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[bookmark: _Toc132037504][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照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》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由湖南省机关事务管理局提出并归口。
本文件起草单位：
本文件主要起草人：

[bookmark: BookMark4]

党政机关绿色食堂建设规范
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc130765952][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc131542922][bookmark: _Toc131582100][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc132037505][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了党政机关绿色食堂建设的基本要求、选址建设、节约能源资源、运营管理和环境保护要求。
本文件适用于党政机关食堂。
[bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc131582101][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc130765953][bookmark: _Toc132037506][bookmark: _Toc131542923][bookmark: _Toc26986531]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 10071 城市区域环境振动测量方法
GB 22337 社会生活环境噪声排放标准
GB/T 24789 用水单位水计量器具配备和管理通则
GB/T 29149 公共机构能源资源计量器具配备和管理要求
[bookmark: _Hlk131579460]GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB/T 31962 污水排入城镇下水道水质标准
GB 34914 净水机水效限定值及水效等级
GB/T 37813 公共机构节水管理规范
GB 50015 建筑给水排水设计标准
GB 50034 建筑照明设计标准
GB 50189 公共建筑节能设计标准
GB 50555 民用建筑节水设计标准
CJJ 27 环境卫生设施设置标准
HJ 554 饮食业环境保护技术规范
JGJ 64 饮食建筑设计规范
DB43/T 1461 节约型机关建设规范
[bookmark: _Toc131582102][bookmark: _Toc132037507][bookmark: _Toc131542924][bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc130765954]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
[bookmark: _Toc130765955][bookmark: _Toc131582103][bookmark: _Toc131542925][bookmark: _Toc132037508]总体要求
食堂应合法经营，具备所需的相关资质。
食品安全管理要求应符合GB 31654的规定。
应建立并执行食品从业人员健康管理制度。
应建立并执行能源资源消费计量、统计、监测分析和评价制度。
应满足DB43/T 1461的规定。
应定期开展食品安全、餐饮节约相关法律法规、政策、标准和业务技能等培训。
应在食品安全、反对浪费、节约资源、保护环境等方面开展宣传行动，宜在厨房、就餐等区域张贴宣传标识，营造绿色食堂氛围。
[bookmark: _Toc131582104][bookmark: _Toc131542926][bookmark: _Toc130765956][bookmark: _Toc132037509]选址与建设
在满足安全卫生及环境保护等相关相求的前提下，应因地制宜， 选择与经营餐食相适应的场所。 
食堂设计应结合机关工作人员就餐实际需求，科学制定建设方案，提高建筑空间使用率，减少资源消耗和对环境的负面影响。应采用环保、安全、健康的建筑装修材料，条件适宜的，应采用资源循环利用的设计应用。
食堂应布局合理，主朝向适宜，新建食堂的建筑节能应符合GB 50189的规定。
排水设计应符合GB 50015的规定，含油污水应与其他排水分流设计。
[bookmark: _Toc132037510][bookmark: _Toc131582105][bookmark: _Toc131542927][bookmark: _Toc130765957]基础设施
应根据当地气候和自然资源条件，提倡应用清洁能源。条件适宜的，应使用可再生能源和替代能源。
应采用安全、高效的节能照明灯具。
应采用灶具、热水器、空调等主要用能设备节能产品。 
应采用节水型水龙头以及节水型洗菜、洗碗设备。
厨房区域应设通风系统，并满足以下要求： 
除厨房专间外的厨房区域加工制作区的空气压力应维持负压，以防止油烟等污染餐厅及公共区域；
产生油烟的设备，应设机械排放系统； 
产生大量蒸汽的设备，应设机械排风系统，且应有防止结露或凝结水排放的措施； 
设有风冷式冷藏设备的房间应设通风系统，通风量应满足设备排热的要求。 
条件适宜时，应建设全电厨房。
能源资源计量器具的配备和管理应符合GB/T 29149的要求。水计量器具的配备应符合GB/T 24789 的要求。条件适宜时，计量器具应具备有数据远程传输功能。
[bookmark: _Toc132037511][bookmark: _Toc131582106][bookmark: _Toc131542928][bookmark: _Toc130765958]运营管理
