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《集中供餐食材配送管理要求》团体标准编制说明

一、标准范围

本文件适用于食堂、餐厅食材供应机构、各类集中供餐单位食材配送的管理。

二、工作简况

1.立项背景

餐饮企业、学校、医院等机构对食材配送的需求稳定，且对供应链效率和服

务质量有更高要求。从产业链来看，餐饮供应链是连接上游农产品和下游餐饮企

业的桥梁，整体环节相对较长，结构复杂，环节层层相扣。上游为食材供应环节，

市场主体为农、林、牧、渔企业，产品价格较为平稳；中游参与者为食材加工和

配送企业，玩家众多，包括调味品企业、速冻和预制菜企业和冷链物流企业等；

下游渠道可细分为 B、C两端，B端以机关学校食堂、餐饮门店、宴席、酒店等

渠道为主，C端则直接面向终端消费者、包含各类零售渠道。

随着集中供餐数量和规模的扩大，配送市场需求持续增长。根据中研普华产

业研究院发布的报告，到 2030年，中国食材配送行业的市场规模有望达到 5万

亿元人民币，年均增长率保持在 6%左右。2023年我国食材配送市场规模已达 1.72

万亿元，同比增长率达 13.62%。

技术发展为更加高效的食材配送提供了更好的发展空间，物联网、大数据、

人工智能等技术的应用提升了供应链管理的效率和精准度。诸如智能预测库存技

术、自动化分拣系统和物流优化软件等技术的应用显著提高了运营效率和服务质

量。冷链物流技术的进步也确保了食品的新鲜度和安全性。

同时，政府对食材配送行业的支持力度不断加大，通过减税降费、物流基础

设施建设规划等措施促进行业发展。但集中食材供应的特殊性也使得食品安全监

管的加强，要求企业建立更严格的追溯体系和质量管控标准。食材配送不仅涉及

市场化的运维管理要求，同时还涉及关乎民生的食品公共安全问题，随着产业的

高速发展，集中供餐食材配送存在一系列亟待解决的问题，包括：

（1）食材质量不稳定：部分食材品质存在差异，影响了食堂菜品的口感和

口碑。这可能是因为食材质量检测机制不完善，对食材的质量检验不严格所导致。

（2）配送不及时：由于食材采购和配送流程不够高效，导致食材无法及时



送达食堂，影响了食堂的正常运营。这可能与配送路线规划不合理、配送车辆发

车时间安排不当等因素有关。

（3）成本过高：食材采购和配送成本较高，影响了食堂财务的稳定性。这

可能与采购计划不合理、配送路线优化不足以及采购成本高有关。同时，食材企

业不能及时了解市场价格的变化，增加了企业成本。顾客随意定价，价格差距较

大，导致买卖双方无法形成长期稳定的合作关系。

（4）安全隐患：部分学校和相关部门对大宗食品统一配送的重要意义缺乏

足够认识，没有深入研究相关制度文件，导致相关政策未能得到有效执行。这直

接影响到学校食品的安全管理，可能对师生的健康构成威胁。配送过程中存在多

个环节，任何一个环节出现问题都可能导致食品污染，影响学生健康。此外，为

了满足大多数学生的口味，配送餐通常选择较为普遍的菜品，难以满足学生的多

样化需求。

（5）保鲜技术挑战：大部分食材含水率高，保鲜期短，容易腐蚀。在配送

过程中需要专业的冷链技术设备来保证食材的新鲜度，小批量配送容易忽视配送

主体的专业性，造成食材损耗。

以上存在的问题表明，当前的集中供餐食材配送管理还较为分散和落后，和

行业的快速发展形成了鲜明的反差，为了更好保障集中供餐食材配送管理和服务

质量，编制集中供餐食材配送管理要求相关标准极为迫切和重要。制定《集中供

餐食材配送管理要求》标准，对提升食堂食材贮藏、配送、投诉处理、监督检查

等内容，规范企业的配送操作流程，确保食品配送安全，提升了产业的标准化水

平和产业竞争力意义重大。

1. 任务来源

在产业结构化改革的大背景下，根据国家标准化工作指南大力推动实施标准

化战略，持续深化标准化工作改革，加强标准体系建设，提升引领高质量发展的

能力的要求，根据《团体标准管理规定》的相关规定，黄山佳龙绿色食品有限公

司提出并联合相关单位共同制定《集中供餐食材配送管理要求》团体标准。

2. 标准起草单位

本标准的主要起草单位包括黄山佳龙绿色食品有限公司、黄山禾美科技创新

发展有限公司。



3. 标准研制过程及相关工作计划

（1）2024年 5月 25日，提出标准立项选题，并邀请相关专家对本团体标准

的立项问题进行研讨，并通过立项。

（2）确定标准起草人员和制定工作计划，并设立标准起草专班，开展本团

