ICS 67.040
CCS X 00

z (2 i I

T/ZJYLM XXX—2026

HEPREREREMEEEIEERE

Guidelines on food safety management for shared central kitchens

(RTINS B PrrE—EU R R BIFRIR)

BRI %

FERITRBE LIS, R RE KA ORI A SR SO — FF Y E

XXXX= XX XX &7 XXXX= XX =XX SLjite

PR mMEIRAR~SLOIFHERIKE £ &



T/ZJYLM XXX—2026

B /N
il = 1 P 1
3l B e 11
L7 = 4
2 T G R ST e 4
B R B I o ettt 4
1 P 4
S A B A T 5
6 H B s R A P A e L 5
7 B I A T 6
I == (= L 3 7
O RS R G I o 7



T/ZJYLM XXX—2026
-t —
Al =

AL IRGB/T 1. 1—2020 (AL TAESN SB35 AR SR A AER BRI ) (R 2
HECH,

A XXX X HEH

AR X X X XIH,

AT X X X X 2H 25

AL LA

A EEREAN

1T



T/ZJYLM XXX—2026

El

]l

ASCAFRE TR B g, fEE b e s 2 2 TR R R, AT XEAL
Feeh g5 P VBRI ARE AR 51, I SAHORAE AR S A M i RS BB, Ve IR b e
PN EE LML R 2 izt .

I1I



T/ZJYLM XXX—2026

HE=hRAEERMREEIEIGE

1 SEE

ASCAFRRE T I S g 8 2 e B AT R, s MU B A SR BB R AR A
WAEH, Yiitie g . FER WS R RS R 5SSO SN R
ARSCAEE A T AT P28 DXOE AL B 5 ) Bl e A B AR

2 MuMsIAxH

TN B SCA A P S I ST R RIS 1P RS AR SO AN T R Ak ko Fe R, v H I 51 SR,
A2 H 0T B R AR SE T AR SO AN H 51 S, oo iiass CRIFERTA s o) &M T4
A,

GB 7718 frih e 4 [ KARiE TlE e £ i b 2838 U]

GB 14881 E A ANE & abAr=d@H LA

GB 28050 £ fh 224 ZhnilE TUEL 2% & 5B 7R bn 2 d

GB 31621 B EZRNE Gm&E I DA

GB 31654 H A EZKAnE BIURSEH AT

GB/T 40040 AL B 55 HL 6

SB/T 10728 5 JE & it A it AR TR FiEk

3 AIBMZEX
THIARIEANE & T A3
3.1

HERREE

PP DXONRZ G, BEATIRIE . T Bl 4B s, ARaErh Jestps . AR bR T, #5
IS, A S 2 7 R TSR AbRAEAL . & TR & R i R L U RS &

3.2
)2
MR P LR R, bk, BB, 50, KREM. R, JEAT RS, Sataifgid
K Yl B2EEN TIEREREE.
[RJE: GH/T 1461-2024, 3.1]

4 =0

4.1 RKIBEE, £IREH



T/ZJYLM XXX—2026

P I R B by PR B e E IR AR, el T RIS E . A Yiitis s
RN, KBRS TR BN, R e X P, AR N TR, fRIESRE
MR A E . AN

4.2 EFER, MALE

Reg g BB S B o s PR B DN I PR B A e A viRe e B A On AR A )
M OBEERE, GRS E IR, RECPRRM CRETERT R,

4.3 HEMEE, RERITKR
7 SR RN R R, SEOURE B V(e JTH RIS RCE, Wb 23
W AT, PR 2 A XU

5 BMIELEmREETE

o
-

MFEERE

A ESIAREOP IR A AL 5, AT AP B BRI, PURERRRER A RSP IR
-2 ARIRARAETT R A IR T IR B, SR Sk (Rt IR FE AR

3 PBEMIRIEHRAN R, RN REH K, SEIHRN A 2R E .

A FPIRTEEMEITRANL. SOIAE, BE ARG .

