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深圳市食品药品监督管理局


1、 任务来源 
深圳市食品药品监督管理局经前期调研与论证，就餐饮业管理体系建立向深圳市市场监督管理局申请立项。深圳市市场监督管理局于2016年5月正式批准立项，将项目列入《2016年深圳市技术标准文件计划项目汇总表》。
    本标准由深圳市食品药品监督管理局牵头，会同深圳市标准技术研究院、中国质量认证中心深圳分中心等单位及深港两地餐饮业专家代表共同起草。
2、 背景及意义
餐饮业作为居民生活中最离不开的配套就餐需求，也是社会中最常见最容易入行的生存经营方式，其食品安全程度与民众的身体健康息息相关，也备受社会各界高度关注；另由于具有现制现售的加工特点，品种及加工工艺多样、食品原料来源复杂，致使食品加工经营过程风险点复杂多样，另由于中小型餐饮单位占总数的80%以上、从业人员整体的知识及接受知识的程度较低，而现有国际上先进的食品安全管理体系（HACCP、ISO 22000、五常法等）由于实施难度大、成本高且普遍存在与餐饮业食品安全法律法规要求脱节等问题，使绝大多数的餐饮业均难以适用。针对以上问题，结合新食品安全法实施、以及国家领导人以及全社会倡导“食品安全一定要从严”的严峻形势下，亟需制定真正适应于餐饮业的先进食品安全管理体系标准，以此填补国内餐饮业食品安全管理标准的空白，帮助餐饮业使用这一个标准即可以实现合法规范管理、诚信经营且提升餐饮业的风险防控能力，并促进餐饮业整体食品安全管理能力的提升，为广大市民提供更多的“放心餐桌”。为方便深圳市餐饮服务单位食品安全管理体系的认证提供执行标准，拟制定深圳市指导性技术标准。
3、 本标准亮点
    本标准亮点：一是标准要与法规结合 （即是将以上先进管理体系的要点结合法律法规等国内监管需求制定）；二是方便实用（即是要方便一般餐饮业人员理解与实施）；三是采用风险管理（即是要针对餐饮业加工过程、高风险的品种和餐饮业不同类型等实际情况评估确定提示不同等级的风险点，体现餐饮业过程管理中食品安全风险防控的HACCP理念）。
4、 参考文献
    本标准除参考已有标准外，还参考了食品安全法、食品经营许可管理办法、餐饮服务食品安全操作规范、食品经营许可的实施细则（试行）、餐饮单位“明厨亮灶”建设指引、深圳市餐饮服务食品安全量化分级管理规定等监管要求，对标准草案进行了编制。
5、 标准编制过程
（1） 标准立项
2016年3月，根据深圳市市场监督管理局关于开展2016年深圳市技术标准文件制修订项目申报工作的通知，深圳市食品药品监督管理局组织人员进行立项申报。2016年5月，深圳市市场监督管理局正式批准《深圳市餐饮业先进管理体系标准》立项。
（二）成立标准编制组
2016年4月，深圳市食品药品监督管理局启动《深圳市餐饮业先进管理体系标准》编制工作，成立了由深圳市食品药品监督管理局、深圳市标准技术研究院、中国质量认证中心深圳分中心等单位及深港两地餐饮业专家代表组成的标准编制组（以下简称“编制组”）。
（三）标准起草
编制组根据GB/T 1.1-2009 《标准化工作导则  第1部分：标准的结构和编写》的要求，参考了GB/T 19000-2008《质量管理体系 基础和术语》、GB/T 27306-2008《食品安全体系 餐饮业要求》、GB/T 22000-2006《食品安全管理体系―适用于食品链中各类组织的要求》、GB/T 19538-2004《危害分析与关键控制点（HACCP）体系及其应用指南》等相关标准，形成标准草案《餐饮服务食品安全管理体系》。
（四）标准研讨会
2016年4月22日，编制组召开标准研讨会对标准草案框架及内容进行讨论。专家一致同意根据拟定框架进行标准编写。2016年8月22日，编制组召开第二次研讨会对标准草案内容进行深入讨论，专家一致认为将标准名称更名为《餐饮服务食品安全管理体系》。至9月根据标准研讨会的专家意见对本标准草案进行修改，形成征求意见稿。
6、 标准的主要内容
本标准主要技术内容拟包括：范围、规范性引用文件、术语和定义、基本要求、加工经营过程控制、风险防控、评价及改进。具体如下：
1. 范围
本规范规定了深圳市餐饮单位建立和实施先进管理体系的要求，以便餐饮单位具备控制食品危害能力，确保提供给消费者的食品是安全的。
本规范适用于餐饮单位，包括餐馆、食堂、糕点店、饮品店、集体用餐配送单位和中央厨房、微小餐饮等各类餐饮服务单位。
2. 规范性引用文件
本标准引用了GB/T 22000-2006《食品安全管理体系―适用于食品链中各类组织的要求》等标准的技术内容，将其列为规范性引用文件。
3. 术语和定义
本章列出适用于本标准的餐饮服务、体系等相关术语和定义。
4. 基本要求
本章阐述及说明餐饮单位建立管理体系的基本要求。
5. 加工经营过程控制
本章规定餐饮单位在加工经营过程中的操作要求。
6. 风险防控
本章列明餐饮单位在风险防控中的主要方法及要求。
7. 评价
本章规定了对餐饮单位进行标准认证时的评价方法及认证要求。
8. 改进
本章规定了餐饮单位应在何时改进、如何改进及改进要求。
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