有规范性指导。《GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐

（饮）具》对清洗消毒后的餐（饮）具的卫生指标进行要求，对清洗

消毒过程并没有要求。《GB 31651-2021 食品安全国家标准 餐（饮）

具集中消毒卫生规范》这个标准规定了餐（饮）具集中消毒过程中的

基本要求、管理准则及卫生规范。

介于目前现行有效国标存在的不足，制定一个能适用于餐饮服务



单位自行清洗消毒复用餐（饮）具的操作规范至关重要。有助于帮助

餐饮服务单位解决操作流程不规范、作业人员食品安全意识薄弱、清

洗不彻底、消毒温度不达标、洗涤剂使用过量等问题，从而帮助餐饮

经营者提高复用餐（饮）具清洗消毒后的合格率。

标准化是为了建立最佳秩序、促进共同效益而开展的制定并应用

标准的活动。为了保证标准化活动有序开展，促进标准化目标和效益

的实现，就需要建立完善的技术规则，起草高质量的标准化文件。通

过确定文件的规范性要素，编制标准化文件，从而对各类标准化对象

进行标准化。一个完善的标准能够起到规范整个行业生产行为，提升

行业产品质量，发挥促进技术提升的重要作用。团体标准作为国标、

行标、地标的有效补充，以坚持市场主导和服务行业为原则，为促进

行业的持续高效发展发挥着积极和引导作用。

制定复用餐（饮）具清洗消毒操作规范，能够促进整个餐饮服务

行业餐（饮）具的安全性及工艺进步，维护人民群众的食品安全，完

善标准体系。同时操作规范能够引导餐饮服务单位规范操作，提高餐

（饮）具清洗消毒后的合格率，为食品安全监管提供技术保障,也有

利于降低我省餐饮服务单位的食品安全风险，促进餐饮业健康发展。

二、编制原则和依据

1.编制原则

本标准的制定主要遵循以下原则：一是科学实用原则。在尊重科

学、紧密结合实践、广泛征求意见及调查研究的基础上，紧贴复用餐

（饮）具清洗消毒流程，具有可操作性和实用性。二是协调性原则。



以质量和安全为核心，符合我国现行有关法律、法规和相关的标准要

求。三是因地制宜原则。标准的制定坚持从我省餐饮服务单位的实际

出发，充分考虑相关餐饮服务单位的现状和技术条件，确保清洗消毒

后的复用餐（饮）具的安全性和技术条件的可行性。

2.编制依据

本标准的制定参考了 GB 31654-2021《食品安全国家标准 餐饮

服务通用卫生规范》及其他国家相关法律、法规，严格按照 GB/T1.1

《标准化工作导则 第 1部分 标准的结构和编写规则》的要求组织

实施编写，规定了范围、规范性引用文件、术语和定义、洗涤剂和消

毒剂要求、基本要求、清洗消毒过程控制、保洁、清洗消毒效果评价、

记录要求等。本标准依据相关最新的标准和法规进行编写，以适应餐

饮服务单位健康发展的需要。

三、编制过程

（一）编制大纲和标准文本初稿

时间：2023 年 10 月 8日——2024 年 5 月 10 日

根据河南省食品科学技术学会提出的团体标准规定要求，报请河

南省食品科学技术学会同意立项，确定了总体工作方案，成立了

项目起草小组。期间以济源市餐饮协会、河南省食品工业科学研究所

有限公司、、、、、等十余家企业共同收集和查阅相关技术标准和文

献资料，采集样品进行检测，并经多次讨论，试验验证，形成了团体

标准及编制说明初稿。

（二）形成《复用餐（饮）具清洗消毒操作规范》征求意见稿



时间：2024 年 5月 20 日——7 月 20 日

组织成员单位、相关技术检测机构、科研机构等分别在 5 月 21

日、7 月 19 日在济源市产城融合示范区市场监督管理局就团体标准

及编制说明进行了两次内部沟通座谈会，并进行了实地调研，充分听

取各单位意见和建议，形成团体标准征求意见稿。

（三）形成团体标准送审稿

时间：2024 年 7月 21 日——2024 年 8 月 13 日

8 月 5日，在济源市产城融合示范区市场监督管理局召开“复用

