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前言 

本标准按照 GB/T 1.1 给出的规则起草。 

本标准由中国烹饪协会提出并归口。 

本标准起草单位：拉扎斯网络科技（上海）有限公司、北京小度信息科技有限公司。 

本标准主要起草人：王三虎、田井泉、苗虹、戴洲洋、贾娅玲、庄雁斌、夏明俊。 
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消毒餐饮配送箱（包） 

1 范围 

本标准规定了餐饮配送过程中使用的消毒餐饮配送箱（包）的基本要求和技术要求。 

本标准适用于餐饮配送过程中使用的各种不直接接触食品的餐饮配送箱（包），也适用于其他不直

接接触食品的餐饮配送容器或餐饮配送工具。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是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 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定 

GB/T 6682  分析实验室用水规格和试验方法 

GB 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂 

GB 27952 普通物体表面消毒剂的卫生要求 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

卫生部关于印发《消毒技术规范》(2002年版)的通知（卫法监发〔2002〕282号） 

3 基本要求 

餐饮配送箱（包）应采用具有防霉效果的材料。餐饮配送箱（包）用于存放餐品，不得存放与餐品

无关的物品。餐饮配送箱（包）应定期清洗消毒,应采用适合的清洗消毒方法对餐饮配送箱（包）进行

清洗消毒（参见附录 A）。清洗消毒时使用的洗涤剂应符合 GB14930.1的规定，消毒剂应符合 GB 27952

的规定。配制洗涤剂溶液和消毒液所使用的水应符合 GB 5749 的规定。 

4 技术要求 

4.1 感官要求 

餐饮配送箱（包）内外表面应干净，无破损，不得有附着物，不得有油（汤）渍、泡沫和异味。 

4.2 微生物限量 

餐饮配送箱（包）内表面微生物限量应符合表 1 的规定。 

表 1 餐饮配送箱（包）内表面微生物限量 a 

项目 限量 采样方法
b
 检验方法 

菌落总数/（CFU/cm
2
） 100 附录 B 附录 B 

大肠菌群/(CFU/50cm
2
) 不得检出 附录 C 附录 C 

a
微生物限量适用于消毒后但未经使用的餐饮配送箱（包）。 

b
在餐饮配送箱（包）清洗消毒后未经使用前采样，采样前确保餐饮配送箱（包）内壁表面干燥。 
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附录 A 

（资料性附录） 

餐饮配送箱（包）清洗消毒方法 

A.1 清洗方法 

A.1.1  清洗前转移出保温材料等物品。  

A.1.2  用自来水和（或）洗涤剂溶液清洗餐饮配送箱（包）的内外表面，内外表面应分别清洗，避免

交叉污染。如使用材料进行擦拭清洗，应保证擦拭材料清洁卫生。如使用含有表面活性剂的洗涤剂溶液

清洗或擦拭，应用自来水去除洗涤剂残留。 

A.2 消毒方法 

A.2.1 采用乙醇（75%5%）或有效氯浓度为 100 mg/L ~ 500 mg/L的含氯消毒剂溶液进行消毒，消毒方

式可采用喷雾或擦拭。采用喷雾方式时，应使餐饮配送箱（包）内表面全部湿润，含氯消毒剂喷雾的作

用时间为 30 min，乙醇（75%  5%）喷雾的作用时间为 3 min。采用擦拭方式时，应确保擦拭材料清

洁卫生。 

在确保消毒效果的前提下，也可根据实际情况，参照卫生部关于印发《消毒技术规范》(2002年版)

