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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1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:浙江省市场监督管理局、中国标准化研究院、浙江省质量科学研究院、北京市市场

监督管理局、天津市市场监督管理委员会、河北省市场监督管理局、四川省市场监督管理局、杭州市市场

监督管理局、宁波市市场监督管理局、安徽省食品监督所。
本文件主要起草人:沈一青、黄暄桐、龙佳漪、邵慧群、吴璐璐、刘鹏、应珊婷、江仁生、章江炎、

段志永、贾巨林、李律、索桂华、翁晓、卢峰、王金超、陈洪波、严正平、付春锋、张波、吴燕君、李冠青、吴鹏、
仝国栋、郑培、陈群、丁炜、厉小燕。
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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、政策和标准,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。
本文件立足顶层设计、系统布局,围绕重大活动食品安全风险和管理特点,提出了重大活动食品安

全管理的总体要求,明确了分级管理的考虑因素、等级划分(一级管理、二级管理、三级管理)以及对应的

差异化管理措施,界定了主(承)办方、食材供应商、餐饮服务提供者等重大活动相关方的职责,提出了食

品安全应急管理要求,构建了持续改进的闭环管理体系,为重大活动食品安全管理提供了全面系统的技

术支撑。
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重大活动食品安全管理技术规范
第1部分:总则

1 范围

本文件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。
本文件适用于重大活动期间集中用餐的食品安全管理,包括食材和餐饮服务的管理活动。

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/T45222—2025 食品安全事故应急演练要求

GB/T××××.2 重大活动食品安全管理技术规范 第2部分:食材管理

GB/T××××.3 重大活动食品安全管理技术规范 第3部分:餐饮服务

3 术语和定义

GB/T45222—2025界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
3.1 

重大活动 majorevent
为了特定目的,在特定的时间和场所举办、人员相对集中,具有一定社会影响力或较大规模的政治、

经济、体育、文化等群体性活动。
注:重大活动类型主要包括:

———重要会议,包括重要的国际性、全国性和区域性会议;
———重要活动,包括大型庆典、文艺演出、展览展销、经贸交流、体育赛事、外事活动、其他大型活动。

3.2 
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。

3.3 
食材供应商 foodingredientandrelatedmaterialsupplier
为重大活动提供食材(3.2)的食品生产经营者。

3.4 
餐饮服务提供者 cateringserviceprovider
为重大活动提供餐饮服务的食品经营者。

4 总体要求

4.1 重大活动主(承)办方、食材供应商、餐饮服务提供者等相关方应做好食品安全事前预防、过程控
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制、全链可溯和分级管理,对食材和餐饮服务实施全过程控制,制定食品安全管理方案和应急预案,明确

工作目标、具体任务、组织架构、实施步骤、保障措施等内容。

4.2 主(承)办方应在重大活动开展前与食材供应商、餐饮服务提供者签订食品安全承诺书和责任

书,明确食品安全责任和义务。

4.3 应建立由主(承)办方牵头,食材供应商、餐饮服务提供者等多方参与的联动机制,加强重大活动食

品安全管理的领导、组织、协调和沟通。

4.4 重大活动相关方应围绕重大活动食品安全管理相关单位、重点场所、环节和点位,分析食品安全风

险控制点,制定食品安全管理操作手册和风险控制与管理措施。

4.5 重大活动相关方宜运用物联网、大数据、人工智能、区块链等数智化技术,建立数字化管理系统,配
合实施现场和非现场监管,记录重大活动食材管理和餐饮服务相关信息,并加强数据安全管理。

5 分级管理

5.1 主(承)办方应对重大活动食品安全实行分级管理,按风险由高到低划分为一级管理、二级管理、三
级管理,综合考虑以下因素:

———重大活动类型;
———重大活动规模;
———重大活动层级;
———用餐群体和人数;
———食材来源和供餐方式;
———历次重大活动食品安全管理情况;
———应急保障能力;
———其他因素。