餐（饮）具清洗消毒操作规范”试点部署会，将形成的《复用餐（饮）

具清洗消毒操作规范》征求意见稿发放到本团体标准起草单位、相关

生产企业、食品检测单位、科研院所。8月 8 日，起草小组到试点单

位进行标准宣传及操作培训，了解标准应用情况，并广泛听取了意见。

标准起草组根据征求意见，进一步修改了标准内容，形成了《复

用餐（饮）具清洗消毒操作规范》送审稿。

四、主要技术内容的说明

标准编制遵循“先进性、实用性、规范性”的原则，尽可能的与

市场和企业接轨，注重标准的指导性及可操作性。工作组收集国内相

关标准，同时借鉴国际国内相关食品标准及规范，通过到济源市实地

调研，在实验室进行试验验证，并在试点单位试用后，编制生成了本

文件。

1 范围

本文件规定了复用餐（饮）具清洗消毒操作的术语和定义、洗涤



剂和消毒剂要求、基本要求、复用餐（饮）具清洗消毒过程控制、保

洁、清洗消毒效果评价、记录要求。

本文件适用于餐饮服务单位的复用餐（饮）具自行清洗消毒活动。

2 规范性引用文件

适用于本标准所引用的标准及文件。

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 9985 手洗餐具用洗涤剂

GB 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂

GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂

GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

国家市场监督管理总局《餐饮服务食品安全操作规范》

3 术语和定义

基于餐（饮）具清洗消毒的工艺特点，结合相关标准及文献资料，

本文件将复用餐（饮）具、清洗、刷洗去污、漂洗冲刷、消毒、保洁

等术语进行了定义。

复用餐（饮）具的定义参考了 GB 31651（餐（饮）具又称餐具、

饮具，指餐饮服务提供者提供给用餐者的用餐工具，包括碗、筷、杯、

碟、匙、刀叉等）及 DBS 53/026（餐具、饮具：采用耐高温材质制

成的，经清洗、消毒、可重复使用的碗、盘、碟、杯、筷、匙、刀、



叉等），综合其他标准及文献，根据其材质、用途及分类将其定义为：

又称餐具、饮具，指餐饮服务单位提供给用餐者的采用耐高温材质制

成的、经清洗、消毒可重复使用的、用于盛放食物或饮品的用餐工具，

包括碗、盘、筷子、杯、碟、匙、刀、叉等。

清洗根据其操作过程进行定义：除去复用餐（饮）具上污物的全

过程，包括刷洗去污、和漂洗冲刷。

刷洗去污根据其操作过程进行定义：在含洗涤剂的溶液中，利用

清洗工具刷洗餐（饮）具，将其表面油污去除。

漂洗冲刷根据其操作过程进行定义：在流动状态的水下，借助外

力摩擦刷洗复用餐（饮）具，将其表面洗涤剂或其他污物去除。

消毒根据其操作过程进行定义：利用物理（如沸水、蒸汽、红外

等）或化学（如消毒剂）方式对清洗后复用餐（饮）具上的病原微生

物进行清除或灭菌处理的过程。

保洁是将清洗、消毒后的复用餐（饮）具进行干燥，密闭存放不

被二次污染的过程。

4洗涤剂和消毒剂要求

洗涤剂和消毒剂在复用餐（饮）具清洗消毒过程中起着除去油污、

消灭病菌的作用，但是其具有一定的毒性，在采购时要选择正规厂家

生产的产品，应选择符合 GB 14930.1《食品安全国家标准 洗涤剂》、

GB/T 9985《手洗餐具洗涤剂》和 GB 14930.2《食品安全国家标准 消

毒剂》要求的产品。在其使用过程中也要严格遵照说明书的要求进行



稀释，配置成适宜浓度的溶液，并漂洗冲刷干净，否则将会造成洗涤

剂残留、大肠菌群、致病菌超标等问题，会引发种种不良后果，如可

能引起腹泻、肝炎、痢疾、病毒性消化道疾病、寄生虫感染，残留的

洗涤剂会导致化学物质在人体内蓄积，引发更为严重的慢性疾病，对