的通知（卫法监发〔2002〕282号）或 GB 27952选择其他消毒方式或消毒剂进行消毒。 

A.2.2 消毒后的餐饮配送箱（包）自然晾干或烘干，或使用已消毒的抹布、纸巾等擦干，避免受到再次

污染。 
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附录 B 

（规范性附录） 

菌落总数指标采样和检验方法 

B.1 菌落总数指标采样 

B.1.1 用无菌生理盐水或磷酸盐缓冲液（PBS）稀释液湿润棉拭子，在餐饮配送箱（包）内壁表面 100 cm
2

（10 cm × 10 cm）面积范围来回均匀涂抹 5次，总面积为 100 cm
2
（或采用 5 cm × 5 cm的无菌规格

板放在餐饮配送箱包内壁表面，用棉拭子在规格板内横竖往返均匀涂擦各 5次，并随之转动棉拭子，连

续采样 4个规格板面积，总面积为 100 cm
2
），用灭菌剪刀剪去棉拭子与手接触的部分，将棉拭子放入装

有 10 mL磷酸盐缓冲液（PBS）中送检。 

考虑到现场采样操作的便利性，也可采用商品化的涂抹棒，在 100 cm
2
（10 cm × 10 cm）面积范

围来回均匀涂抹 5次，总面积为 100 cm
2
（或采用 5 cm × 5 cm的无菌规格板放在餐饮配送箱包内壁表

面，用涂抹棒在规格板内横竖往返均匀涂擦各 5次，并随之转动涂抹棒，连续采样 4个规格板面积，总

面积为 100 cm
2
），将涂抹棒置于 10 mL磷酸盐缓冲液（PBS）稀释液中送检。 

采样部位：每个餐饮配送箱（包）选取 2个部位进行采样，包括底部 4个角落中的任意 2个角落和

底部的平面部位。 

B.1.2 质量控制：采样过程中，将用无菌生理盐水或磷酸盐缓冲液（PBS）稀释液湿润的棉拭子或商品

化的涂抹棒以不经过采样步骤作为空白对照。 

B.2 培养基与试剂 

除非另有说明，所用试剂均为分析纯，水为 GB/T 6682 规定的一级水。 

B.2.1 磷酸盐缓冲液（PBS） 

B.2.1.1 磷酸盐缓冲液（PBS）贮存液 

称取 34.0 g磷酸二氢钾溶于 500 mL水中，用约 175 mL的氢氧化钠溶液（1 mol/L）调节 pH 至 7.2，

用水稀释至 1000 mL，于 0 ℃ ~ 5 ℃贮存备用。 

B.2.1.2 磷酸盐缓冲液（PBS）稀释液 

吸取磷酸盐缓冲液（PBS）贮存液 1.25 mL，用水稀释至 1000 mL，分装于适宜容器中，于 121 ℃

高压灭菌 15 min。 

B.2.2 无菌生理盐水 

称取 8.5 g氯化钠溶于 1000 mL水中，于 121 ℃高压灭菌 15 min。 

B.2.3 营养琼脂 

将蛋白胨 10.0 g、牛肉浸粉 3.0 g、氯化钠 5.0 g、琼脂粉 15.0 g加入到 1000 mL 水中，适当加

热溶解，调节 pH至 7.3±0.1，分装于三角瓶中，于 121℃高压灭菌 15 min。 

B.3 材料与设备 

B.3.1 无菌棉拭子。 

B.3.2 无菌吸管：1 mL（具 0.01 mL 刻度）、10 mL（具 0.1 mL 刻度）或微量移液器及吸头。 

B.3.3 无菌采样管。 
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B.3.4 无菌培养皿：直径 90 mm。 

B.3.5 恒温培养箱：36℃±1℃。 

B.3.6 恒温水浴箱：46℃±1℃。 

B.3.7 涡旋振荡器。 

B.3.8 放大镜或菌落计数器。 

B.4 菌落总数指标检验方法 

B.4.1 样品原液的稀释 

B.4.1.1 充分振荡采样管后，用 1 mL 无菌吸管或微量移液器吸取原液 1 mL，沿管壁缓慢注于盛有 9 mL

无菌生理盐水或磷酸盐缓冲液（PBS）的无菌试管中（注意吸管或吸头尖端不要触及稀释液面），振摇试

管或换用 1支无菌吸管反复吹打使其混合均匀，制成 1：10的样品匀液。 

B.4.1.2 以此类推，制备 10倍系列稀释样品匀液。每递增稀释一次，更换 1个 1 mL无菌吸管或微量移

液器吸头。 

B.4.1.3 选择 2 ~ 3个适宜稀释度的样品匀液（可包括原液），在进行 10倍递增稀释时，吸取 1 mL样

品匀液于无菌平皿内，每个稀释度做两个平皿。同时，各吸取 1 mL 空白稀释液分别加入两个无菌平皿

内作空白对照。 

B.4.1.4 及时将 15 mL ~ 20 mL冷却至 46℃的营养琼脂培养基（可放置于 46℃±1℃恒温水浴箱中保温）

倾注平皿，并转动平皿使其混合均匀。 

B.4.2 培养 

待琼脂凝固后，将平皿翻转，36℃±1℃培养 48 h±2 h。 

B.4.3菌落计数 

按照 GB 4789.2中 6.3操作。 

B.4.4结果计算 

表面菌落总数（CFU/cm
2
）=（平均每皿菌落数 × 采样液稀释倍数）/采样面积（cm

2
）。 

平均每皿菌落数的计算，按照 GB 4789.2中第 7章计算。 

B.4.5结果报告 

综合以上计算结果，报告每平方厘米物体表面的菌落数，以 CFU/cm
2
表示。 
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附录 C 

（规范性附录） 

大肠菌群指标采样和检验方法 

C.1 大肠菌群指标采样 

C.1.1 用无菌生理盐水湿润大肠菌群快速检验纸片后，立即贴于餐饮配送箱（包）的内壁表面，每个餐

饮配送箱（包）贴两张快速检验纸片，总面积为 50 cm
2
，30 s后用无菌镊子取下，置于无菌采样袋内。 

采样部位：每个餐饮配送箱（包）选取 2个部位进行采样，包括底部 4个角落中的任意 1个角落和

底部的平面部位。 

C.1.2 质量控制：采样过程中，取两张用无菌生理盐水湿润的快速检验纸片置于无菌采样袋内，作为空

白对照。 

C.2 培养基与试剂 

除非另有说明，所用试剂均为分析纯，水为 GB/T 6682 规定的一级水。 

C.2.1 大肠菌群纸片 

使用专用的大肠菌群快速检验纸片，纸片规格为 5 cm × 5 cm（面积为 25 cm
2
）。 

C.2.2 无菌生理盐水 

称取 8.5 g氯化钠溶于 1000 mL水中，于 121 ℃高压灭菌 15 min。 

C.3 材料与设备 

C.3.1 无菌采样袋。 

C.3.2 无菌镊子。 

C.3.3 恒温培养箱：36℃±1℃。 

C.4 大肠菌群指标检验方法 

C.4.1 培养和结果判定 

将已采样的大肠菌群快速检验纸片置 36℃±1℃培养 16 h ~ 18 h，观察结果，并根据相关产品说

明进行判定。 

C.4.2 质量控制要求 

若空白对照有微生物生长，则此次检测结果无效。 

C.4.3 结果报告 

综合以上试验结果，报告每 50 cm
2
检出或未检出大肠菌群。 
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