餐饮管理部卫生安全规定
（1） 食堂环境卫生要求
1.厨房和餐厅内的门窗、冰箱、排风等要求每星期清洁一次；
2.每周对餐桌椅进行消毒，要求无油污、脏物等。
3.抹布分色管理严格执行餐饮管理部精细化管理相关规定，切配间、加工间、供应间、点心间、服务员等不同岗位人员使用不同颜色的抹布，杜绝交叉污染，减少细菌传播途径。
4.卫生工作划定卫生包干区，每处清洁区都具体安排到个人。每周进行一次大扫除。
5.放冰箱内的半成品要贴上标签并标明日期，为保持原料的新鲜度48小时内必须用完。
6.每餐剩品会记录在餐饮管理部剩饭菜处理跟踪记录表上，在下一餐回锅前，须经厨师长确认，没有腐败变质方可出售。
7.每餐都会取有代表性的食物进行留样并在餐饮管理部留样菜记录表上做好登记。要求留样菜保留48小时，并贴上标签注明日期。
8.各餐厅设有统一的吸烟区，禁止员工在餐厅内吸烟，在各餐厅醒目的位置都张贴了禁烟标志。
（2）餐厅工作人员卫生要求：
1.员工必须持岗上证（由于员工要到惠南镇疾控中心进行体检，路途比较远每年的4月份和9月份会联系体检单位进行上门服务统一帮员工办理健康证。
2.工作时间要求穿工作服，戴帽子、进入供应间洗手消毒，要带口罩，穿二次更衣
3.严格执行工作人员晨检制度。餐厅经理在上班期间应做好检查记录。
4.食品卫生管理员定期检查、记录和评价，每月检查和记录不少于10次，发现问题当即指出并监督整改，突出问题及时出具书面整改通知书，并向经理报告。
5.餐饮管理部主任对餐厅的卫生每周至少检查一次。
（3）在采购方面
我们从食品进货源头抓起严把食品原材料采购关，坚持以高后配送为主渠道，零星食品实行准入制，每年都会对采购商家进行合格供方的评价。食品、原材料，按照国家有关规定向经营单位索证，所购物品必须符合卫生规定，并填写采购登记表。采购的食品必须是新鲜、无变质、无污染的食品。仓库保管员对每天食堂所需的食品进行质量、数量、价格等方面的验收，杜绝变质、霉烂的食品进入食堂。验收原料时一定要坚持“一看二闻三手感“的原则，有问题的食物坚决不能使用。发现质量问题，包括假冒、伪劣、过期、质价不符等，及时退回购货单位。仓库保管员严格做好食品出入库登记制度，仓库通风良好，各类物品分类放置。
三.尊重少数民族饮食习惯
1.为了贯彻少数民族政策，做好民族团结工作，尊重穆斯林民族生活习惯，满足清真师生的就餐要求，餐饮管理部设有清真餐厅；
2.清真餐厅的餐饮从业人员都是穆斯林民族人员。熟悉穆斯林民族政策和生活习惯；
3.采购的清真食品必须符合清真饮食习惯的要求，有专门的冷库存放清真食品非清真餐厅的物品一律不准入库；
4.其他民族师生要尊重清真师生的生活习惯，禁止将其它餐厅的食品带进清真餐厅；
5.进一步推进上海高校食品安全工作的制度化、规范化，不断提高食堂管理能力和服务水平，2015年清真餐厅荣获“六T”管理达标食堂称号。


材料2
餐饮管理部卫生安全管理制度
1. 晨检制度
a) 餐厅从业人员每日上岗前必须进行晨检报告。
b) 晨检报告的内容是报告自己的身体状况：有无咳嗽、腹泻、发热、呕吐等有碍于食品卫生的病症。凡有上述症状的人员不得上岗或立即脱离工作岗位，待查明病因、排除有碍食品卫生的病症或治愈后方可上岗。若无上述病症，请在登记表上签名。
c) 必须由晨检报告人本人进行晨检报告，亲自签名。不得由他人代报和代签。
d) 餐厅经理必须派专人认真负责晨检登记，晨检负责人必须在晨检记录上签字并妥善保管晨检记录备查。
e) 对不进行晨检登记擅自上岗或隐瞒病症的人员将给予每次50元的经济处罚，因此造成食品卫生安全事故的，加大处罚力度直至辞退。
f) 餐厅经理对晨检报告负责。要时刻把握员工的身体状况，每天检查晨检记录。
2. 专职食品卫生管理员管理制度
a)参与制定食品卫生工作制度及食品卫生工作计划，对制度、计划的执行情况进行督促检查，检查结果应记录，至少保存1年以上；
b)对食品生产经营过程中可能影响食品卫生的环节进行分析、评估，制定出相应的管理措施，实施有效监管，发生异常情况及时纠正并向主任汇报；
c)深入食品生产经营场所检查指导餐厅的卫生员的食品卫生管理工作，发现违反食品卫生法规的行为及时制止，提出处理意见并做好跟踪，检查结果应记录，至少保存1年以上；
d)对生产经营的食品原料、半成品、成品及有关的操作环节进行抽样检验，检测结果应记录，至少保存1年以上；
e) 组织从业人员进行健康检查，对从业人员的健康状况进行动态监控，督促患有碍食品卫生的疾病者调离相关岗位；
f) 组织实施食品生产经营人员的卫生知识培训。
g) 完成上级交办的其它工作。
3.卫生检查制度
a) 日检查：由餐饮管理部专职安全员每天检查各餐厅卫生情况和操作流程落实情况。对检查中发现安全的隐患，立即指出并要求餐厅经理提供整改方案，同时做好记录。
b) 月检查：每月检查一次。参加检查人员由餐饮管理部主任、副主任，专职食品安全卫生管理员和各餐厅经理。对各餐厅进行全面检查，由专职食品安全卫生管理员做好记录。