人体健康构成重大威胁。

在实地调研过程中，我们发现有经营者在清洗餐（饮）具时洗涤

剂不按使用说明配置，直接涂抹到餐具进行去污使用的，或者配置的

洗涤剂溶液浓度严重超过使用说明配置浓度的现象，因此本标准中强

调洗涤剂、消毒剂应严格按照产品说明书标明的要求稀释配制后使

用。

5 基本要求

为了保证广大就餐人群的食品安全，保障公众身体健康和生命安

全，保障餐（饮）具清洗消毒后卫生安全，餐（饮）具自行清洗消毒

服务单位应设立和配备满足 GB 31654 等法律法规要求的工作场地、

设施设备工具及人员。

GB 31654 中指出餐饮服务场所应选择与经营的食品相适应的地

点，保持场所环境清洁，其设计布局应满足食品卫生操作要求，建筑

内部结构应易于维护、清洁消毒。餐（饮）具清洗设施、设备应与食

品原料、清洁工具的清洗设施、设备分开并能够明显区分。采用化学

消毒方法的，应设置餐（饮）具专用消毒设施、设备。应设置专用保

洁设施或场所存放消毒后的餐（饮）具。工作人员应每年进行健康检



查，取得健康证明，人员要注意个人卫生，工作服要洁净。餐饮服务

单位的相关要求参照此标准编写。另外，结合本标准编写的清洗消毒

操作过程，需要配备能满足整个过程进行的区域或器具、设备设施及

清洗工具。

6 复用餐（饮）具清洗消毒过程

餐（饮）具清洗消毒过程主要包括分拣、回收、除渣、浸泡、清

洗、消毒、保洁等，在整个过程中，存在着影响食品安全的物理、化

学、生物等多种危害因素。因此，对每个过程进行规范操作，能有效

的减少食品安全危害。

6.1 分拣、回收

使用过的餐（饮）具回收后，应根据形状、大小、类型等的不同

进行区分，便于后续操作顺利、高效。餐（饮）具经分拣存放在暂存

区域或器具内，不得与清洗消毒后的餐（饮）具混放，防止污染清洗

消毒后的复用餐（饮）具。暂存区域或器具使用完成后应清洗，保持

清洁卫生。破损的复用餐（饮）具应及时清理掉。

6.2 除渣

通过合适的工具及方法清除掉餐（饮）具表面残渣，便于清洗。

餐饮服务单位清洗前，可刮掉餐（饮）具表面的食物残渣。除渣区域

或器具不得有食物残渣或破损的餐（饮）具，除渣后的餐（饮）具存

放区域或周转箱使用完后应及时清洗，保持干净无污染或食物残渣。

餐厨废弃物应及时清除，不应溢出废弃物存放设施。废弃物存放设施



应及时清洁，必要时消毒。

6.3 浸泡

根据除渣后复用餐（饮）具上油污情况，必要时可浸泡，并增加

浸泡时间。浸泡是为了让回收的餐（饮）具上面的油溶性物质更好的

与洗涤剂结合，并且浸泡有助于使餐（饮）具上面结痂的残渣变软，

便于清洗。洗涤剂主要成分为表面活性剂，可通过吸附、润湿、渗透

等过程结合于油污表面，将油污包裹于内部，有助于后续清洗过程中

去污除垢。不同类型、不同品牌洗涤剂的使用条件不同，根据相应洗

涤剂的使用说明，配置好适宜温度、适宜浓度的浸泡水。如果洗涤剂

标签没有温度及浓度的使用说明，可参考《GB/T 9985 手洗餐具用洗

涤剂》去污力检测的条件，配置浓度 2g/L 左右、温度 25℃～30℃的

浸泡水，将除渣后的餐（饮）具放置浸泡水中相应时间，然后进行清

洗。

6.4 清洗

没有经过浸泡的复用餐（饮）具，可直接漂洗冲刷，经过浸泡的

复用餐（饮）具，需要先进行刷洗去污，再进行漂洗冲刷。

6.4.1 刷洗去污

餐（饮）具主要的污染物为油溶性物质，清洗是除去餐（饮）具

油污及洗涤剂的关键步骤，清洗不彻底，容易导致油污及阴离子合成

洗涤剂残留，对使用的消费者身体造成伤害。热水能够促进洗涤剂中

表面活性剂的渗透、乳化，使其去污能力增强，易冲洗。因此采用手



工方法清洗的，参考《GB/T 9985 手洗餐具用洗涤剂》去污力检测的

清洗条件，可用杯刷、猪棕刷及洗碗布等清洗工具先在含洗涤剂的溶

液中刷洗餐（饮）具，除去餐（饮）具表面的油污。 当含有洗涤剂

