
《可移动模块化厨房建设与管理规范》标准解读

一、编制背景

目前在建设工地、重大活动现场、避难所等临时需要容纳大量人员进行建设

或活动的场所，以广泛使用活动房作为办公、住宿及人工操作间。受场地环境、

设备设施的限制，临时搭建的厨房往往在厨房规划、设备配置等方面都无法满足

食品安全法规的要求，存在流程布局不合理、设施设备简陋、卫生条件差等食品

安全问题。除此之外，建立和落实食品安全管理制度上存在短板，从业人员多为

临时工，存在未持有效健康证上岗、未经食品安全培训，不具备必要的食品安全

操作知识、食材原料采购验收无人把关等情况，难以达到食品安全标准，存在较

高的食品安全风险隐患，对食品安全监管产生了巨大的挑战。

为了贯彻落实党的十九大提出的“实施食品安全战略，让人民吃得放心”要

求，全面实施深圳市食品安全战略工程，设计开发可移动模块化厨房，解决临时

集中用餐监管难题。“可移动的模块化厨房”项目是深圳市创新监管手段、解决

监管难题的重要举措，是推进“食品安全战略”、创建国家食品安全示范城市的

具体行动，更是治理工地食堂脏乱差老大难问题，保障建筑工人饮食安全的积极

探索和重要抓手，该项目紧扣“实施食品安全战略，让人民吃得放心”核心，凸

显深圳作为先行示范区的担当，打造食品安全民生幸福新标杆。

可移动模块化厨房是一种集装箱式厨房，具备可移动、可重复使用、规范化、

标准化、模块化等优点。可移动模块化厨房不但可以应用于建筑工地食堂，还可

以在应急避难场所、户外大型活动（如会展、演出、马拉松等）集中供餐，以及

食堂空间狭小的老旧学校等多场景发挥作用。通过可移动模块化厨房在以上场景

的应用，可以有效避免因户外环境恶劣、设施条件限制等原因带来的食品安全风

险隐患，最大程度的保障了建筑工人、老师学生等特殊用餐人群的食品安全。

二、编制意义

本标准提供一种基于食品安全法规要求的可移动式多功能厨房，能够满足食

品安全法规要求且提供清洗消毒、烹饪、加工、备餐等多种功能。为建筑工地、

重大活动现场和园区工厂解决食品安全问题提供经济可行的实施路径，更好完成

食品安全战略中的重大活动餐饮服务保障体系建设项目、园区集体食堂规模化供



应及规范提升项目、建筑工地食堂食品安全协同共治项目，达成食品安全战略目

标。

为总结推广可移动式模块化厨房的建设与管理经验，科学规范可移动模块化

厨房的建设与管理行为，切实保障服务质量，在参照GB 31654《食品安全国家标

准 餐饮服务通用卫生规范》、《餐饮服务食品安全操作规范》、JGJ/T 64《饮

食建筑设计标准》等食品安全标准和规范性文件基础上，结合前期工作经验，遵

循系统性、规范性、科学性和可操作性的原则，分析可移动模块化厨房的总体原

则和要求、厨房构成、厨房技术要求、管理要求等，结合专家评议观点，完成本

文件的编制。

三、主要内容

本规范主要包含范围、规范性引用文件、术语和定义、总体原则和要求、厨

房的构成、厨房技术要求和管理要求等，共 7章。具体文本包括：

1.范围。对可移动模块化厨房的基本内容、适用范围作出说明；

2.规范性引用文件。规定了标准在起草过程中依据的标准文件进行说明，并

明确了引用标准的版本；

3.术语和定义。规定了标准中所使用的“模块化厨房”、“厨房厢体”两个专

业术语进行了解释和说明；

4.总体原则和要求。本章根据可移动模块化厨房的特点，明确了可移动模块

化厨房建设和管理的总体原则和总体要求。其中总体原则结合可移动模块化厨房

的设计开发目，包括了规范化原则、标准化原则、模块化原则、经济适用原则、

绿色环保原则五个原则，总体要求明确了可移动模块化厨房建设和管理过程中应

满足的相关要求；

5.厨房构成。该章节从模块化的特点出发，以集装箱作为厨房厢体，按照厨

房的功能，将厨房分为不同类型的厢体，规定了厨房的通用要求、厨房厢体分类

以及厨房主体和功能构成三个方面内容。通用要求明确了可移动模块化厨房各厢

体的组合要求，并给出了组合示例；厨房厢体分类主要对厨房厢体类型进行了相