[bookmark: _Toc131542929][bookmark: _Toc131582107][bookmark: _Toc130765959][bookmark: _Toc132037512]通用要求
应对绿色食堂运营全流程建立相应制度，包括节约粮食、节约能源资源、环境保护等方面要求。
食堂运营外包的，应建立供应商管理制度，并确保供应商满足本章要求。
[bookmark: _Toc131542930][bookmark: _Toc130765960][bookmark: _Toc131582108][bookmark: _Toc132037513]采购
食材采购应精准，避免浪费。加强库存管理，降低库存管理成本。
设施设备采购应优先采购节能、节水设施设备。
采购相关服务时应明确服务过程中的节约粮食或节约能源资源、环境保护的要求。
[bookmark: _Toc130765961][bookmark: _Toc131582109][bookmark: _Toc132037514][bookmark: _Toc131542931]烹饪制作
应提倡改进菜肴的制作方法，明确制作加工流程制度。
应建立原料、辅料的管理制度，杜绝原材料变质浪费现象。
在原料处理环节中，应做到既要处理好原料，又要节水，杜绝长流水、大水量做法。
适宜时，应采用自然方式解冻或冷藏解冻。
在保证食品安全的前提下，烹饪加工应合理利用食材，提高原材料利用率，减少各种营养至少的损失，避免过度加工
烹饪过程中应养成良好的操作习惯，节约使用食材和能源资源。
条件适宜时，应采用明厨亮灶方式，公开食品加工制作过程。
[bookmark: _Toc132037515][bookmark: _Toc130765962][bookmark: _Toc131582110][bookmark: _Toc131542932]餐饮服务 
应建立餐饮节约管理组织与制度，并确保有效实施。
应不提倡使用一次性消费用品。确需要使用一次性消费用品时，应优先采购可回收或可降解的一次性消费用品。
应根据就餐人数的周期性变化、相关菜品的消费规律安排备餐计划，从供给环节减少浪费。 
条件适宜时，应明示餐食的主要原料信息、餐食的数量或重量，提醒用餐者适量点餐，逐步推广按量计价的消费模式。
建立反对餐饮浪费巡查制度，开展日常巡视检查，对浪费行为给予批评教育。
应建立用餐剩余量监测制度，采取有效措施降低用餐剩余量。
[bookmark: _Toc131582111][bookmark: _Toc132037516][bookmark: _Toc130765963][bookmark: _Toc131542933]设施设备运行和维护
应定期对用能设备进行检查、维护和保养，降低食堂工艺及运行能耗。
食堂内不同区域的照度应按GB 50034进行分级设计和控制。
人工洗涤食物和餐具应采用节水模式。食堂节水用水定额应满足GB 50555的规定。 
净水产水率应达到GB 34914中的一级水效要求，浓水排放应加装回收利用装置。
条件适宜时，应采取措施因地制宜综合利用雨水、中水等非传统水源。 
应定期对供水、用水管道和设备进行检查、维护和保养，漏损率应符合GB/T 37813的规定。
应对能源资源利用进行分区、分类计量。
应建立能源资源消费统计分析制度，采取措施改善能源资源消费状况。
[bookmark: _Toc132037517][bookmark: _Toc131582112][bookmark: _Toc130765964][bookmark: _Toc131542934]场所及物品清洁 
食品处理区清洁应符合以下要求： 
定期清洁食品处理区设施、设备； 
保持地面无垃圾、无积水、无油渍，墙壁和门窗无污渍、无灰尘，天花板无霉斑、无灰尘。 
就餐区清洁应符合以下要求：
定期清洁就餐区的空调、排风扇、地毯等设施或物品，保持空调、排风扇洁净，地毯无污渍；
应在每次堂食结束后应清洁就餐区地面、桌椅、餐台等设施或物品；
营业期间就餐区应通风良好，无异味。 
卫生间清洁应符合以下要求： 
定时清洁卫生间的设施、设备，并做好记录和展示； 
保持卫生间地面、洗手池及台面无积水、无污物、无垃圾。
餐用具清洁消毒应符合以下要求：
餐用具使用后应及时清洗消毒，采用热力等物理方法消毒餐用具。
餐用具清洁消毒方法，使用清洁剂、消毒剂的要求应符合GB 31654的相关规定。
[bookmark: _Toc130765966][bookmark: _Toc131582113][bookmark: _Toc131542935][bookmark: _Toc132037518]环境保护
食堂的油烟净化与排放应符合HJ 554的规定。油烟净化设施应有完善的使用制度及记录，包括但不限于以下方面：
净化设施操作规程和管理制度；
清洗保养制度；
日常检查和定期巡检制度；
档案管理制度。 
污水排放应符合GB/T 31962的要求，应建立并执行污水排放日常检查管理制度。
隔油应符合HJ 554的规定，应建立并执行隔油设施日常检查和定期维护的管理制度。
食堂的噪声应符合GB 22337的规定，振动应符合GB 10071的规定，包括但不限于以下要求：
应选用低噪声设备，风机、水泵等设备应采取减振措施； 
产生噪声的设备应远离环境敏感目标； 
排烟主机应在末端加设消音装置，较少噪声对周围环境影响。 
应对餐厨垃圾做好分类收集，合理存放、转运和处理，便于进行资源化回收及利用。具体应满足以下要求：
设置专用且易于区分的有盖容器存放餐厨垃圾；
分类存放容器的容量和数量应符合CJJ 27的要求；
易腐垃圾和泔水存放如放置于封闭环境，应设立结构密闭的临时集中存放设施，做好排气处理，排口加装除味处理设备； 
垃圾存放点保持地面干净整洁，不应有垃圾满溢、散落、污水积存等现象；
易腐垃圾应做到分类投放、及时清运、日产日清。
条件适宜时，应对餐厨垃圾配置就地资源化处理装置。
[bookmark: _Toc131542936][bookmark: _Toc132037519][bookmark: _Toc131582114]持续改进
[bookmark: _GoBack]应建立节约粮食、节约能源资源、餐品质量的意见收集和反馈制度，听取就餐人员、管理单位对绿色食堂建设的意见建议，及时改进存在的问题。 
应定期开展餐厅环境、节约、服务满意度等方面的调查，强化调查结果运用，制定改进计划，实现持续改进。
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