的溶液去污力下降时（泡沫消失），需及时补充，每餐清洗使用完后

应及时处理掉。

6.4.2 漂洗冲刷

为避免污染，漂洗冲刷换一套适宜的清洗工具在流动的 25℃以

上的水下刷洗去掉餐（饮）具表面残留的洗涤剂或其他污物。在有洗

涤剂的溶液中除去油污后，只用清水冲洗餐（饮）具，不能很好的去

除洗涤剂，通过使用清洗工具在流动的水下借助外力摩擦刷洗，对阴

离子合成洗涤剂的不合格有很好的抑制作用，这个与我们在实验室试

验及相关文献报道相一致。清洗过程中用水不得循环使用。漂洗冲刷

后的复用餐（饮）具应表面光洁，不得有附着物，不得有油渍、泡沫、

异味。

在实地调研过程中，发现有经营者清洗不规范，直接用一个工具

即清洗带油污带洗涤剂的餐（饮）具，用肉眼观察油污去除后直接用

同样的带洗涤剂的清洗工具去进行最后一步冲洗，很容易导致餐（饮）

具洗涤剂残留。因此，本标准中将清洗分为刷洗去污和漂洗冲刷两个

步骤。

6.4.3 实验室试验

试验设计：20个餐（饮）具，浸泡在 2g/L 洗涤剂溶液中（2g/L



洗涤剂容易配置：普通家用洗涤剂按压一次出 4g左右，加 2L25℃～

30℃的温水），浸泡 5min，在浸泡液中用清洗工具进行刷洗，刷洗

完将餐具分成 A、B两组，每组 10个样品。A 组在流动的 25℃～30℃

的水下仅冲洗，B 组在流动的 25℃～30℃的水下辅助刷洗，然后按照

GB14934 的要求测阴离子合成洗涤剂及游离性余氯的含量。检测结果

见下表 1、表 2。

通过对比两种不同清洗方式的结果可知，用流动的水辅助工具刷

洗能有效去除餐（饮）具上残留的阴离子合成洗涤剂。

表 1 A 组餐（饮）具检测结果

项目

名称
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

游离

性余

氯

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

阴离

子合

成洗

涤剂

0.218

mg/L

0.253

mg/L

0.196

mg/L

0.083

mg/L

0.211

mg/L

0.289

mg/L

0.157

mg/L

0.096

mg/L

0.078

mg/L

0.27

7mg/

L

表 2 B 组餐（饮）具检测结果

项目名称 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

游离性余氯 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

阴离子合成洗涤剂 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

6.5 消毒

6.5.1 消毒

消毒主要是为了杀灭或去除表面病原微生物。常见的消毒过程主

要有物理消毒和化学消毒两大类。其中，物理消毒过程包括高温消毒



（如：蒸汽、热水）、红外消毒及其他方式。化学消毒则是通过添加

化学消毒剂对病原微生物进行杀灭的过程。消毒过程作用原理主要是

通过改变病原微生物细胞的通透性、抑制蛋白质或核酸活性、改变蛋

白质结构等影响微生物新陈代谢过程中物质或能量变化，杀灭微生

物，最终达到杀菌目的。参照国家市场监督管理总局发布“餐饮服务

食品安全操作规范”要求，制定物理消毒及化学消毒操作规范。

6.5.2 实验室试验

试验设计：20个餐具用浓度为 450CFU/ml 的大肠阳性菌液污染，

按照 6.4 的清洗过程进行清洗后分成 A、B两组，每组 10个样品。A

组不灭菌，B 组用 100℃热水蒸煮 10min 灭菌，然后按照 GB14934 的

要求检测大肠氏菌。检测结果见下表 3。

通过结果可知，仅靠刷洗，不能完全去除餐（饮）具表面上的微

生物，要完全消灭微生物，还应使用正确的灭菌方式进行灭菌。在调

