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学校食堂建设和食品安全管理规范
编制说明
一、标准起草的基本情况
（一）任务来源、起草单位、起草人
1.任务来源：为进一步贯彻落实《标准化法》、总局《贯彻实施〈深化标准化工作改革方案〉重点任务分工（2019-2020 年）》等文件要求，推动我省学校食堂在新、改、扩建时能符合食品安全要求标准化建设，由湖南省食品安全审评认证中心牵头向湖南省市场监督管理局申报制订《学校食堂建设和食品安全管理规范》地方标准，经湖南省市场监督管理局评审同意立项。根据湖南省市场监督管理局 （湘市监标函﹝2020﹞21 号）《关于下达2020年地方标准修订项目计划的通知》中附件 2020年地方标准修订项目立项计划表的要求，本标准的编制工作由湖南省食品安全审评认证中心、湖南农业大学、湖南省质量和标准化研究院、长沙市任重餐饮管理有限公司、中建五局第三建设有限公司、广电计量检测（湖南）有限公司共同完成，并且为此专门成立《学校食堂建设和食品安全管理规范》地方标准制订工作小组，负责本标准的各项工作。
2.起草单位：湖南省食品安全审评认证中心、湖南农业大学、湖南省质量和标准化研究院、长沙市任重餐饮管理有限公司、中建五局第三建设有限公司
3.起草人：
（1）起草人员名单：易翠薇、刘岚松、郭时印、李楷明、曹朝晖、彭为清、于顺亮、张家泽、杨帆、杨若谷、刘曙鸣、李小伟、谭金华


（2）起草人员的信息及分工

	序
号
	
姓名
	
单位
	职务/
职称
	
联系方式
	分工（细化到节
或条）

	1
	易翠薇（主编）
	省食品安全审评认证中心
	副主任医师
	13875898866
	标准框架和草拟稿
及编制说明

	2
	刘岚松（联络员）
（参编）
	省食品安全审评认证中心
	正高
	13707313350
	标准11.9~11.13
和11.9~11.13编制原则

	
3
	郭时印（参编）
	湖南农业大学
	教授
	13574823258

	标准11.5~11.8
和11.4~11.7编制编制原则

	4
	李楷明（参编）
	湖南省质量和标准化研究院
	高工
	15073181015
	标准11.1~11.4和11.1~11.5编制编制原则

	
5
	曹朝晖（参编）
	湖南省卫生计生综合监督局
	主任医师
	13707314613
	标准6、7
和6、7的编制编制原则

	
6
	彭为清（参编）
	
中建五局第三建设有限公司
	高级建筑师
	13755177166
	标准4
和4的编制编制原则

	
7
	于顺亮（参编）
	中建五局第三建设有限公司
	中级
	17688704640
	标准5
和5的编制编制原则

	8
	张家泽（参编）
	宁乡市市场监管局
	主管医师
	
13787038868
	标准12、附录B和12的编制编制原则

	9
	杨帆（参编）
	娄底市市场监管局
	公卫中级
	
13973875922
	标准8和8的编制编制原则

	10
	杨若谷（参编）
	永州市市场监管局
	主管医师
	
18607496660
	标准9和9的编制编制原则

	
11
	刘曙鸣（参编）
	长沙市任重餐饮管理有限公司
	工程师
	13974994126
	标准10和10的编制编制原则

	12
	李小伟（参编）
	中冶长天国际工程有限责任公司
	高工
	
13548592602
	标准附录A

	13
	谭金华（参编）
	省食品安全审评认证中心
	药师
	15874991828
	标准附录B
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（二）制定标准的目的和意义

目前，我省共有各级各类学校27138所，其中，建有学生食堂的学校有20000多所，在食堂就餐的学生人数约有1000多万人。因学校就餐的人数巨大，学校食堂的设施条件和管理水平参差不齐，学校的食品安全事故频繁发生，学校的食品安全问题已成为当前社会关注的焦点、政府监管的重点、部门和学校管理的难点。当前学校食堂食品安全存在的主要问题有：一是学校对食堂基础设施的投入不足，特别是经济欠发达地区和农村学校的基础设施条件差，缺乏基本的食品安全保障；二是食堂的加工区和就餐区的建筑面积不足，设备设施不齐全、不完善，难以满足学生就餐要求；三是食堂的加工区布局不合理、流程不规范，在加工操作中易引起交叉污染；四是食堂的管理和操作人员配备不足，管理能力和业务素质不高，工作不规范，存在较大的食品安全隐患。而目前我国在餐饮行业在建设和食品安全管理方面缺少相关标准和规范要求，仅有2018年住建部新修订了《饮食建筑设计规范》，但该标准没有从食品安全的角度去考虑食品加工功能间的布局、流向，各功能间建筑面积与就餐人数的相匹配性等诸多方面都没有明确规定，内容无法满足学校食堂食品安全的建设要求。因此，目前全省各级学校在新建、改建、扩建学生食堂时没有统一的标准可以参照，只能各自为政，导致新建、改建、扩建的食堂依然存在布局不合理，功能分区混乱，食品加工中因场所存在交叉污染等问题，存在很大的食品安全隐患。学校为了达到食品安全的要求，只能根据各级监督部门的要求，不断的频繁进行改造，既影响了学校的正常运转，也带来了较大的浪费和经济损失。因此组织制定规范学校食堂建设的地方标准，将有效地促进学校建设规范的学生食堂，加强食品安全管理，提高食堂管理和从业人员的素质水平，督促学校有效地履行好食品安全主体责任，保障广大在校师生的食品安全，具有重大的社会效益和经济效益。
（三）标准的主要工作过程
1.调查设计
2020年3月，在收到地方标准修订项目计划的通知后，牵头单位湖南省食品安全审评认证中心立即成立标准制定工作组，对标准制定进行调查设计，4月16日，组织召开市场、教育、企业等相关专业人员会议，对《学校食堂建设和食品安全管理规范》标准制定基础数据收集的调查方案和调查设计表，并对调查设计初稿逐条进行细致的探讨修改，明确标准下一步需要做的工作并进行分工。

[image: C:\DOCUME~1\ADMINI~1\LOCALS~1\Temp\WeChat Files\c5aad3da4dac92cfb232cc92949d5a5.jpg]图1  调查设计研讨会


2.网络调查和现场调查
（1）网络调查。由各高等学校及各市州、县市、区教育局组织实施，全省所有学校均参与调查，各学校食堂管理负责人登录网址或用手机扫描二维码参与调查，真实填写问卷。网址：https://www.wjx.cn/m/85636924.aspx，二维码：                           [image: 624888092323909195]
（2）现场调查。现场调查也是对网络调查数据真实性的核查；现场调查参与市是根据长株潭、环洞庭湖、泛湘南、大湘西等大区域来抽取的，确定长沙、常德、岳阳、娄底、永州、怀化作为本次项目的现场调查参与市。现场调查由湖南省食品安全审评认证中心、湖南农业大学、湖南省质量和标准化研究院、长沙任重餐饮有限公司、广电计量检测（湖南）有限公司共同派人参与，为确保现场调查的质量， 2020年7月20日，牵头单位湖南省食品安全审评认证中心组织所有参与现场调查的人员进行培训，培训结束后组织2人一组的10个调查组开展现场调查工作。