BRI SHBETE

A NN AN AR, R BT H A%

2 EHESLHENE VPO AR LS, XN EREAT R JE B, il 2 AR AR HE B A T
FE RG] o

5.2.3  ELMN i i A L pey m B R R S A e

5.2.4 FESEMBENSIL, MRS 5 HEN LS gE b in T

o oo ou
NN

o
N

o
NN

()]

6 FREFEMEREEEIER

6.1 —RREXK

6.1.1 BRAEFLE 5N TERENAS CB 14881, GB 31621, GB 31654, GB/T 44141 K GB/T 40040
[RIAH R EE SR

6.1.2 NS TSR S B R, B v I B, RN T R O EA T S
il W K E .

6.1.3 HESAEEARS, ST ARG, S TMmg—ilis.

6.2 EFEREREX

6.2.1 CHIEAEE FRIGETIEN, A R G B RS B 0 R T YRR B U TR
6.2.2 HENEIRE T, SO TR s Rk BRI, DL AL 2 AR
PR JRBE K

6.2.3 FRM et BRI & o KRR B OR B ORI E TR BB IR K, e B AR I A
FRESR VAL 9038 BE R 75K



T/ZJYLM XXX—2026
6.2.4 IRFCEReA AW, WEARER T T R Rr O @R EE N, REEFEFEEE.
6.3 HhRERE

6.3.1 MEFSEM MR BEMAEN RSN T, GRS TEERGEA)R, Wahkls
PRV IX 38, SRt 7y XA 4%

6.3.2 MR EARIMEERIVINT . e s, @rRgged. il WEEHERE, &
WUT g, W0 HH TR, BhfRis ER BT,

6.3.3 NIEES ML SR BRI, AL SOT e fd R B S A ik e AR, AN B3 R REAT 2 fa
ER B, BEERAEREE, VRS KA % & TTE.

6.3.4 HERILEARBARGI A O R FUR b 2 ok s SRS B, LI ST
ARILE . AR5 IEEHH . R i SeBRedlas N7 s iiat, $Emn)a B A sh i falk-r.

6.4 BmESSI
6.4.1 FMBEERES

6.4.1.1 NFFEMHRE T2 EF IR 6. 1 —ER, a8 TR e iiR, St 4
MEEE, HLeRam s IRt

6.4.1.2 EPEERNIFFA AN SRR, SR IR VR R S AR AR, s BRI R, R
AR E L, B b A2 BT

6.4.1.3 NHEFRHEMA = L2500, S A=K, MVEEM R, mTHlE. adek
FEEmAR, BRTaSE & i E R e .

6.4.1. 4 S e R EES], B OGRS, RS NARREKE N AEHE
il N AR TG FEAGAC R BRI AL B, FF T B IKId R .

6.4.1.5 TiAREERBFREFRRNAS GB 7718, GB 28050 AHICHIE, TEMIARIEE IR A= HM.
TR A7 S S R, MR IRIE . (5 B s Bl iE i

6.4.2 HEFEEFE

6.4.2.1 VESCIERLTE B, NARYEFURL A B, SR B A TR TRA EE AR R, S
BRI R ER F LS TA 7 2 1SR ER S B AT I i, AR A KA EINLA E . A HIAR S
BN R4 SB/T 10728 5% A fIEER .,

6.4.2.2 N LAECIE IR 7 XA, 3 TR o e X Rk X AR X, AR X . B
R A X R B IX o AR R A [ 55 5 ot P B R 2 o) % IR B, Ul iR IX L AR IX . I CXREH <
25°C, i B AE DX R LR FE L 72 i 3 I o

6.4.2.3 MAEMTARM XS THE, B, ZBRATEHES, LEMNETEES .

6.4.2. 4 FHEKABGTNAHT RS, KIGIH BFESNI. TEEE S VIYSIE. AR, DUKE
BAFRRAA M, HIES R RIE 5

7 YIREHAEmRREETE
7.1 ¥R EMER
7.1.1 NSO, BREHRIEES A, Sl E, WIEEM. H3E. maai

Rk S 3 A A7
7.1.2 HENEICMAL, ShSEHES, WELIE.