研过程中，利用高温设备消毒的灭菌效果较好。

表 3 大肠氏菌检测结果

组别 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

A组
4CFU

/ml

2CFU/

ml
0

3CFU/

ml

5CFU/

ml
0

2CFU

/ml
0

1CFU

/ml

4CFU

/ml

B组 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

7 保洁

复用餐（饮）具在化学消毒处理后，应当进行再次清洗，将残留

的消毒液清洗完毕后，对复用餐（饮）具进行烘干、沥干。为了保证



复用餐（饮）具灭菌效果的有效性，避免出现二次污染，应当在干燥

后放入密闭的保洁设施中。保洁设施应采用不易积垢、易于清洁的材

料制成，能正常运转，有明显的区分标识，定期清洁保洁设施，防止

清洗消毒后的餐（饮）具受到污染。保洁设施不应存放其他物品。长

期存放在保洁设施中的复用餐（饮）具再次使用前应先进行检测，合

格后再使用。

8 清洗消毒效果评价

餐（饮）具清洗消毒后应符合 GB 14934 的相关要求。鼓励餐饮

服务单位可采用快检试剂盒、快检设备等对清洗、消毒后的复用餐

（饮）具进行效果评价，必要时可与具有资质的第三方检验机构进行

结果比对。

9 记录要求

完善的记录管理有助于管理层监督工作实施情况及出现食品安

全事故时追溯使用。根据食品安全法律、法规、规章和本规范要求，

结合经营实际，在餐（饮）具清洗消毒过程中应完整的记录清洗、消

毒、效果评价用物资采购及使用记录，消毒、保洁设备设施运行记录，

复用餐（饮）具清洗消毒效果评价记录等，相关档案均应记录清晰完

整，不得随意涂改。记录应有相关负责人签字，记录文件保持年限不

得少于 6 个月。

五、标准与其他标准的对比分析及采用情况



目前国内还没有餐（饮）具自行清洗还没有清洗消毒操作规范的

国家标准，GB 31654-2021 《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生

规范》对餐用具清洗消毒卫生做了基本的要求，附录中有清洗消毒过

程推荐性指南，但是并未对餐（饮）具清洗操作过程进行详细的可操

作性的规范。GB 31651-2021《食品安全国家标准 餐（饮）具集中消

毒卫生规范》是餐（饮）具集中清洗消毒的卫生规范。其他一些标准

如湖北省地方标准 DB42/T2148-2023《餐饮服务餐（饮）具清洗消毒

保洁指南》中与本标准类似，但是本标准在浸泡、清洗环节与其不同，

具体操作更详细。山西省地方标准DB14/T2408-2022《学校食堂餐（饮）

具消毒管理规范》主要对餐（饮）具消毒管理进行了要求，清洗环节

没有本标准详细。一些团体标准 T/DCCA 009-2020《餐用具清洗消毒

规范》、T/SXPX《餐厅餐（饮）具消毒工作规范》主要也是对餐用具

或餐（饮）具消毒环节进行了要求，对清洗环节没有规范操作流程。

本标准编写参考了上述标准的部分内容，并进行了补充后完成。

六、标准中涉及到任何专利情况

无

七、预期的社会经济效益及贯彻实施标准的要求、措施等建议

本标准的制定，将会进一步规范市场，维护餐饮行业、消费者的

利益，保证餐（饮）具的卫生质量安全，为监管部门提供参考依据，

同时也能提高餐（饮）具抽检合格率，保障广大消费者的身体健康。

本标准经批准、发布实施后，拟请标准牵头管理部门进行宣贯，

参与本标准的企业应按照要求实施，餐饮经营服务企业应按照本标准



进行餐（饮）具清洗消毒。政府监管部门参照该标准对餐饮经营者的

清洗消毒等操作过程进行监管。

八、其他应说明的事项

无
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