[image: C:\DOCUME~1\ADMINI~1\LOCALS~1\Temp\WeChat Files\e4ddd7845e0459b32be0fe634ee0a3e.jpg]
图2 对参与现场调查人员讲解调查设备的使用方法

[image: C:\DOCUME~1\ADMINI~1\LOCALS~1\Temp\WeChat Files\64a8d09a4d225f0c7f74be13dbc94c1.jpg]
图3 对参与现场调查人员的培训
[image: C:\Documents and Settings\Administrator\桌面\省食品审评中心（学校食堂建设标准）\省食品审评中心（学校食堂建设标准）\新建文件夹 (4)\e1978391cdeacdf6ad8e417dc9ed0e1.jpg]
图4 参加培训人员的签到
3.收集、查阅、整理相关资料
根据项目内容确定具体的调研方案和计划后，标准小组按照项目任务要求，迅速开展工作。首先查阅了大量的有关学校食堂建设和管理的国内外文献，对其就餐人数与加工场所设置和设施设备配备的研究文献进行了归纳、总结，了解学校食堂在国内外的建设和食品安全管理现状。其次， 收集、整理多项有关学校食堂建设和食品安全管理课题研究的进展和成果，查阅与学校食堂建设和食品安全管理相关的国内外法规、标准、规范和办法。
4.考察调研情况
2020年11月24日由省市场局经营处带队，一行6人到发达的上海市考察调研学习。了解到上海市在2002因陆续发生6起学生集体食物中毒事件后，当地教育部门开始大力推进学校食堂的建设，彻底改变学校食堂的基础建设。通过配送形式给学校供餐的，由最初的97家集体用餐配送单位锐减到现在的27家，这27家单位都具有中央厨房生产经营资质，共服务于上海市160多万名学生。
上海市教育局对承包食堂的企业进行食品安全风险管理，对学校食堂招标限定条件，在源头审核上便筑高篱笆。上海市学校食堂明厨亮灶已经全覆盖，食堂监控由教育部门校安网统一管理。上海市“阳关午餐-学校食品安全追溯管理平台”已经在全市学校中全面启用，在这一平台上，可以看到当日学校的午餐菜谱，每一道菜详细列明了原料配比，也可以查询到每个原料的供应商、配货批次、产地等信息。一旦发生问题，市场监管部门便可以追查到有问题的食品流向了哪些学校，从根本上做到了有源可查、有溯可追。同时，市场监管部门将学校食堂的抽查结果及时纳入云平台，信息公开提速，倒逼食堂自律。
5.调查数据统计与分析
[bookmark: _Toc72612593]1）基本情况：共调查学校6381所，平均就餐人数781人；其中公办学校4895所，占比76.7%，民办学校1486所，占比23.3%，大学大专院校93所占比1.5%，普通高中与中288	所，占比4.5%，初中（含九年一贯制）1277所占比20.0%，小学	2840所，占比44.5%，幼儿园	1883所，占比29.5%；所有调查学校符合许可要求学校6327所，占比99.2%，不符合卫生许可要求学校65所，占比0.8%；其中不符合卫生许可要求的学校中小学占比最高，为1.40%，大学和大专院校符合卫生许可要求最高，100%符合许可要求；本次调查学校中食堂经营自营模式占比最高，其中餐饮公司托管609所，占比9.5%，自营5744所，占比90.0%，个人承包28所，占比	28.4%；不同办学层次学校食堂经营模式有显著差异（P<0.01）大学大专院校餐饮公司托管比例最高（75.3%），幼儿园餐饮公司托管比例最低（1.2%），初中（含九年一贯制）、高中、小学、幼儿园类食堂自营比例高；不同办学性质，学校食堂经营模式有显著差异（P<0.01），与公办学校比较，民办学校食堂自营占比高，餐饮公司托管占比低。
表1 样本学校基本情况统计
	统计量
	频数
	百分比

	办学性质
	公办
	4895
	76.7

	
	民办
	1486
	23.3

	学校类别
	大学大专院校
	93
	1.5

	
	普通高中与中职
	288
	4.5

	
	初中（含九年一贯制）
	1277
	20.0

	
	小学
	2840
	44.5

	
	幼儿园
	1883
	29.5


[bookmark: _Toc72612594]2）环境与流程
环境：参与调查的所有学校中5183所学校食堂位于生活区的上方位，占比81.2%，1198所学校食堂不是位于生活区的上方位，占比18.8%；3028所学校食堂是在不易受到污染区域，周边没有粉尘等有害物质，占比47.5%，3353所学校食堂在易受到污染区域，周边可能有粉尘等有害物质污染，占比52.5%；6104所学校距离旱厕、垃圾坑等污染源在25米以上，占比95.7%，277所学校距离旱厕、垃圾坑等污染源未达25米以上，占比4.3%；2035所学校食堂与其他功能建筑综合在一起，占比31.9%，4346所学校食堂没有与其他功能建筑综合一起，占比68.1%；5895所学校食堂墙壁、地面、天花板等所用建筑材料使用无毒无害及防水的材料，占比92.4%，486所学校食堂墙壁、地面、天花板等所用建筑材料可能未使用无毒无害及防水的材料，占比7.6%；6310所学校食品所有加工操作区均在室内，占比98.9%，71所学校食品所有加工操作区未在室内，占比1.1%。
[bookmark: _Toc72612596]流程：197所学校食品加工流程是按照：原料进入---粗加工---切配----烹饪----售卖的单一的流程走向，占比97.1%，184所学校食品加工流程未按照：原料进入---粗加工---切配----烹饪----售卖的单一的流程走向，占比2.9%；4986所学校接收食品及其原料的出入口和从业人员入口是分开，占比78.1%，1395所学校食品及其原料的出入口和从业人员入口未分开，占比21.9%；6289所学校食品及其原料的出入口有防鼠、防蝇设施，占比98.6%，92所学校食品及其原料的出入口未设置有防鼠、防蝇设施，占比1.4%；5483所学校从业人员入口处有洗手更衣室区域，占比85.9%，898所学校从业人员入口处未有洗手更衣室区域，占比14.1%；6132所学校从业人员入口有防鼠装置（挡鼠板）、防蝇设施，占比96.1%，249所学校从业人员入口未设置有防鼠装置（挡鼠板）、防蝇设施，占比3.9%。




表2 学校食堂环境与流程情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	是否位于生活区的上方位
	5183
	81.2
	1198
	18.8

