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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。
本文件由潍坊市食品协会提出、归口并组织实施。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：

预制菜产业园区建设指南
范围
本文件规定了预制菜产业园区的术语和定义，规定了产业园区规划、产业园区、展示区、体验区、科研创新区的建设要求。

本文件适用于政府投资或社会投资的预制菜产业园区的建设。
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 3797  电气控制设备
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB 50016  建筑设计防火规范
GB 50052  供配电系统设计规范
GB 50057  建筑物防雷设计规范
GB 50058  爆炸危险环境电力装置设计规范
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

预制菜产业园区  pre-made food industry park
以构建预制菜产品检验、研发、展示、电子商务、快递物流等公共服务平台，集现代农业、餐饮服务、食品加工、电子商务、快递物流、文化旅游等于一体的产业链条，以预制菜为主要产品的大型生产加工园区。

产业园区规划
选址
园区周边应毗邻城市道路，地形平坦开阔，交通便利，基础设施配套。
园区不应选择有害废弃物以及粉尘、有害气体、放射性物质和其他扩散性污染源不能有效清除的地址。
园区不宜选择易发生洪涝灾害的区域，难以避开时应设计必要的防范措施。
园区周围不宜有虫害大量孳生的潜在场所，难以避开时应设计必要的防范措施。
园区环境
应考虑环境给食品（预制菜）生产带来的潜在污染风险，并采取适当的措施将其降至安全水平。
园区主要产业形成集群并具备较为显著的产业链。
园区规划要求
符合市政土地利用总体规划，土地性质应为工业用地，与村镇域规划、县域旅游规划、经济社会发展规划等协调衔接。
布局科学合理，功能分区明确，动静脉产业和谐发展。以生产优质安全预制菜为基础产业，开发预制菜相关配套产品，结合农副产品深精加工、食品质量安全检测、营销、物流等延长预制菜产业链，打造以生态、科技、健康为主题，融合生产、文化、旅游为一体，突出产品地域特色，体现产品差异化和个性化的产业园。
产业园区规划应科学、合理、统筹配置土地，节约用地，不涉及风景名胜、自然保护区、饮用水源自然保护区等。
产业园区建设
园区基础设施建设要求
道路
园区道路应当采用硬质材料铺设，排水通畅、无扬尘或积水现象。园区绿化应当与加工企业生产车间保持适当距离，植被应当定期养护，防止病虫害孳生。
电力设施
电力设施要与企业生产规模相配套，应由电力部门统一设计施工，建设完善配套的供电系统。
电气控制设备应符合GB/T 3797中的规定。
厂房内的用电负荷等级和供电要求应根据GB 50052中的要求和生产工艺确定。
厂房内的消防用电设备的供配电设计应按照GB 50016中的规定执行。
供水设施
应能保证水压、水量及其他要求符合生产需要。食品生产加工用水的水质应符合GB 5749的规定。
排水设施
排水系统的设计和建造应保证排水畅通，满足食品企业生产的卫生与安全需要，保证食品不受污染。污水排放应符合国家污水排放的相关规定。
生活区
应在生产区上风向，并与生产区的距离在25 m以上。宿舍、食堂及其它生活设施等生活区应与生产区保持适当距离或分隔。

