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前  言

  本文件按照GB/T1.1—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。
本文件是GB/T××××《重大活动食品安全管理技术规范》的第2部分。GB/T××××已经发

布了以下部分:
———第1部分:总则;
———第2部分:食材管理;
———第3部分:餐饮服务。
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。
本文件由全国食品质量控制与管理标准化技术委员会(SAC/TC313)提出并归口。
本文件起草单位:浙江省质量科学研究院、浙江省市场监督管理局、浙江方圆检测集团股份有限公

司、中国标准化研究院、广西壮族自治区市场监督管理局、温州市市场监督管理局、绍兴市市场监督管理

局、杭州市市场监督管理局、杭州市食品药品检验科学研究院、杭州联华华商集团有限公司、安徽国泰众

信检测技术有限公司、杭州环特生物科技股份有限公司、金华金年火腿有限公司。
本文件主要起草人:应珊婷、陈洪波、黄暄桐、吴鹏、吕晓思、刘鹏鹏、严正平、张波、蒋建平、刘鹏、

陈小聪、韩宏解、冯亮、竹少军、宋旭峰、张勇、陈洪周、张涛、龙佳漪、姚晗珺、吴璐璐、仝国栋、王金超、
付春锋、谢晓东、奚经龙、王佳颖、赵俊杰、蒋珩珺、王伟强、朱东锋、江利良、王美蓉。
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引  言

  重大活动具有参与主体多、组织结构复杂、社会影响大等特点,食品安全风险因素多重叠加,给主

(承)办方、食材供应商、餐饮服务提供者等重大活动相关方的食品安全管理带来了巨大的挑战。因

此,有必要研制重大活动食品安全管理技术系列国家标准,在食品安全相关法律法规和食品安全国家标

准的框架下,为重大活动食品安全管理提供更细化和具体的操作指引,实现重大活动食品安全管理的高

效协同运转和管理效能提高,降低重大活动食品安全风险,有效提升我国食品安全治理的公信力。

GB/T××××《重大活动食品安全管理技术规范》依据现行相关法律法规、规章、政策以及标

准,充分借鉴各地实践做法与经验,系统梳理重大活动食品安全管理的相关方、要素和环节,构建了由总

则、食材管理、餐饮服务组成的重大活动食品安全管理标准体系。GB/T××××中各部分间相互协

调、配套使用,拟由三个部分构成。
———第1部分:总则。目的在于为重大活动期间集中用餐的食品安全管理提供基础性、框架性指

导,规定了重大活动食品安全管理的总体要求、分级管理、工作职责、应急管理、持续改进等相

关要求,是GB/T××××的通用性部分。
———第2部分:食材管理。目的在于围绕重大活动食材供应链的食品安全风险防控,规定了食材的

供应商管理、贮存、检验、运输配送、交付、信息记录与追溯等要求,实现重大活动食材源头风险

防控与全过程闭环控制与管理;
———第3部分:餐饮服务。目的在于围绕重大活动餐饮服务全链条的食品安全风险防控,在相关国

家标准基础上,结合重大活动特点,对餐饮服务的食品安全管理进行了细化,进一步明确了服

务准备环节的要求,更加具体地规定了菜谱制定、加工制作、供餐服务、留样管理、场所卫生维

护、信息记录与持续改进等要求,实现重大活动餐饮服务全过程闭环控制与管理。
本文件聚焦食材供应全链条,围绕食材供应商管理、贮存、检验、运输配送、交付及信息记录与追溯

等主要环节,明确了一级、二级、三级管理的差异化管理措施,强化了食材源头管理、食材集中管理仓库

规范运行、分级检验、运输过程管理、交付及应急管理等核心技术要求,构建了来源可查、去向可追、责任

可究的闭环食品安全管理体系,为重大活动集中用餐的食材安全管理提供全流程、可操作的技术支撑。
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重大活动食品安全管理技术规范
第2部分:食材管理

1 范围

本文件规定了重大活动食品安全管理中食材的供应商管理、贮存、检验、运输配送、交付、应急管理

和信息记录与追溯等要求。
本文件适用于重大活动期间集中用餐的食材安全管理。

2 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/T××××.1—202× 重大活动食品安全管理技术规范 第1部分:总则