	是否在不易受到污染区域，周边是否有粉尘等有害物质
	3028
	47.5
	3353
	52.5

	距离旱厕、垃圾坑等污染源在25米以上
	6104
	95.7
	277
	4.3

	是否与其他功能建筑综合在一起
	2035
	31.9
	4346
	68.1

	所用建筑材料是否使用无毒无害
	5895
	92.4
	486
	7.6

	食品所有加工操作区是否均在室内
	6310
	98.9
	71
	1.1

	食品加工流程是否是按照：原料进入---粗加工---切配----烹饪----售卖的单一的流程走向
	6197
	97.1
	184
	2.9

	食品加工流程是否存在交叉
	365
	5.7
	6016
	94.3

	接收食品及其原料的出入口和从业人员入口是否分开
	4986
	78.1
	1395
	21.9

	食品及其原料的出入口是否有防鼠、防蝇设施
	6289
	98.6
	92
	1.4

	从业人员入口处是否有洗手更衣室区域
	5483
	85.9
	898
	14.1

	从业人员入口是否有防鼠装置（挡鼠板）、防蝇设施
	6132
	96.1
	249
	3.9


[bookmark: _Toc72612598]3）工间情况：084所学校粗加工间设置分区，占比32.7%，4297所学校粗加工间设置分间，占比67.3%；4891所学校荤素粗加工的设置分区，占比76.6%，835所学校有荤素粗加工分间设置，占比13.1%，655所学校荤素粗加工的未分隔情况，占比10.3%；3510所学校粗加工区域地面有坡度，占比55.0%，2871所学校粗加工区域地面未有坡度，占比45.0%；5319所学校粗加工区域地面坡度是向排水沟方向倾斜，占比83.4%，1062所学校粗加工区域地面坡度未向排水沟方向倾斜，占比16.6%；5639所学校粗加工区域排水沟有坡度，占比88.4%，742所学校粗加工区域排水沟没有设置坡度，占比11.6%；5767所学校粗加工区域排水沟通外面的排水孔装有网眼孔径小于10mm金属网罩防鼠装置，占比90.4%，614所学校通外面的排水孔未装有网眼孔径小于为设置10mm金属网罩防鼠装置，占比9.6%；6296所学校粗加工区域有自然采光设施（窗户），占比98.7%，85所学校无自然采光设施（窗户），占比1.3%；4733所学校使用人工照明的，安装暴露食品上方的照明设施使用防护罩，占比74.2%，1648所安装暴露食品上方的照明设施未使用防护罩，占比25.8%；6368所学校室内照度能清晰分辨食物，占比99.8%，13所学校室内照度不能清晰分辨食物，占比0.2%；6353所学校通风良好，占比99.6%，28所学校通风不佳，占比0.4%；6177所学校粗加工处是有充足的清洗池，占比96.8%，204所学校粗加工处清洗池不足，占比3.2%；6062所学校不同类别的清洗池是分开，占比95.0%，319所学校不同类别的清洗池未分开，占比5.0%；5405所学校货架充足，占比84.7%，976所学校的货架不足，占比15.3%；6053所学校原料有直接存放地面现象，占比94.9%，328所学校原料无直接存放地面现象，占比5.1%。







表3  粗加工间情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	粗加工间设置
	2084
	32.7
	4297
	67.3

	荤素粗加工的分隔情况
	4891
	76.6
	835
	13.1

	地面是否有坡度
	3510
	55
	2871
	45

	地面坡度是否是向排水沟方向倾斜
	5319
	83.4
	1062
	16.6

	排水沟是否有坡度
	5639
	88.4
	742
	11.6

	通外面的排水孔是否装有网眼孔径小于10mm金属网罩防鼠装置
	5767
	90.4
	614
	9.6

	是否有自然采光设施（窗户）
	6296
	98.7
	85
	1.3

	使用人工照明的，安装暴露食品上方的照明设施是否使用防护罩
	4733
	74.2
	1648
	25.8

	室内照度是否能清晰分辨食物
	6368
	99.8
	13
	0.2

	是否通风
	6353
	99.6
	28
	0.4

	粗加工处是否有充足的清洗池
	6177
	96.8
	204
	3.2

	不同类别的清洗池是否分开
	6062
	95
	319
	5

	是否有充足的货架
	976
	15.3
	5405
	84.7

	原料是否有直接存放地面现象
	6053
	94.9
	328
	5.1


[bookmark: _Toc72612599]4）切配间情况：5401所学校设置分区，占比84.6%，980所学校设置分间，占比15.4%；6289所学校防鼠，防蝇，防虫到位，占比98.6%，92所学校防鼠，防蝇，防虫不到位，占比1.4%；5643所学校地面坡度是向排水沟方向倾斜，占比88.4%，738所学校地面坡度未向排水沟方向倾斜，占比11.6%；5792所学校排水沟有坡度，占比90.8%，589所学校排水沟没有坡度，占比9.2%；3451所学校有明沟，占比54.1%，2930所学校没有明沟，占比45.9%；5163所学校天花板无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚，占比80.9%，1218所学校天花板可能有裂缝、破损、霉斑、灰尘积聚，占比19.1%；5627所学校墙壁有墙裙，占比88.2%，754所学校墙壁无墙裙，占比11.8%，其中3686所学校墙裙到顶，占比57.8%，2695所学校墙裙未到顶，占比42.2%；6283所学校有自然采光设施（窗户），占比98.5%，98所学校没有自然采光设施（窗户），占比1.5%；4791所学校使用人工照明的，安装暴露食品上方的照明设施是使用防护罩，占比75.1%，1590所学校使用人工照明的，安装暴露食品上方的照明设施可能未使用防护罩，占比24.9%；6367所学校室内照度能清晰分辨食物，占比99.8%，14所学校室内照度未能清晰分辨食物，占比0.2%；6347所学校通风良好，占比99.5%，34所学校不通风，占比0.5%；6037所学校荤素切配分开，占比94.6%，344所学校荤素切配未分开，占比5.4%；5956所学校刀具，砧板是荤素分开，占比93.3%，425所学校刀具，砧板荤素未分开，占比6.7%，其中5667所学校刀具，砧板荤素分开有明显标识，占比88.8%，714所学校无明显标识，占比11.2%。








表4  切配间情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	防鼠，防蝇，防虫是否到位
	6289
	98.6
	92
	1.4

	地面坡度是否是向排水沟方向倾斜
	5643
	88.4
	738
	11.6

	排水沟是否有坡度
	5792
	90.8
	589
	9.2

	是否为明沟
	3451
	54.1
	2930
	45.9

	天花板是否无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚
	5163
	80.9
	1218
	19.1