预制菜加工区
应设在生活区的下风向。加工区出入口设立门卫室。
冷链物流区
应设在交通方便、地理位置显著、具备辐射能力的区域。
仓储区

应满足行政主管对食品存储场所的监管要求，保证产品正常流通。

粪污处理区
应设在生产区的下风向和地势较低处，与生产区保持50 m以上。污水排放应符合国家污水排放的相关规定。
园区标准化厂房建设
厂房和车间
厂房主体结构应考虑装备的荷载。
厂房材料选型应满足保温、防火、防潮、防霉变、易保洁等要求。
厂房和车间的内部设计和布局应满足食品（预制菜）生产卫生操作要求。
厂房的面积和空间应与预制菜企业生产能力相适应，独立厂房的面积应≥500 m2，便于设备安置、清洁消毒、物料存储及人员操作。
建筑内部结构与材料
内部结构
应符合GB 14881的规定。
顶棚
顶棚高度应大于3.5 m，应符合GB 14881的规定。
墙壁
应符合GB 14881的规定。
门窗
应符合GB 14881的规定。
地面
应符合GB 14881的规定。
配套设施
照明设施
厂房内应当有充足的自然采光或人工照明，光泽和亮度应能满足生产和操作需要，光源应能使物料呈现真实的颜色。
厂房内暴露在食品和原辅料正上方的照明设施应当使用安全型或有防护措施的照明设施。
厂房内的照明光源一般采用“三防”灯具，如工艺有特殊要求，也可采用其它形式光源。
厂房内一般照明灯具为吸顶明装。如灯具嵌入顶棚暗装时，其安装缝隙应有可靠的密封措施。
厂房内应设置供人员疏散用的应急照明。在安全出口、疏散口和疏散通道转角处设置疏散标志。在专用消防口处应设置红色应急照明灯。
通风设施
应符合GB 14881的规定。
废弃物存放设施
应根据工艺需要配备设计合理、防止渗漏、易于清洁的存放废弃物的专用设施。车间内存放废弃物的设施和容器应当加盖，且标识清晰，不应与盛装原辅料、半成品、成品的容器混用。
虫害控制设施
应符合GB 14881的规定。
监控设备 
应配备用于监测、控制、记录的设备，如压力表、温度计、记录仪等，应定期校准、维护。
静电防护及接地
厂房内静电防护应符合GB 50058中有关规定。
厂房内接地、防雷应符合GB 50057中有关规定。
展示区建设要求
文化展示
设立独立的展示区域，展示与预制菜相关的历史、文化、工艺等。
展示预制菜产业园区企业所生产的各类产品。结合大数据，采用多种展览手段，展示预制菜产业园内各生产企业标准化车间实时画面、生产销售数据等。
展厅融合文字、视频、动画、直播等多媒体表达样式，立体展示预制菜相关成果。展现优质桂菜食材特点。

科普展示
宣传普及预制菜及相关产品质量与安全知识。
电商直播

设立电商直播区域，邀请直播电商平台、电商直播网红驻园，搭建MCN跨境电商中心。

直播活动主体应根据实际开展的业务需求获取并公示相应的资质或行政许可。

体验区建设要求
合理划分体验区域，根据体验区规模合理控制体验人数。应准备好需要的预制菜，配料、加热设备等设备和原料，使用的设备应提前进行清洁、消毒。在游客制作菜品前，服务人员应向体验者细致讲解制作操作流程以及注意事项。根据体验者的需求，可将制作好的菜品进行现场烹饪食用。
科研创新区建设要求
人才引进与技术输送

产业园区应具有健全的科学研究、技术创新、产品开发合作机制。

产业园区应设置预制菜相关的产学研活动的演示、体验、实践设施，吸引高校、科研机构共同推动预制菜相关产品研发。
产业园区应为入驻企业提供有利于产、学、研联络的人才招聘和工业设计人才资质认定的相关服务。
产业园区应组织开展业务培训，宜举办讲座学术活动，提高入驻企业高管、从业人员的素质和发展管理水平。
产业园区宜为企业开展各种培训服务，具体可包括：政策解读、法规宣贯和设计师培训等。培训形式可包括：课堂讲授、研讨互动、工作坊、沙龙、网络教学和调研考察等。
产业园区宜与当地图书馆合作，在园区内提供设计开发所需要的工具书、专业杂志、专业书籍、电子出版物等参考资料。
金融服务
产业园区应积极为入驻企业向当地政府申请制定相关的金融扶持政策，如：设立担保基金、提供利息补贴和知识产权抵押等。
产业园区应引进相关的金融服务机构，为入驻企业提供小额贷款、风险投资、股权转让、贷款担保等金融服务。
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