体标准制定的牵头工作。

（3）标准起草，在组织人员积极开展资料查找、收集、整理等工作，以及

企业调研和市场调研工作的基础上，起草标准和编写编制说明，过程中通过不断

与行业相关专家进行标准关键内容的沟通对标准内容进行修正。

（4）2024年 10月完成标准文本讨论初稿，下发各起草工作组成员，并召开

本团体标准研讨会进行讨论。

（5）2024年 11月—12月，征求意见。

（6）2024年 12月 22日，标准评审。

三、标准编制原则及依据

1.编制原则

标准编制遵循“统一性、协调性、适用性、一致性、规范性”的原则，在遵

循现有的国家法律法规、制度文件以及现行的国家标准、行业标准的基础上，参

照部分企业和地区的先进做法和经验，充分考虑集中供餐食材配送实践经验制定

本标准。

2.编制依据

在标准制定过程中，起草组对集中供餐单位及配送企业进行了调研，参照相

关法律、法规和规定，在编制过程中着重考虑了科学性、适用性和规范性。

第一，科学性。根据集中供餐食材配送要求，本文件的各章节用清晰的逻辑

层次进行展开和表述，规定食堂食材从采购、贮存、运输到收货等各个方面的内

容。

第二，适用性。本文件适用于集中供餐食材配送管理。

第三，规范性。本标准严格按照 GB/T 1.1《标准化工作导则 第 1 部分：标

准文件的结构和起草规则》，确保标准文本的规范性。

3.先进性体现

集中供餐食材配送从业人员素质良莠不齐，食材配送管理过程缺乏有效的监



管和约束，难以满足人民群众对优质食材的需求，也不利于企业品牌和竞争力发

展。集中供餐食材配送缺乏统一的行为规范，容易导致配送市场的管理困难、浪

费增加，不仅增加生产成本，也降低了企业产品和配送的竞争力。

本标准编制的目的是通过集中供餐食材配送管理质量升级，规范集中供餐食

材配送市场行为，促进市场的规范化、标准化发展，提升地方特殊农产品及其配

送的整体质量水平，增强农产品加工、配送等的竞争力，更好满足市场需求。

目前尚未有与各类集中供餐单位食材配送相关的国家、行业、地方及团体标

准。

四、标准主要内容

本文件规定了集中供餐食材配送管理的基本要求、场所与设施设备、卫生管

理、采购验收、贮存、运输配送、信息记录与管理、服务评价与改进等，其主要

内容如下：

第 1章范围。给出了标准的主要条款。

本文件适用于食堂、餐厅食材供应机构、各类集中供餐单位食材配送的管理。

第 2章规范性引用文件。

GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求

GB 4806.5 食品安全国家标准 玻璃制品

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品

GB 4806.11 食品安全国家标准 食品接触用橡胶材料及制品

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范

GB/T 38375 食品低温配送中心规划设计指南

GB 50072 冷库设计标准

GB 2707 食品安全国家标准鲜(冻) 畜禽产品

第 3章术语和定义。对集中供餐食材配送相关定义进行了界定。

第 4章基本要求。本章给出了对集中供餐食材配送企业的资质、管理、人员、

场地及配送等各项基本要求。



第 5章配送流程。本章说明了对集中供餐食材配送的接受需求清单、采购、

验收、入库、出库、加工和包装、配送以及送达等各项流程的要求。

第 6章服务改进。本章给出了集中供餐食材配送投诉响应、服务评价和改进

要求。

五、标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明

本文件不涉及专利及知识产权问题。

六、与国外标准的关系：包括采用国际标准和国外先进标准的程度，

与国外标准主要技术内容的差异。

本标准未采用国际标准或国外文件。

七、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

本标准的制定符合现行法律、法规的要求，本标准与其他强制性国家标准无

矛盾与不协调之处。

八、重大意见分歧的处理依据和结果

无。

九、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议

本标准建议为推荐性标准。

十、其他应予说明的事项

无。