5.2 主(承)办方应根据不同食品安全管理等级,对食材供应商选择、食材检验、食材集中管理仓库设

立、配合实施分类监管等事项采取相应的控制与管理措施。各级措施包括:
———一级管理:按需遴选确认食材供应商,组织开展食品安全抽样检验和食品快速检测,按需设立

食材集中管理仓库,组织重大活动相关方配合实施场所全过程全时段驻点监管;
———二级管理:对现有食材供应商进行筛选确认或组织餐饮服务提供者在自有供应渠道中筛选确

认食材供应商,按需组织开展食品安全抽样检验,组织开展食品快速检测,组织重大活动相关

方配合实施场所驻点监管或重点巡查监管;
———三级管理:对现有食材供应商进行资质查验确认或组织餐饮服务提供者对自有供应渠道中的

供应商资质进行查验,组织开展食品快速检测,组织重大活动相关方配合实施重点巡查监管。

5.3 主(承)办方应建立重大活动食品安全管理等级动态调整机制,当重大活动食品安全分级管理因素

发生重大变化时,及时优化调整管理等级和相应的管理措施。

6 工作职责

6.1 主(承)办方

6.1.1 应落实重大活动食品安全第一责任,设立食品安全管理机构,健全食品安全管理制度,全面负责

重大活动食品安全管理工作。

6.1.2 应负责重大活动食品安全管理工作的组织部署、风险研判、全程控制与管理、沟通协调以及总结

分析,督促食材供应商、餐饮服务提供者等相关方落实食品安全责任。

6.1.3 应在重大活动确定后及时向监管部门通报重大活动食品安全相关信息,包括活动名称、时间、地
2
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点、人数、各相关单位及联系方式、供餐方式、经审核确认后的菜谱等。当出现特殊情形时,应采取以下

处理方式:
———如因特殊情况未能在规定时间内完成信息通报的,应向监管部门提供情况说明和应对措施;
———临时调整用餐地点、用餐人数、菜谱以及供餐时间等信息,应立即报告监管部门。