	墙壁是否有墙裙
	5627
	88.2
	754
	11.8

	墙裙是否到顶
	3686
	57.8
	2695
	42.2

	是否有自然采光设施（窗户）
	6283
	98.5
	98
	1.5

	使用人工照明的，安装暴露食品上方的照明设施是否使用防护罩
	4791
	75.1
	1590
	24.9

	室内照度是否能清晰分辨食物
	6367
	99.8
	14
	0.2

	是否通风
	6347
	99.5
	34
	0.5

	荤素切配是否分开
	6037
	94.6
	344
	5.4

	刀具，砧板是否荤素分开
	5956
	93.3
	425
	6.7

	分开是否有明显标识
	5667
	88.8
	714
	11.2


[bookmark: _Toc72612600]5）烹饪：5239所学校烹饪区设置分区，占比82.1%，1142所学校设置分间，占比17.9%；3892所学校墙裙是到顶，占比61.0%，2489所学校墙裙未到顶，占比39.0%；5637所学校地面坡度是向排水沟方向倾斜，占比88.3%，744所学校地面坡度不是向排水沟方向倾斜，占比11.7%；5777所学校排水沟是有坡度，占比90.5%，604所学校排水沟没有坡度，占比9.5%；5298所学校天花板无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚，占比83.0%，1083所学校天花板可能有裂缝、有破损、有霉斑、有灰尘积聚，占比17.0%；5989所学校产生大量蒸气的设备上方，设置有机械排风排汽装置，占比93.9%，392所学校产生大量蒸气的设备上方，未设置有机械排风排汽装置，占比6.1%；4182所学校蒸气集中区域的天花板是有适当坡度，占比65.5%，2199所学校蒸气集中区域的天花板未有适当坡度，占比34.5%；6217所学校有自然采光设施（窗户），占比97.4%，164所学校未有自然采光设施（窗户），占比2.6%；6357所学校室内照度能清晰分辨食物，占比99.6%，24所学校室内照度不能清晰分辨食物，占比0.4%；6340所学校通风，占比99.4%，41所学校未通风，占比0.6%；5445所学校是有专门的调料台，占比85.3%，936所学校未有专门的调料台，占比14.7%；6159所学校成品和生食是有专门的存放台，占比96.5%，222所学校成品和生食是否有专门的存放台，占比3.5%；4304所学校成品进入清洁区为直接通过传递窗传送，占比67.5%，2077所学校成品进入清洁区可能未直接通过传递窗传送，占比32.5%；1202所学校成品进入清洁区是经过其他作业区，占比18.8%，5179所未经过其他作业区，占比81.2%。








表5  食堂烹饪情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	村食堂使用柴火灶的是否为隔墙灶
	4265
	66.8
	2116
	33.2

	墙裙是否到顶
	3892
	61
	2489
	39

	地面坡度是否向排水沟方向倾斜
	5637
	88.3
	744
	11.7

	排水沟是否有坡度
	5777
	90.5
	604
	9.5

	天花板是否无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚
	5298
	83
	1083
	17

	产生大量蒸气的设备上方，是否设置有机械排风排汽装置
	5989
	93.9
	392
	6.1

	蒸气集中区域的天花板是否有适当坡度
	4182
	65.5
	2199
	34.5

	是否有自然采光设施（窗户）
	6217
	97.4
	164
	2.6

	室内照度能否清晰分辨食物
	6357
	99.6
	24
	0.4

	是否通风
	6340
	99.4
	41
	0.6

	是否有专门的调料台
	5445
	85.3
	936
	14.7

	成品和生食是否有专门的存放台
	6159
	96.5
	222
	3.5

	成品进入清洁区是否为直接通过传递窗传送
	4304
	67.5
	2077
	32.5

	是否经过其他作业区
	1202
	18.8
	5179
	81.2


[bookmark: _Toc72612601]6）备餐间（售卖间）：5079所学校备餐间是独立的操作间，占比79.6%，1302所学校不是独立的操作间，占比20.4%；3238所学校人员进出口是有二次更衣室，占比50.7%，3143所学校人员进出口没有二次更衣室，占比49.3%，4624所学校备餐间内是有明沟，占比为72.5%，1757所学校备餐间内没有明沟，占比为27.5%；2215所学校备餐间内是有明沟，占比为34.7%，4166所学校备餐间内没有明沟，占比为65.3%；4413所学校备餐时是有保温设施，占比为69.2%，1968所学校备餐时没有保温设施，占比为30.8%；4630所学校保温设施是能正常运转，占比为72.6%，175所学校保温设施不能正常运转，占比为27.4%；5354所学校天花板有无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚，占比为83.9%，1027所学校天花板没有无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚，占比为16.1%；3732所学校备餐间墙裙有到顶，占比为58.5%，2649所学校备餐间墙裙没有到顶，占比为41.5%；6321所学校室内照度是能清晰分辨食物，占比为99.1%，60所学校室内照度不能清晰分辨食物，占比为0.9%；5262所学校备餐间内用于传递食物的窗口是专用，可开闭，占比为82.5%，1119所学校备餐间内用于传递食物的窗口不是专用，可开闭，占比为17.5%。











表6  学校食堂备餐间（售卖间）情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	是否为独立的操作间
	5079
	79.6
	1302
	20.4

	人员进出口是否有二次更衣室
	3238
	50.7
	3143
	49.3

	备餐间内是否有空气消毒设施
	4624
	72.5
	1757
	27.5

	备餐间内是否有明沟
	2215
	34.7
	4166
	65.3

	备餐时是否有保温设施
	4413
	69.2
	1968
	30.8

	保温设施是否能正常运转
	4630
	72.6
	1751
	27.4

	天花板是否无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚
	5354
	83.9
	1027
	16.1

	备餐间墙裙是否到顶
	3732
	58.5
	2649
	41.5

	室内照度是否能清晰分辨食物
	6321
	99.1
	60
	0.9

	备餐间内用于传递食物的窗口是否专用，可开闭
	5262
	82.5
	1119
	17.5


[bookmark: _Toc72612602]7）洗消间：5195所学校有洗消间设置，占比为81.4%，1186所学校无洗消间设置占比为18.6%；4739所学校洗消间餐饮具的进入和运出是为同一通道，占比为74.3%，1642所学校洗消间餐饮具的进入和运出不是为同一通道，占比为25.7%；4798所学校地面坡度是有坡度，占比为75.2%，1583所学校地面坡度是没有坡度，占比为24.8%；5339所学校坡度是向排水沟方向倾斜，占比为83.7%，1042所学校坡度不是向排水沟方向倾斜，占比为16.3%；3387所学校地面是为明沟，占比为53.1%，2994所学校地面不是为明沟，占比为46.9%；4963所学校为明沟的排水沟有坡度，占比为77.8%，1418所学校为明沟的排水沟没有坡度，占比为22.2%；3661所学校到顶占比为57.4%，2720所学校没有到顶占比为42.6%；5382所学校天花板有无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚，占比为84.3%，999所学校天花板没有无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚，占比为15.7%；4100所学校采取蒸汽消毒的，水蒸气较多区域的天花板有适当坡度，占比为64.3，2281所学校采取蒸汽消毒的，水蒸气较多区域的天花板没有适当坡度，占比为35.7%；5993所学校食品工用具的清洗池是与食品原料、清洁用具的清洗池分开，占比为93.9%，388所学校食品工用具的清洗池没有与食品原料、清洁用具的清洗池分开，占比为6.1%；5031所学校的消毒方法是蒸汽消毒，占比为78.8%，341所学校的消毒方式是药物消毒，占比为5.3%，1009所学校的消毒方式是干热消毒，占比为15.8%；5881所学校是有充足的消毒设施，占比为92.2%，500所学校没有充足的消毒设施，占比为7.8%；5945所学校有充足的保洁设施，占比为93.3%，436所学校没有充足的保洁设施，占比为6.8%；1945所学校保洁设备有放置在，占比为30.5%，4436所学校保洁设备没有放置在，占比为69.5%；6243所学校是有自然采光设施（窗户），占比为97.8%，138所学校没有自然采光设施（窗户），占比为2.2%；6315所学校室内照度是符合要求，占比为99%，66所学校室内照度是不符合要求，占比为1%；6331所学校通风良好，占比为99.2%，50所学校没有良好通风，占比为0.8%。