3 术语和定义

GB/T××××.1—202×界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1 
食材 foodingredientandrelatedmaterial
用于重大活动餐饮服务的食品、食用农产品、食品添加剂以及食品相关产品。

3.2 
食材供应商 foodingredientandrelatedmaterialsupplier
为重大活动提供食材(3.1)的食品生产经营者。

4 基本要求

4.1 食材管理应建立覆盖食材供应商管理、贮存、检验、运输配送、交付等环节的风险防控体系,重点防

范生物性、化学性、物理性食品污染风险,保障食材的安全可靠供应。

4.2 应按照重大活动食品安全分级管理要求,针对一级、二级、三级管理,分别在食材的供应商管理、贮
存、检验、运输配送等环节采取相应的分级管理措施。

4.3 运用物联网、大数据、人工智能、区块链等数智化技术实现食材的全过程管理。

4.4 应建立食材全链条追溯体系,实现食材来源可回溯、运输可监控、库存可管理、去向可追踪、责任可

追究。

5 食材供应商管理

5.1 一般要求

5.1.1 食材供应商应符合以下基本条件:
1
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———具备与重大活动规模、供餐人数、食材品类等相适应的食材供应能力;
———建立健全食品安全管理机构,配备相应的食品安全管理和专业技术人员;
———建立完善的食品安全管理制度并有效执行,包括原辅料采购验收、食材贮存管理、检验检测、食

材留样、食材追溯、食材召回等制度。

5.1.2 食材供应商应与餐饮服务提供者签订食品安全协议,明确食材质量要求、检验检测、食品安全事

故责任追究等条款。

5.2 食材供应商选择

5.2.1 食材供应商选择应根据重大活动食品安全的不同等级进行分级管理。

5.2.2 实施一级管理的重大活动时,按以下要求进行。
———主(承)办方应按需开展食材供应商遴选并制定相应的遴选程序,包括发布公告、供应商提交申

请材料、资质文件和信用审核、专家审查、确认食材供应商名录及信息公示等环节。
———食材供应商应进行食材源头管理。根据食材来源情况对种养殖和生产加工主体进行审查或自

查,采取过程风险控制、自控自检、第三方检测(必要时可开展生物学评价)等管理措施,建立原

辅料源头管理和溯源体系,明确供货流程,并配合监督检查。

5.2.3 实施二级管理的重大活动时,主(承)办方应筛选确认食材供应商名录,或组织餐饮服务提供者

在自有供应渠道中筛选确认。

5.2.4 实施三级管理的重大活动时,主(承)办方对食材供应商进行查验,或组织餐饮服务提供者对自

有供应渠道中的供应商进行查验并确认。

6 食材贮存

6.1 一般要求

6.1.1 食材贮存应满足以下基本条件:

a) 根据食材品种、贮存温度等分类分区存放;

b) 储存容器、工器具和设备应清洁、安全无害;

c) 环境温湿度应适宜,避免日光暴晒和雨淋;

d) 按“先进先出”原则管理,定期检查食材质量并记录环境数据。

6.1.2 应建立食材贮存台账,明确食材名称、规格、数量、生产批号、保质期、食材供应商名称及供货日

期等。

6.2 食材集中管理仓库

6.2.1 食材集中管理仓库的设立

6.2.1.1 实行一级管理的重大活动,主(承)办方根据活动规模、区域分布等情况可按需设立食材集中管

理仓库,并进行清晰标识,对食材入库查验、贮存、检验、配送等全过程进行集中统一管理。

6.2.1.2 食材集中管理仓库运营商应公开遴选确认,具备一级管理的重大活动所需的独立仓储物流设

施和运营能力,并配备专业的食品安全管理人员和操作人员。

6.2.1.3 食材集中管理仓库设立的选址布局与设施设置符合以下要求:
———应为独立场所,避开污染源,交通便利,通风良好,具备完善的给排水、供电、消防设施;
———仓储面积、容积应与供应食材数量、品种相适应,满足区域划分和功能划分的要求;
———应设置卸货区、食材待检区、不合格品区、合格品储存区、拣货区、装车区、留样区、办公区等功

能区,标识清晰;根据需要设立冷链专区、果蔬专区等;合格品储存区应按食材储存温度分别设
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置常温库、冷藏库和冷冻库;
———应配备温控系统、湿度调节设备、防虫防鼠设施;
———应配备仓储管理信息化系统,对食材入库、仓储、出库、自查等全过程实行智能化管理。