T/ZJYLM XXX—2026
7.1.3  JmaEML N g RS e e B, A U@ BEE I
7.2 EEMSHEEE

7.2.1 NECHFSZEMIaMSE. BEMLEREARXLT AR, RIRBRIEE M ER, BLAEH
Eibea R e A e B IR e R R 2R Ay AR e e MR

7.2.2 NESLRAECIERIRE, S EMRIBCERRL, HUE IR A S R

7.2.3 EONIEHARCA S EACRE, WS RSt A, ORISR . AT AR
S BB R I R R N

7.3 FREWSZRER

7.3.1 pRENEMOR. AL, TERaMEFRY, HAH TR R

7.3.2  @NBERBINGHEAR LS, @RS LTTE, fET B G T s k.
8 FREEHSNKERE

8.1 BEmREEWMARELR

8.1.1 HEWRFHFMFHIEARR, BEMIRME. ML, RE. WA TEE, 78 “IREE
R NERIEWT 6.
8.1.2 @ LIBWME R EEILE], ZHE B Ae WA, REIBWIIA R A R0E1T.

8.2 AEmREMNKIEN ST

8.2.1 RNRRIMFRIE. HREFIZE . ML YRS R R, LRSI,
8.2.2 Nl E N B IS I s I A 2k

9 BRSRIES R

9.1 EFERRS

9.1.1 NIFREFRMBERETEAES), EHFAEM “%4e. B MUR7 fiZ0EE, %L E At
EA B RPN L. B IENE . S TRAE R A BRI 0 RS A e A
9.1.2 HENEFRMBERSHEIBN, AMHEKFEEMAELWEERE S L NMEE R TR, ZEemihEms
=SB T
9.1.3 HEEFHEFMRS BHLE], SRS SR EW, FFEIIRS WA 5 RS .
9.2 BRFBREIEM

BHES RS BTN R R, BB A% S TR @ B IR SS SE i o AR s E i B O, (B NEE AR RE
St R 55 B ) B AR, PEAN A S TR A RS B A .
9.3 FEH

BT AT E A, S RO RO IE B Bk 1



	前言
	引言
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	共享中央厨房  
	净菜

	4　总则
	4.1　源头把控，全程追溯
	4.2　营养健康，融入全程
	4.3　智慧赋能，提质控险

	5　食材源头食品安全管理
	5.1　种养殖管理
	5.2　食材采购与验收管理

	6　中央厨房和食品生产企业管理
	6.1　一般要求
	6.2　营养健康管理要求
	6.3　中央厨房
	6.4　食品生产企业
	6.4.1.1　应符合相关食品安全国家标准及本文件6.1一般要求，结合平谷特色食材资源，实施生产全流程管控，落实全链
	6.4.1.2　生产车间应符合相应洁净等级要求，实时监测温湿度等环境指标，定期监测洁净度，并采取有效防护措施，防止食
	6.4.1.3　应制定标准化生产工艺文件，明确各生产环节操作要求，规范食材处理、加工制作、包装封口等流程，确保预包装
	6.4.1.4　实施生产全过程质量控制，建立关键环节质量控制点，成品应经检验合格后出厂；不合格产品应按无害化处理要求
	6.4.1.5　预包装食品标签标识应符合GB 7718、GB 28050相关规定，清晰标注营养成分、生产日期、保质期
	6.4.2.1　净菜原料需要贮藏的，应根据原料自身贮藏特性，采用最短时间预冷至目标储藏温度，基地直接采收的原料宜采用
	6.4.2.2　加工和配送车间应分区作业，按加工流程划分为收货区、待检区、周转区、加工作业区、成品暂存区和发货区。应
	6.4.2.3　应在加工作业区进行拣选、整修，去除不可食用部分，必要时进行清洗或切分。
	6.4.2.4　每批次成品应进行出厂检验，检验项目包括外观、清洁度、切分均匀度、有无异物，以及重量和标识符合性，并填


	7　物流运输食品安全管理
	7.1　物流中心基础管理
	7.2　运输与配送管理
	7.3　资源回收与绿色物流

	8　质量追溯与风险防控
	8.1　食品安全追溯体系建设
	8.2　食品安全风险监测与防控

	9　服务保障与持续改进
	9.1　营养健康服务
	9.2　服务质量评价
	宜建立服务质量评价体系，重点考核营养健康服务实施情况及相关运营管理情况，作为经营主体持续改进服务质量
	9.3　持续改进
	宜定期进行全面自查，及时整改问题并形成整改报告。