表7  食堂消洗间情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	洗消间设置
	5195
	81.4
	1186
	18.6

	洗消间餐饮具的进入和运出是否为同一通道
	4739
	74.3
	1642
	25.7

	地面坡度是否有坡度
	4798
	75.2
	1583
	24.8

	坡度是否向排水沟方向倾斜
	5339
	83.7
	1042
	16.3

	地面是否为明沟
	3387
	53.1
	2994
	46.9

	为明沟的排水沟是否有坡度
	4963
	77.8
	1418
	22.2

	墙裙是否到顶
	3661
	57.4
	2720
	42.6

	天花板是否无裂缝、无破损、无霉斑、无灰尘积聚
	5382
	84.3
	999
	15.7

	采取蒸汽消毒的，水蒸气较多区域的天花板是否有适当坡度
	4100
	64.3
	2281
	35.7

	食品工用具的清洗池是否与食品原料、清洁用具的清洗池分开
	5993
	93.9
	388
	6.1

	消毒方法
	　
	　
	　
	　

	是否有充足的消毒设施
	5881
	92.2
	500
	7.8

	是否有充足的保洁设施
	5945
	93.2
	436
	6.8

	保洁设备是否有放置
	1945
	30.5
	4436
	69.5

	是否有自然采光设施（窗户）
	6243
	97.8
	138
	2.2

	室内照度是否符合要求
	6315
	99
	66
	1

	是否通风
	6331
	99.2
	50
	0.8



[bookmark: _Toc72612604]8）食品仓库：6109所学校设置：食品和非食品（易污染食品物质）库房是分开设置，占比为95.7%，272所学校设置：食品和非食品（易污染食品物质）库房没有分开设置，占比为4.3%；4813所学校米面仓库与调味料仓库是分开设置，占比为75.4%，1568所学校米面仓库与调味料仓库没有分开设置，占比为24.6%；6188所学校入口处有防鼠设施，占比为97%，193所学校入口处没有防鼠设施，占比为3%；6054所学校有足够的货架，占比为94.9%，327所学校没有足够的货架，占比为5.1%；1517所学校是存在食品直接存放在里面的现象，占比为23.8%，4846所学校没有存在食品直接存放在里面的现象，占比为76.2%；6179所学校有通风设施，占比为96.8%，202所学校没有通风设施，占比为3.2%；6313所学校地面墙面干燥，占比为98.9%，68所学校地面墙面不干燥，占比为1.1%，6192所学校有排风扇或者窗户通风，占比97%，189所学校没有排风扇或者窗户通风，占比3%；6283所学校采光设备是符合需求,占比98.5%，98所学校采光设备不符合需求，占比1.5%；5889所学校食品添加剂存放在是存放在有明显标识的专柜，并由专人负责管理领用，占比92.3%，492所学校食品添加剂存放在没有存放在有明显标识的专柜，并由专人负责管理领用，占比7.7%。







表8  学校食堂食品仓库情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	食品和非食品（易污染食品物质）库房分开设置
	6109
	95.7
	272
	4.3

	米面仓库与调味料仓库是否分开设置
	4813
	75.4
	1568
	24.6

	入口处是否有防鼠设施
	6188
	97
	193
	3

	是否有足够的货架
	6054
	94.9
	327
	5.1

	是否存在食品直接存放在里面的现象
	1517
	23.8
	4864
	76.2

	是否有通风设施
	6179
	96.8
	202
	3.2

	地面墙面是否干燥
	6313
	98.9
	68
	1.1

	是否有排风扇或者窗户通风
	6192
	97
	189
	3

	采光设备是否符合需求
	6283
	98.5
	98
	1.5

	食品添加剂存放在是否存放在有明显标识的专柜，并由专人负责管理领用
	5889
	92.3
	492
	7.7


[bookmark: _Toc72612605]9）冷藏、冷冻：6236所学校冷藏、冷冻柜（库）内食品原料、半成品、成品有分开存放，占比97.7%，145所学校冷藏、冷冻柜（库）内食品原料、半成品、成品没有分开存放，占比2.3%；5968所学校是有明显区分标识，占比93.5%，413所学校没有明显区分标识，占比6.5%；5350所学校是能正确显示温度，占比83.8%，1031所学校不能正确显示温度，占比16.2%；6310所学校冷藏 冷冻设施运转正常，占比98.9%，71所学校冷藏 冷冻设施运转不正常，占比1.1%；6060所学校是按食品包装标识温度冷藏，占比95%，321所学校没有按食品包装标识温度冷藏，占比5%；6048所学校是按食品包装标识温度冷冻，占比94.8%，333所学校没有按食品包装标识温度冷冻，占比5.2%；3611所学校冷冻，冷藏库照明采用设备为LED灯，占比为56.6%，639所学校冷冻，冷藏库照明采用设备为防爆灯，占比为10%，2131所学校冷冻，冷藏库照明采用设备为其他设备，占比为33.4%。
表9  学校食堂冷藏、冷冻情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	冷藏、冷冻柜（库）内食品原料、半成品、成品分开存放
	6236
	97.7
	145
	2.3

	是否有明显区分标识
	5968
	93.5
	413
	6.5

	是否能正确显示温度
	5350
	83.8
	1031
	16.2

	冷藏 冷冻设施是否运转正常
	6310
	98.9
	71
	1.1

	是否按食品包装标识温度冷藏
	6060
	95
	321
	5

	是否按食品包装标识温度冷冻
	6048
	94.8
	333
	5.2


[bookmark: _Toc72612606]10）食品经营档口情况：5470所学校粗处理区是与销售区分开，占比85.7%，911所学校粗处理区没与销售区分开，占比14.3%；2611所学校销售区是有明沟，占比40.9%，3770所学校销售区没有明沟，占比59.1%；5546所学校是有足够货架，占比86.9%，835所学校没有足够货架，占比13.1%；1470所学校销售区是存放有未经初处理的食材或带外包的原料，占比23%，4911所学校销售区没有存放有未经初处理的食材或带外包的原料，占比77%；5349所学校档口是有洗手消毒设施，占比83.8%，1032所学校档口没有洗手消毒设施，占比16.2%；5462所学校对外入口是装有网眼孔径小于10mm金属网罩防鼠装置，占比85.6%，919所学校对外入口没有装有网眼孔径小于10mm金属网罩防鼠装置，占比14.4%。