6.1.4 应根据重大活动类型、规模、层级等因素,确定相应的食材供应商和餐饮服务提供者,结合监管

部门的建议,及时调整不符合要求的食材供应商和餐饮服务提供者。

6.1.5 根据重大活动的类型、规模、层级等因素,需要确定食品总供应商的,应选择具有食品安全管理

能力的供应商作为食品总供应商。

6.1.6 按需设立食材集中管理仓库,组织开展食材集中管理仓库运营商遴选确认和承检机构选择。

6.1.7 应组织主(承)办方、食材供应商、餐饮服务提供者等重大活动相关方的人员开展食品安全专题

培训。

6.1.8 应做好食材供应和餐饮服务的食品安全管理,督促食材供应商、餐饮服务提供者等相关方及时

落实问题整改。

6.2 食材供应商

6.2.1 应落实重大活动食材供应的食品安全主体责任,建立健全食材采购、贮存、检验、运输配送、交付

等全过程控制与管理机制,制定并执行食材安全管理相关制度,常态化开展食品安全自查,实施食材追

溯管理,相关工作应符合GB/T××××.2的规定。

6.2.2 应设立食品安全管理机构,配备与本次重大活动食品安全管理相适应的食品安全专业技术人

员、食品安全管理人员,明确岗位职责,并组织食材供应从业人员开展食品安全知识培训和考核。

6.3 餐饮服务提供者

6.3.1 应落实重大活动餐饮服务的食品安全主体责任,建立菜谱制定、加工制作、供餐服务、留样等全

过程控制与管理机制,制定并执行餐饮服务安全管理相关制度,常态化开展食品安全自查,采取有效措

施保障供餐安全,相关工作应符合 GB/T××××.3的规定。

6.3.2 应设立食品安全管理机构,配备与本次重大活动食品安全管理相适应的食品安全专业技术人

员、食品安全管理人员,明确岗位职责,并组织餐饮服务从业人员开展食品安全知识培训和考核。

6.3.3 应做好食材供应商资质查验,要求食材供应商做好食材溯源管理。宜在重大活动举办前及时向

主(承)办方、属地监管部门报备食材供应商信息。

7 应急管理

7.1 主(承)办方、食材供应商、餐饮服务提供者等重大活动相关方应建立重大活动食品安全应急组织

指挥体系和应急机制,结合重大活动食品安全分级管理要求,明确各相关方职责分工、风险防控、监测与

预警、应急处置与救援、后期处置等运行机制。

7.2 应做好食品安全事故、食品安全舆情、食材供应中断等食品安全应急管理,制定相应的应急预

案,明确应急处置流程和措施。重大活动食品安全应急管理措施按附录A。

7.3 发生重大活动食品安全事故后,应立即启动应急预案,开展先期处置、信息报告、事故评估、应急响

应、指导协调、处置措施、信息发布和舆论引导、后期处置等工作,实行闭环管理。

7.4 应做好重大活动食品安全管理人力资源、物资、经费、医疗、信息报告、技术能力等应急保障。

7.5 应在重大活动前组织人员开展食品安全应急管理专题培训和应急演练,覆盖应急管理全流程,并
持续改进和优化应急预案。
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8 持续改进

8.1 应建立重大活动食品安全管理持续改进机制,明确改进责任主体和具体措施。

8.2 重大活动结束后,主(承)办方应组织食材供应商、餐饮服务提供者开展专项总结,总结经验做

法,分析问题不足,形成书面总结报告。

8.3 针对总结发现的问题,应明确整改责任人、整改时限及长效防控措施,同步报送给监管部门。

8.4 应根据食品安全相关法律法规、标准以及总结整改情况,动态优化重大活动食品安全管理方案和

应急预案。

8.5 应整理重大活动食品安全管理方案、应急预案、台账记录、总结报告等资料,并及时归档。

4
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附 录 A
(规范性)

重大活动食品安全应急管理措施

A.1 食品安全事故应急管理

A.1.1 主(承)办方、食材供应商、餐饮服务提供者等重大活动相关方应按照GB/T45222—2025、国家

以及本地区食品安全事故应急预案等相关要求,并结合重大活动食品安全管理实际,建立健全食品安全

事故应急处置机制,制定重大活动食品安全事故应急预案,开展食品安全事故应急演练。

A.1.2 发现疑似食品安全事故时,重大活动相关方应立即启动食品安全事故应急预案,按要求及时进

行先期处置、信息报告和应急响应,配合有关部门开展食品安全事故调查、应急处置和后期处置等工作。

A.1.3 食品安全事故应急处置结束后,重大活动相关方应全面总结经验教训,落实整改措施,完善食品

安全事故应急预案和管理措施。

A.2 食品安全舆情应急管理

A.2.1 主(承)办方、食材供应商、餐饮服务提供者等重大活动相关方应建立健全食品安全舆情应急处

置工作制度和机制,制定食品安全舆情应急预案并组织培训。

A.2.2 重大活动相关方应加强食品安全舆情监测和分析研判,宜运用数字化手段开展舆情自动监测。

A.2.3 发生食品安全舆情事件后,主(承)办方应立即启动应急预案,及时核查舆情来源、传播渠道、态
势等,统筹协调食材供应商、餐饮服务提供者落实保护现场、留存涉事食材、固定证据等现场控制与管理

措施,同步上报有关部门。

A.2.4 重大活动相关方应配合、协助相关部门开展食品安全舆情事件调查、现场核查、信息发布、舆情

引导等应急处置工作,及时回应社会关切。

A.2.5 食品安全舆情应急处置结束后,重大活动相关方应全面总结经验教训,落实整改措施,完善食品

安全舆情应急预案和管理措施。

A.3 食材供应中断应急管理

A.3.1 主(承)办方、食材供应商、餐饮服务提供者等重大活动相关方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,组织开展培训和应急演练。

A.3.2 对因食材短缺、变质或污染、特殊性需求、配送延误等引发的食材供应中断突发事件,应提前做

好应急准备工作,如预留食材贮存容量、确定食材应急采购渠道、设定食材配送备选路线等。

A.3.3 发生食材供应中断突发事件后,食材供应商、餐饮服务提供者应立即启动应急预案,及时报告主

(承)办方和监管部门,采取相应的应急处置措施。

A.3.4 食材供应中断应急处置结束后,重大活动相关方应全面总结经验教训,落实整改措施,完善食材

供应中断应急预案和管理措施。
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