关于《北京市食品经营许可审查细则

（征求意见稿）》的起草说明
为深入贯彻党中央、国务院关于深化食品经营许可改革的决策部署，全面落实《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国食品安全法实施条例》《食品经营许可和备案管理办法》《食品经营许可审查通则》等法律法规和规章要求，明确本市食品经营许可审查标准，北京市市场监管局结合《京津冀食品经营许可和备案管理实施办法》，对原《北京市食品经营许可审查细则（试行）》进行修订，形成了《北京市食品经营许可审查细则（征求意见稿）》（以下简称《审查细则》），现将有关情况说明如下：
一、修订的必要性
一是响应党中央、国务院全面深化改革的必然要求。近年来，党中央、国务院高度重视“放管服”改革，持续推进简政放权、放管结合、优化服务向纵深发展，不断优化营商环境，出台了一系列改革举措。总局修订出台的《食品经营许可和备案管理办法》《食品经营许可审查通则》和京津冀三地修订出台的《京津冀食品经营许可和备案管理实施办法》，均对食品经营许可申请材料、经营项目等内容做出较大调整，为科学设定许可准入门槛，明确许可审查标准，规范许可现场核查工作，有必要对原许可审查细则进行修订。

二是顺应食品经营领域发展的必然要求。近年来，食品经营领域发展迅速，食品经营连锁企业总部、利用食品自动设备从事食品经营等新兴业态不断涌现，新型技术发展进一步助推食品经营模式多样化。为适应经济社会发展实际需要，助力新业态、新模式、新技术持续健康发展，促进食品经营行业高质量发展，有必要及时对原许可审查细则进行修订，增加对新业态、新经营项目的现场核查要求。

三是食品经营项目变更有必要对现场核查要求做出调整。《京津冀食品经营许可和备案管理实施办法》对餐饮服务类经营项目进行了简化，只保留热食类食品制售、冷食类食品制售、生食类食品制售、半成品食品制售和自制饮品制售这五大类，取消了大类下的细分类。《食品经营许可审查通则》针对简单制售食品在简化审查内容等方面进行了拓展。以此为契机，我市有必要对原许可审查细则的核查要求做出调整，同时针对简单制售食品做出相应规定。

    二、修订过程

2023年7月，市场监管总局修订发布《食品经营许可和备案管理办法》后，我局在前期调研、征集基层修订意见的基础上，起草形成了审查细则初稿。2023年8月10日，京津冀三地市场监管部门联合召开京津冀协同推进食品经营许可制度文件修订工作研讨会，决定共同制定许可管理办法，同时分别制定许可审查细则。2023年9月，我局对外公开征求意见，根据反馈意见对审查细则初稿进行了调整。2024年4月30日，市场监管总局发布了修订后的《食品经营许可审查通则》。我局对审查细则初稿再次进行调整，形成《审查细则》。

三、主要修订内容
《审查细则》分为五章（共24条）。主要修订内容如下：

（一）新增食品经营管理、利用自动设备从事食品经营的审查要求。结合《食品经营许可和备案管理办法》新增的食品经营管理类项目，以及利用食品自动设备可以从事食品制售活动的相关规定，《审查细则》明确了具体审查要求。
（二）拓展免于现场核查的范围。依据食品安全风险管理的原则，为简化许可程序，减轻经营者负担，对于散装食品销售（散装熟食除外）、食品经营管理类经营项目，以及餐饮服务经营者从事的食品销售类经营项目，《审查细则》提出无需现场核查。
（三）缩减食品经营项目负面清单范围。取消中央厨房不得从事冷加工冷食类（腌菜、复合调味料等除外）食品制售，不得制售裱花蛋糕的要求。取消集体用餐配送单位不得进行散装食品销售、冷食类食品制售、生食类食品制售、自制饮品制售，不得制作裱花蛋糕的要求。取消工地食堂、养老机构食堂不得从事冷食类食品制售、生食类食品制售，不得制售裱花蛋糕的要求。
（四）取消食品经营场所的面积限制。取消餐饮服务经营场所面积不得低于6平方米、中央厨房食品处理区面积不得低于300平方米、集体用餐配送单位食品处理区面积不得低于150平方米的限制。取消了专间面积不得低于4平方米且大于食品处理区面积10%的要求。由食品经营者根据实际需要，在满足食品安全要求的前提下进行布局设置，降低了经营准入门槛。

（五）简化简单制售现场核查要求。明确简单制售和自制饮品制售根据操作流程，可适当简化设备设施、专门区域等审查内容。可不设置初加工场所、切配场所和烹饪场所，可依据实际减少或不设置原料清洗水池、餐用具清洗消毒水池。以上措施更有利于食品经营者灵活高效地运营。

（六）优化散装食品审查要求。散装食品中，非直接入口散装食品风险较低，而直接入口散装食品，可通过强化从业人员和食品盛放容器、工用具卫生管理，降低食品安全风险。本次修订将销售散装食品需设立清洗消毒设备设施的要求调整为仅针对销售散装熟食的要求，降低了散装食品经营的准入门槛和经营成本。

（七）取消销售散装熟食设立专间的要求。明确对散装熟食进行切割、分装等简单处理的，设立专用操作区即可，在保证食品安全的前提下，进一步降低了销售散装熟食所需的硬件条件，营造了更加宽松优质的营商环境。

（八）强化高风险餐饮服务提供者餐用具清洗消毒的要求。日常监管中发现，一些餐饮服务提供者的餐用具清洗消毒效果不理想，抽检不合格率较高。为提高餐用具清洗消毒效果，《审查细则》规定，中央厨房、集体用餐配送单位、学校食堂、托幼机构食堂等高风险餐饮服务提供者，应采用自动清洗消毒设备对餐用具进行清洗消毒。学校食堂、托幼机构食堂以及集体用餐配送单位的餐用具应采用物理消毒方式进行再次消毒。
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