表10  学校食堂食品经营档口情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	是否有粗处理区
	5379
	84.3
	1002
	15.7

	粗处理区是否与销售区分开
	5470
	85.7
	911
	14.3

	销售区是否有明沟
	2611
	40.9
	3770
	59.1

	是否有足够货架
	5546
	86.9
	835
	13.1

	销售区是否存放有未经初处理的食材或带外包的原料
	1470
	23
	4911
	77

	档口是否有洗手消毒设施
	5349
	83.8
	1032
	16.2

	对外入口是否装有网眼孔径小于10mm金属网罩防鼠装置
	5462
	85.6
	919
	14.4


[bookmark: _Toc72612607]11）餐厅情况：6006所学校是有供学生洗手的设施，占比94.1%，375所学校没有供学生洗手的设施，占比5.9%；2777所学校餐厅的排水是流向清洁区，占比43.5%，3604所学校餐厅的排水没有流向清洁区，占比56.5%；5532所学校对外入口是装有网眼孔径小于10mm金属网罩防鼠装置，占比86.7%，849所学校对外入口没有装有网眼孔径小于10mm金属网罩防鼠装置，占比13.3%；5958所学校餐厅是有防蝇设施，占比93.4%，423所学校餐厅没有防蝇设施，占比6.6%； 1214所学校防蝇设施是有破损，占比19%，5167所学校防蝇设施没有破损，占比81%。



表11  学校食堂餐厅情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	是否有供学生洗手的设施
	6006
	94.1
	375
	5.9

	餐厅的排水是否流向清洁区
	2777
	43.5
	3604
	56.5

	对外入口是否装有网眼孔径小于10mm金属网罩防鼠装置
	5532
	86.7
	849
	13.3

	餐厅是否有防蝇设施
	5958
	93.4
	423
	6.6

	防蝇设施是否有破损
	1214
	19
	5167
	81


[bookmark: _Toc72612608]12）卫生间：1799所学校卫生间是与食堂设置在同一建筑内，占比28.2%，4582学校卫生间没有与食堂设置在同一建筑内，占比71.8%；547所学校如设在同一建筑内的，是在加工区域内，占比8.6%，5834所学校如设在同一建筑内的，没有在加工区域内，占比91.4%；680所学校出入口是直接对着加工操作区，占比10.7%；5701所学校出入口没有直接对着加工操作区，占比89.3%；5549所学校卫生间是为水冲式，占比87%，832所学校卫生间是没有为水冲式，占比13%；508所学校卫生间是与更衣室共用，占比8%，5873所学校卫生间是没与更衣室共用，占比92%；5730所学校卫生间是配有洗手设施，占比89.8%，651所学校卫生间是没有配有洗手设施，占比10.2%； 4641所学校排水是有防止浊气逆流、有害生物侵入及臭味产生的装置，占比72.7%，1740所学校排水是没有防止浊气逆流、有害生物侵入及臭味产生的装置，占比27.3%； 5513所学校排污管道是与食品处理区的排水管道分设，占比86.4%，868所学校排污管道没有与食品处理区的排水管道分设，占比13.6%；5232所学校是有独立的排气设备，占比82%，1149所学校没有独立的排气设备，占比18%。