关规定；厨房主体和功能构成主要对各类型厨房厢体的作用和配置要求进行了规

定。

6.厨房技术要求。本章节从厨房安置、运输及放置要求、厨房内部机构与材



料要求以及厨房设施设备要求三个方面进行了阐述。厨房安置、运输及放置主要

对厨房的安置地址、环境、安置的方式、运输的方式等内容进行了相关规定；厨

房内部结构与材料要求主要是对厨房厢体的顶棚、墙壁、门窗、地面的相关要求

进行了规定；厨房设施设备要求主要是对给排水设施、清洁消毒设施、废弃物存

放设施、个人卫生设施、通风设施、贮存设施、消防设施、燃气设施、电气设施、

照明设施、食品容器、工具和设备进行了相关规定。；

7.管理要求。本章规定了依据《GB 31654-2021 食品安全国家标准餐饮服务

通用卫生规范》、《餐饮单位食品安全操作规范》、《深圳市食品经营许可实施办法》

等相关法律法规以及标准的要求，从许可管理、食品安全管理、人员管理、安全

生产管理、应急管理和文件管理六个方面进行了规定。许可管理主要是许可证的

获取和公示进行了规定。食品安全管理主要是对食品安全管理、加工过程中食品

安全控制、信息公示等内容进行了规定；人员管理对从业人员的要求、培训要求、

健康管理要求等进行了规定；安全生产管理主要是对消防管理、燃气管理、用电

管理的相关内容进行了规定；应急管理主要是对应急的内容进行了规定；文件管

理主要是对文件管理的方式等内容进行了规定。

四、创新引领

（一）攻克临时用餐场所食品安全隐患难题

工地食堂等临时集体用餐场所，由于临时性强、流动性大，目前均为临时性

设施，存在流程布局不合理、设施设备简陋、卫生条件差等安全隐患，一直以来

是食品安全监管的重点难点。可移动专业化厨房设计紧紧围绕《餐饮单位食品安

全操作规范》和《深圳市食品经营许可实施办法》等法律法规要求，旨在建造符

合食品安全法规要求的规范化厨房，用以解决当前各种临时集中用餐场所出现的

设施设备简陋、生熟交叉污染等各种食品安全痛点。因此，该厨房采取“生进熟

出”、人流物流分开、功能区布局齐全的设计思路，采取更为科学紧凑的空间设

计，涵盖洗菜、切菜、烹饪、煲汤、蒸饭、清洁、储存、配餐等功能区，水电均

采用预留预埋方式安装，充分有效的利用每一寸空间，通过用硬件设计布局的规

范化最大程度的保障食品安全，既保证厨房功能齐全，又尽可能减少厨房对工地

临时用地的占用。

（二）应用场景丰富，便于推广应用



1、模块化设计满足不同场景的应用。临时性集中用餐场所存在用餐人数、

供餐周期不固定等情况，如建筑工地用工人数呈抛物线形分布，传统工地厨房很

难适应这种人数的变化。可移动模块化厨房的外框选用标准化集装箱，并按照功

能类型分别设置了不同功能的厢体，供餐单位可以根据就餐人数、场地大小等因

素灵活增减厨房厢体的数量、配置不同功能厢体，满足不同场景需求，可有效的

解决这一难题。例如，用工人数少时只选用基础单元厨房，用工人数增加时，增

加厨房厢体，提升供餐能力。

2、标准化设计减低搭建成本、缩短搭建周期。厨房的外框选用标准化集装

箱，厨房内的厨具优先选用通用的标准化部件，有利于降低制作成本，同时也有

利于后期保养维修。同时为了满足吊装运输需要，箱体内的地面采取钢板满铺的

设计，所有的设备设施均焊接固定在地面上，靠墙设备同时在墙上进行双重固定，

有利于工厂制作、吊装运输，以及后续的场地安排和厨房安装。可移动模块化厨

房在后期工业化生产后，能控制成本在每厢（包括厨具）10 万以内，一个工地

配置 2至 3 个箱体即可满足基本需求，且可以无限次重复使用。如市场成熟，今

后还可以租赁形式，进一步减少工地成本。从前期投入实施情况来看，传统厨房

建设到投入使用需要 20-30 天，可移动模块化厨房建设到投入使用仅需 2-5天，

相比较传统厨房能大大节约时间。


	一、编制背景
	二、编制意义
	三、主要内容
	四、创新引领
	（一）攻克临时用餐场所食品安全隐患难题
	（二）应用场景丰富，便于推广应用