6.2.2 食材集中管理仓库的运行

食材集中管理仓库运行应符合以下要求。

a) 入库计划:食材集中管理仓库运营商根据餐饮服务提供者的食材采购需求(包括食材品类、数
量、供货时间等)和入库后食材抽样检验要求等因素,制订食材入库计划,包括入库食材品类、
数量、入库时间、供应商信息及到货批次安排等。

b) 入库查验:食材集中管理仓库运营商核验运输司机信息和车辆状况,并在食材待检区对入库食

材进行查验和检验,合格后登记入库。入库食材应提供供应商资质、产品合格证明(含检验报

告)及供货票据,其中畜禽肉类需检验检疫证明,进口食材需报关及检验检疫文件。

c) 仓储管理:根据食材种类、贮存要求进行分类分区存放。食材集中管理仓库每日检查、定期消

杀,定期检查食材质量,实时监测温湿度,及时处置问题食材。

d) 出库核验:食材集中管理仓库运营商根据餐饮服务提供者配送指令,在拣货区进行食材发货分

拣,复验食材相关信息合格后出库,并留存核验记录。

e) 装车配送:在装车区内完成食材装车,并对车辆启用双挂锁或电子锁后进行配送。

f) 库存确认:按品种及需求每日核实库存数量并及时补货,确保食材供应充足。

g) 自行检查:食材集中管理仓库运营商每日开展全环节食品安全自查并记录。

7 食材检验

7.1 检验分级管理要求

按照重大活动食品安全管理不同等级进行相应的食材检验,具体要求如下:
———一级管理:应进行食品快速检测和食品安全抽样检验;
———二级管理:应进行食品快速检测,按需进行食品安全抽样检验;
———三级管理:应进行食品快速检测。

7.2 承检机构

7.2.1 承检机构应由主(承)办方组织选择确定,负责重大活动食材检验工作。

7.2.2 承检机构应具备与承检任务中食材品种、检验项目、检验样品数量相适应的检验能力。

7.2.3 承检机构应根据重大活动食品安全管理要求,制定食材检验实施方案并报主(承)办方备案后

实施。

7.3 检验要求

7.3.1 承检机构应根据重大活动类型、管理等级和食材分类在食材检验实施方案中明确检验类型、适
用范围、抽样方法、执行标准、检验项目及频次等。

7.3.2 食品安全抽样检验、食品快速检测应根据活动管理等级确定检验覆盖的主要场所,如食材供应

商仓库、食材集中管理仓库、重大活动特定区域食品经营单位等。

7.3.3 应按规定对检验样品进行留样,留样保存期限应满足复检要求。

7.4 数据报送与结果运用

7.4.1 承检机构应根据检测方法在最短检验周期内完成检验并出具报告,及时通知食材集中管理仓库
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(如有),并报送主(承)办方。

7.4.2 检验结果为不合格或快速检测结果为阳性时,食材供应商和食材集中管理仓库(如有)应在主

(承)办方的指导下,立即采取封存等措施停止不合格批次食材的供应和使用。

7.4.3 食材供应商和食材集中管理仓库(如有)应配合主(承)办方做好问题食材的处置和追溯,根据风

险程度采取下架、召回、销毁等措施。

8 食材运输配送

8.1 根据重大活动分级管理要求,食材可从食材供应商直接配送至餐饮服务提供者,或经食材集中管

理仓库中转后配送至餐饮服务提供者。

8.2 食材供应商、食材集中管理仓库应根据食材特性配备专用运输车辆以及密闭容器或独立包装,不
同类型和储存要求的食材应分类运输。

8.3 生鲜、冻品食用农产品以及有冷藏冷冻要求的预包装食品的食材配送车辆应配备相应的温度、湿
度调节功能的运输设备设施,全程监控温度或湿度并记录,宜实现全球导航卫星系统定位。