表12  学校食堂卫生间情况统计
	统计量
	是
	占比（%）
	否
	占比（%）

	卫生间是否与食堂设置在同一建筑内
	1799
	28.2
	4582
	71.8

	如设在同一建筑内的，是否在加工区域内
	547
	8.6
	5834
	91.4

	出入口是否直接对着加工操作区
	680
	10.7
	5701
	89.3

	卫生间是否为水冲式
	5549
	87
	832
	13

	卫生间是否与更衣室共用
	508
	8
	5873
	92

	卫生间是否配有洗手设施
	5730
	89.8
	651
	10.2

	排水是否有防止浊气逆流、有害生物侵入及臭味产生的装置
	4641
	72.7
	1740
	27.3

	排污管道是否与食品处理区的排水管道分设
	5513
	86.4
	868
	13.6

	是否有独立的排气设备
	5232
	82
	1149
	18


[bookmark: _Toc72612609][bookmark: _Toc72612610][bookmark: _Toc72612611]13）结果分析：一是食堂选址和规划欠科学。由于建设时科学规划意识不强，在食堂规划选址不科学，存在污染可能。参与调查的所有学校中有1198所学校食堂不是位于生活区的上方位，占比18.8%，3353所学校食堂位于易受到污染区域，周边可能存在粉尘等有害物质污染，占比52.5%，277所学校距离旱厕、垃圾坑等污染源未达25米以上，占比4.3%，2035所学校食堂与其他功能建筑综合在一起占比31.9%，2871所学校粗加工区域地面未设计有坡度，占比45.0%。二是加工流程存在交叉污染。学校食堂荤素不能完全做到分间，甚至无法做到分区，存在荤素不分、生熟不分的情况，特别是在部分农村边远地区就餐人数少的学校这种情况更加突出，存在较大安全隐患。本次调查统计可见1395所学校食品及其原料的出入口和从业人员入口未分开，占比21.9%，4891所学校有荤素粗加工的分区情况，占比76.6%，655所学校荤素粗加工的未分隔情况，占比10.3%， 2077所学校成品进入清洁区可能未直接通过传递窗传送，占比32.5%；1202所学校烹饪后成品进入清洁区是经过其他作业区，占比18.8%，
6.完善标准征求意见稿
2021年4月12至16日，湖南省食品安全审评认证中心组织市场、教育、卫健、建设等部门专家和相关企业标准负责人，对标准进行逐条研讨论证。通过对网络调查和现场调查数据的分析和国内外相关标准数据，结合我省学校食堂的实际情况， 形成标准意见稿。4月20日后征求各级市场、教育、住建、卫健等部门的意见，省市场监管局经营处下发《关于征求《湖南省学校食堂建设和食品安全管理规范（征求意见稿）》修改意见的函》（湘市监食经函[2021]15号），省教育厅通过内网形式征求全省各级教育部门的意见，截至到 5 月 20日，全省14个市州市场、教育、卫健、住建等部门对标准征求意见稿先后提出了书面修改意见共 20 余条。标准起草小组对《学校食堂建设和食品安全管理规范》标准征求意见稿进行了修订和完善。
[image: C:\DOCUME~1\ADMINI~1\LOCALS~1\Temp\WeChat Files\5a6f13e7ac98ae89ae41d808219a2ac.jpg]
图5 专家论证会
7.听取并采纳有关专家的意见
2021年4月20~5月 20日，标准起草单位湖南省食品安全审评认证中心同时通过省食安委专家群、长沙市食安委专家群、长沙饮食协会专家群等微信群向各方专家征求意见，每位专家都提出了的宝贵意见，标准起草小组根据各方提出的意见和建议，进一步完善标准意见稿。针对标准有歧义和难达到的地方，如“植物性、动物性、水产品清洗池之间应保持1m以上的距离或加装半隔断设施，各清洗池应有明显标识”、 “学校食堂应在厨房内的各食品操作间（包括粗加工、切配、烹调、备餐等）、餐用具清洗消毒间、食品贮存等关键控制区域内安装标清以上（含标清）监控设备，将食品贮存、制作及餐用具清洗消毒等过程通过视频信号传输到就餐场所或方便社会公众观看的展示平台进行播放。主管部门、学校和具备权限的家长可以随时通过网络查看学校食堂的实时监控图像”，我们多次到各级学校进行验证，经过多次讨论、研究、征求意见，并对标准意见案进行多次反复修改，最后形成标准的报送稿。
8.撰写编制说明书
通过对现场和网络调查数据的统计分析，结合我省学校食堂建设和食品安全管理的实际情况， 经过多次讨论、研究、征求意见，并对标准草案进行多次反复修改于 2021 年 5月 20日形成《学校食堂建设和食品安全管理》标准报送稿、编制说明及其附件，报送湖南省市场监管局标准化处。
（四）国内外相关标准情况
2018年教育部、国家市场监督管理总局、国家卫生与健康委员会联合印发了《学校食品安全与营养健康管理规定》（第45号令），2018年国家市场监督管理总局修订发布《餐饮服务食品安全操作规范》。国家卫生与健康委员、国家市场监督管理总局联合发布《餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654）。
各省、市及行业根据各自特点制定了相应的标准和要求。如四川省教育厅2106年制定了《中小学校食堂建设和管理服务规范》。2020年山东省教育厅组织起草、山东省市场监督管理局颁布了《中小学校食堂建设与设备配置规范》。2020年8月海南省教育厅、海南省住房和城乡建设厅、海南省市场监督管理局共同印发《海南省学校食堂标准化建设指南》。中国食品药品企业质量安全促进会和贵州省特色食品产业促进会联合发布了《集体用餐食堂食材配送规范》。中国教育后勤协会发布的《高等学校引入社会餐饮企业承办学生食堂管理规范本标准》。中国疾病预防控制中心营养与健康所牵头制定了《学生餐营养指南》。
纵观国外的学校食堂管理，主要强调一是公益性。各国学校后勤服务部门在不以赢利为目的的前提下，一般采取自主经营的自负盈亏形式，实行企业化管理。政府从法律、政策、拨款上对后勤工作予以积极支持，以保证学生后勤服务的公益性、福利性。二是竞争性。经营管理方式丰富多元，除学校直接经营管理外，各国政府通过立法、财政补贴、免税或低税的方式，鼓励、吸引社会团体、企业参与学校的后勤服务与管理，形成竞争机制。使得整个学校的后勤服务设施全面、质量上乘、品种多样，为不同需求的学生提供了方便。如美国国会于1946年通过了《国家学校午餐法案》，供餐方式分三种：一是学校自己设立食堂；二是学区在规模较大的学校设立中心食堂，分送到学区的其他学校；三是与食品公司签订协议，由公司生产食品并负责分发到各个学校，学校只负责加热、冷藏等简单处理。在这三种方式中，以学校供餐为主。日本是世界上推行学校营养午餐最深入、最完善的国家。早在1932年日本就颁布了第一部关于学校营养午餐的法规《学校给食临时施设方法》，1954年又通过了《学校营养午餐法》等一系列法律法规。俄罗斯新版《教育法》明确规定：“学生餐必须由学校进行组织；学校必须为学生用餐提供场地、为学生餐服务人员和企业的工作创造必要的条件；2011年9月，俄罗斯卫生与社会发展部出台了《俄罗斯教育机构学生饮食国家标准》。
二、标准格式编制依据
本标准遵循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》给出的规则起草。
（一）标准编制原则标准的编制过程中，严格按照以下原则：
1．遵守国家法律法规；
2．不与国家标准、行业标准相抵触，积极采用国际标准，符合强制性标准要求；
3．坚持开放、公平、透明、协商一致的原则。
4．有利于推动技术创新和科学进步。
（二）标准名称及技术方法
本标准名称《学校食堂建设和食品安全管理规范》主要参照 四川、山东等地的地方标准和我省目前学校存在的问题和亟需解决的实际情况确定。
网络调查数据结合现场核查数据统计分析采用 SPSS 22.0 统计软件包，建立数据库并进行统计分析，多组构成比比较采用 卡方检验，等级资料采用 Kruskal-Wallis H检验; 检验水准 = 0.05。
（三）标准定义及适用范围
本标准适用于湖南省范围内各级各类学校食堂的建设和食品安全管理。包括各级人民政府和社会力量投资举办的高等院校、高职院校、普通中小学校、中等职业学校、特殊教育学校、工读教育学校和托幼机构的食堂。
（四）标准技术要求
1.选址的编制原则：引用《餐饮服务通用卫生规范》GB 31654-2021关于食堂选址的规定，并参照《饮食建筑设计标准》JGJ 64-2017、《中小学校设计规范》GB 50099-2011关于食堂选址的要求进行补充说明。
2.建筑与装修的编制原则：在《餐饮服务通用卫生规范》GB 31654-2021、《餐饮服务食品安全操作规范》、《饮食建筑设计标准》JGJ 64-2017、《民用建筑设计统一标准》GB 50352-2019、《中小学校设计规范》GB 50099-2011等规范均有涉及学校食堂关于建筑布局与装修部分的规定及要求，为进一步简化设计过程，形成一个比较全面，归口的技术标准来指导学校食堂建设，本标准建筑与装修部分汇总归纳上述规范关于学校食堂部分内容，并根据编制组在调研过程中发现的设计布局及装修问题，形成了本部分内容。