8.4 每次运输前应对车辆进行清洗消毒,并留存记录。

8.5 实行一级管理的重大活动,食材集中管理仓库出库的食材运输应使用封签、铅封等控制与管理措

施,宜采取“双人双锁”和“专人专车专线”方式。

9 食材交付

9.1 食材交付流程

根据重大活动分级管理要求,食材可由食材供应商与餐饮服务提供者完成交付,或经食材集中管理

仓库中转后交付至餐饮服务提供者。食材交付包括发货配送、货物抵达、运输条件确认、随货凭证核实、
交付确认等环节。

9.2 食材交付要求

食材交付时应符合以下要求:

a) 交货双方同时在场,逐项核对食材品种、数量、批次、检验合格凭证等信息;

b) 对运输车辆的封签、锁具进行查验,确认完好无损;

c) 对预包装食品标签中的食品名称、生产日期、保质期、贮存条件、生产许可证编号等基本信息进

行核对确认;

d) 对冷冻冷藏食材进行温度监测,确认未发生脱冷化冻;

e) 交付完成后,双方在送货单或交接记录上签字确认。

10 应急管理

10.1 重大活动期间食材的应急管理应符合GB/T××××.1—202×中第7章的规定。

10.2 食材供应商及食材集中管理仓库运营商应根据重大活动食品安全管理等级,结合食材特点,制定

专项食材安全管理应急预案。专项食材安全管理应急预案应包括以下内容:
———可能发生的食品安全事故类型及其风险等级;
———食品安全舆情的应急处置机制;
———食材供应中断的应急保障措施;
———应急指挥组织体系及职责分工;
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———食材召回、封存、无害化处理或销毁的具体操作流程;
———替代食材的应急采购渠道及供应保障方案;
———应急检验的启动条件和检验方法;
———信息报告的程序、时限和内容要求。

10.3 发生食品安全事故时,相关单位应立即启动应急响应,并分别按下列要求执行:
———食材供应商:立即停止供应涉事食材,封存库存,召回已发出的问题食材,并向主(承)办方和监

管部门报告;根据需求启动应急采购或调配替代食材,确保重大活动食材供应不中断;
———食材集中管理仓库运营商:封存仓内涉事批次食材,暂停该食材的出库和配送,配合追溯和抽

样检验。

10.4 发生食品安全舆情时,食材供应商和食材集中管理仓库运营商应立即向主(承)办方报告,配合开

展涉事食材的溯源调查和现场封存,协助核实舆情反映的食品安全问题,并按主(承)办方及相关部门要

求采取相应措施。

10.5 食材供应中断应急管理,按下列要求执行:
———食材供应商和食材集中管理仓库运营商应建立健全食材供应中断应急处置机制,制定食材供

应中断应急预案,并组织开展培训和应急演练;
———对因食材短缺、变质或污染、特殊需求、配送延误等引发的食材供应中断突发事件,食材供应商

和食材集中管理仓库运营商应提前做好应急准备工作,包括但不限于:预留食材贮存容量、确
定食材应急采购渠道、设定食材配送备选路线等;

———发生食材供应中断突发事件后,食材供应商和食材集中管理仓库运营商应立即启动应急预

案,及时报告主(承)办方和监管部门,采取食材调配、应急采购配送等应急处置措施,确保重大

活动食材供应不中断。

10.6 食材快速检测结果呈阳性或食品安全抽样检验结果不合格时,相关单位应按照7.4.2的规定进行

处置。

10.7 应急处置结束后,相关单位应在主(承)办方组织下开展总结评估,分析事件原因,完善应急预案

和管理措施。

11 信息记录与追溯

11.1 记录内容

11.1.1 应建立并保存食材管理全过程的记录,包括但不限于:
———供应商选择记录,包括资质审核表、评审意见等;
———检验记录,包括检验报告、抽样单等;
———贮存记录,包括出入库台账、温湿度记录、盘点表等;
———运输记录,包括配送单、温湿度监控数据、交付确认单等;
———不合格食材处理记录。

11.1.2 对食材管理的主要环节,如食材运输后交付、入出库交接等,宜以视频、照片等形式进行辅助

记录。

11.2 记录保存

11.2.1 纸质记录应签字或盖章确认,电子记录应安全存储、防止篡改。

11.2.2 各类记录保存期限应不少于活动结束后2年,检验记录保存期限应不少于6年。
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11.3 追溯

11.3.1 追溯信息应覆盖供应商管理、贮存、检验、运输配送、交付等环节,包括食材品种、数量、供应商、
检验合格凭证、入出库记录、运输信息及交付确认记录等。

11.3.2 发生食品安全事故时,相关单位应能根据追溯信息,及时完成问题食材的精准溯源和流向

追踪。
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