1)依据《民用建筑设计统一标准》GB 50352-2019、《饮食建筑设计标准》JGJ 64-2017对学校食堂的布局及位置做出规定，并对食堂三防设施提出要求。
2)引用《饮食建筑设计标准》JGJ 64-2017对就食品处理区、就餐区、库房及卫生间采光、通风等做出规定。
3)结合《餐饮服务通用卫生规范》GB 31654-2021、《餐饮服务食品安全操作规范》、《饮食建筑设计标准》JGJ 64-2017、《民用建筑设计统一标准》GB 50352-2019、《中小学校设计规范》GB 50099-2011对食品处理区、就餐区及辅助区房间布局及设置要求做出规定。
4)食品处理区使用面积在《饮食建筑设计标准》JGJ 64-2017的基础上，结合国家市场监管总局经营司对学校食品安全事件超过50人的等级上调和实地调研情况对服务人数在50人以上的食品处理区使用面积进行了上调。食品处理区面积与食堂总面积比值及粗加工、切配、烹饪场所面积与食品处理区面积比值参照山东地方标准DB37/T 4199-2020《中小学食堂建设与设备配置规范》、四川地方标准DB51/T 2187—2016《中小学校食堂建设和管理服务规范》做出规定。
5)根据前期现场调研成果，结合《餐饮服务通用卫生规范》GB 31654-2021、《餐饮服务食品安全操作规范》等规范对食品加工过程防止交叉污染的要求，针对不同食堂规模及形式做出功能分区（间）的规定。
6)就餐座位数配置数量参照山东地方标准DB37/T 4199-2020《中小学食堂建设与设备配置规范》、四川地方标准DB51/T 2187—2016《中小学校食堂建设和管理服务规范》。
7)售饭窗口的规定参照山东地方标准DB37/T 4199-2020《中小学食堂建设与设备配置规范》与国家建筑标准设计图集13J913-1《公共厨房建筑设计与构造》。
[bookmark: _GoBack]8)引用《餐饮服务通用卫生规范》GB 31654-2021、《餐饮服务食品安全操作规范》中关于墙面、楼地面、天花板、门窗等规定，并参照《饮食建筑设计标准》JGJ 64-2017、《中小学校设计规范》GB 50099-2011关于本部分要求作为补充规定。
3.供水与排水的编制原则：引用参照《建筑给水排水设计标准》（GB 50015-2019）、《城镇给水排水技术规范》（GB 50788-2012）、《生活饮用水卫生标准》（GB 5749-2006）、《二次供水设施卫生规范》（GB 17051-1997）、《餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654-2021）、《北京地方标准 餐饮服务单位餐饮服务场所布局设置规范》（DB11/T 1789-2020）有关标准的规定，结合我省实际存在的问题，形成了本部分内容。
1）食堂供水设施的设计要求直接引用《建筑给水排水设计标准》（GB 50015-2019）、《城镇给水排水技术规范》（GB 50788-2012）的规定。
2）食堂供水水质要求引用现行《生活饮用水卫生标准》（GB 5749-2006）的要求，在本标准中不进行详细描述；对加工用水有特殊要求的，比如直饮水、纯净水等，不同的水质均有相应的不同标准要求，没有一一列出其具体标准名称，描述为“应符合相应规定”。
3）按照《生活饮用水卫生监督管理办法》、《湖南省城市二次供水管理办法》的要求，自建设施集中式供水、二次供水均应取得卫生许可证后方可供水，因此标准要求作出了相应规定。
4）按照《生活饮用水集中式供水单位卫生规范》的规定对学校建立饮用水卫生管理档案、制定管理制度和水污染事件应急预案以及自建设施集中式供水的水源选择及卫生防护作出了具体规定。
5）二次供水设施的设计与管理等方面的要求直接引用《二次供水设施卫生规范》（GB 17051-1997）的要求，在本标准中不进行详细描述。
6）为确保食堂供水安全，根据《学校食品安全与营养健康管理规定》等相关法规标准规定，标准规定了开学前应对水井、蓄水设施等设施进行清洗消毒，并经水质检测合格后方可使用。
7）根据《餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654-2021）、《北京地方标准 餐饮服务单位餐饮服务场所布局设置规范》（DB11/T 1789-2020）的规定制定排水要求。
4.采光照明的编制原则：根据《餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654-2021）、《北京地方标准 餐饮服务单位餐饮服务场所布局设置规范》（DB11/T 1789-2020）有关标准的规定，结合我省实际存在的问题，形成了本部分内容。
5.通风排烟的编制原则：根据《餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654-2021）和《餐饮服务食品安全操作规范》的有关规定，结合我省实际存在的问题，形成了本部分内容。
6.三防的编制原则：根据《餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654-2021）和《餐饮服务食品安全操作规范》的有关规定，结合我省实际存在的问题，形成了本部分内容。
7.设施设备编制原则：引用参考《餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654-2021）、《餐饮服务食品安全操作规范》、山东地方标准DB37/T 4199-2020《中小学食堂建设与设备配置规范》、四川地方标准DB51/T，并根据编制组在调研过程中的实际情况，形成了本部分内容。
8.食品安全管理的编制原则：参考《餐饮服务通用卫生规范》GB 31654-2021、《餐饮服务食品安全操作规范》和《学校食品安全与营养健康管理规定》（教育部、市场监管总局、卫健委45号令）、《校园食品安全信息化建设要求》，并根据编制组在调研过程中发现的学校食品安全管理的问题，形成了本部分内容。
1）机构和人员配置方面，为落实《学校食品安全与营养健康管理规定》（教育部、市场监管总局、卫健委45号令）有关要求，学校要成立2个机构，以校长为组长的领导机构和以学校领导、学生、家长、教师等各方面代表组成的膳食委员会。在人员配置方面主要规范了食品安全管理员、营养健康管理员。考虑到城市和农村、大学和小学及幼儿园等的差异，在配置该类人员时参考了JGJ 64-2017饮食建筑设计标准的要求，以中型规模1000人为准，1000人以下可设置兼职人员、1000人以上配置专职人员。
2）引用参考湖南道业信息科技有限公司的行业标准《校园食品安全信息化建设要求》中对明厨亮灶和食品快速检验的规定。
9.应急管理的编制原则：，主要规定了和《湖南省食品安全事故应急预案》的一致性；明确了各类学校要制定应急预案的要求，应急预案的演练以及应急事件发生时的处置要求等。
三、主要试验（验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果
在我省，永州市政府2017年下发学校食堂标准化建设工作方案，开始在永州各区县全面开展标准化食堂建设，3年来，逐步改造了500所标准化学校食堂，从实际操作上更方便从业人员的加工操作，也减少了学校食品安全事件的发生，在现场调查中我们将永州作为标准制定的实验地进行综合分析论证。《学校食堂建设和食品安全管理规范》标准的制定，将从根本上有效解决学校食堂新建、改建、扩建项目食品加工中布局流程的问题，从而减少食品交叉污染；通过学校食堂规范化管理，从而提升学校食品安全管理和从业人员的规范操作行为，督促学校有效地履行好食品安全主体责任，保障广大在校师生的食品安全。该地方标准的制定，在经济上能减少学校食堂的重复建设，在社会影响上能减少学校食物中毒事件的发生，因此，学校食堂建设和食品安全管理规范的制定具有重大的社会效益和经济效益。
四、标准涉及的相关知识产权情况
无
五、采用国际标准的程度及水平，与现行有关法律法规和强制性标准的关系
本标准的制定严格遵循《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例、《中华人民共和国标准化法》及其实施条例、《食品安全国家标准餐饮服务通用卫生规范》（GB13654）、《学校食品安全与营养健康管理规定》（中华人民共和国教育部、国家市场监督管理总局、国家卫生与健康委员会第45号令）和《餐饮服务食品安全操作规范》（2018年7月国家市场监督管理总局发布，2018年10月1日起施行）。
六、重大分歧意见的处理经过和依据
无。
七、其它应予说明的事项
无。
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