c) 不定期抽查：由餐饮管理部食品安全管理员组织，邀请分管领导参加，检查餐饮管理部下属各部门的安全卫生工作。
4. 食品卫生流程控制制度
a) 晨检：情况员工按规定进行了《晨检登记表》
b) 个人卫生：员工按规定要求做好上岗前的个人卫生工作。
c) 领料：每日按规定领取原料，无不合格食品原料流入餐厅加工。
d) 初加工：蔬菜切配前按要求冲洗浸泡，肉类、水产品与蔬菜分别在专用清洗池内进行。切配加工在专用的操作台上进行，加工后的食品原料整洁，放在专用的容器内，并置于货架上。当天切配的原料当天加工。
荤、素食品原料的盛放容器和加工用具有严格的区分，有明显标记。使用后洗净，定位存放。及时清理加工后的废弃物，台面、地面整洁。
e) 烹饪加工：烧煮、配料前严格检查了待烧煮食品原料的卫生质量；食品烧熟煮透。烹饪后熟制品盛于专用容器内，在相应的操作台或货架上临时放置。
f) 留样：按规定进行了留样，并做好《餐饮管理部留样菜记录表》
g) 供应：烹饪好的食品在备餐间内按要求存放，在备餐间内分餐。供应后剩余的食品及时按要求进行了处理。不供应规定禁止供应的食品。
h) 餐具工用具清洗、消毒：在专用水池清洗餐具及工用具，严格执行一洗、二清、三消毒、四保洁制度。
i) 剩饭菜处理：剩饭菜按照规定进行储藏，有效防止污染、变质，有专人负责。
j) 落手清：每餐结束后做到落手清，做好下餐的准备工作。卫生包干区环境整洁。
5. 备餐间卫生管理制度
a) 备餐间具有紫外线消毒灯（波长200-275mm）按1.5W/m³设置，距离地面2m以上,有专人在开餐结束后开启30分钟。
b) 在烹饪后至食用前需要较长时间（超过2小时）存放的食品，应当在高于60℃或低于10℃的条件下存放。
c) 开饭结束后，做到“落手清”——地面清、台面清、橱窗玻璃清
d)操作时要避免食品交叉污染。
6. 留样菜管理制度
a) 对每日膳食记录表上的食物进行留样，并记录在留样表格上。
b) 留样时间为48小时，留样重量为不少于100克，留样冰箱温度为5℃左右。
c) 大型活动集体用餐留样规定5桌或500份以上客饭，必须把所有菜肴进行留样。
7. 剩饭菜处理规定
a) 将剩饭菜放在指定的冰箱，储存温度控制在5℃以下，存放时间不能超过16小时，绿叶菜应及时处理，不能回锅再出售。
b) 对剩饭菜的品种进行登记。剩饭菜存储、火锅处理必须填写记录表，并授权专人负责。
c) 剩饭菜回锅，必须经餐厅经理确认菜肴质量无食品安全隐患，不得与新鲜菜肴混烧，烧熟煮透后，方可出售供应。
8.餐厨垃圾规范处置
a)学校餐厨垃圾统一由市容环卫部门许可的专业公司收运处置。
b)建立餐厨垃圾台账管理登记制度，防止餐厨垃圾（包括废弃油脂）流入非法收运渠道。
c)安装了油水分离器设备。
d)开展餐厨垃圾减量化、资源化、无害化处置工作。
9. 防火安全制度
a) 餐饮管理部专业电工对食堂的机械设备、线路、开关、电源插座等进行定期检查，并将检查内容登记在记录表上。
b) 各餐厅工作人员在下班前必须进行安全检查，关闭电源和煤气，确认安全无隐患。
c) 各餐厅配备足够的灭火器材，灭火器材必须放在明显处，便于随时使用。定期对工作人员进行消防培训（每年至少培训一次）。做到人人会使用灭火器，人人懂得疏散方式和逃生自救知识。
10. 集体宿舍管理制度
a) 凡需入住宿舍人员必须在提前一天提出书面申请，经餐饮管理部领导批准后方可入住；离职后三日内搬离集体宿舍楼。
b) 在餐饮管理部工作的外地单身职工和因工作需要的职工方可申请住宿。
c)未经中心经理同意不准随意带有关人员住宿过夜（家属及子女不准入住集体宿舍）。
d) 凡入住宿舍人员须遵守中心有关规定。
e) 住宿人员要按时交纳水、电费和宿舍管理费（其中水费按个宿舍人均分摊，电费按个宿舍实际数据算，管理费每月20元）。
f) 宿舍内不准私拉各类电源，禁止使用电热电源，一经发现，予以没收。宿舍内禁止明火，禁止烧饭做菜。
g) 保持宿舍内环境、卫生，爱护公物，公用部位不准堆放任何杂物和晾晒衣服，以确保道路畅通。
h) 服从宿舍管理员的管理，进出宿舍应登记，宿舍管理员必须认真负责，对不良现象要敢于批评指正。
i) 管理制度者视情节轻重，将对肇事者处以罚款，或取消住宿资格。
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餐饮管理部开展新员工培训
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机械设备绞肉机安全操作培训提高员工安全意识
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程裕东校长、李延臣副校长带领后勤管理处、保卫处、设备处等部门负责人检查食堂安全生产工作落实情况。
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上海市教委高校食品安全专项检查组来我校做食品安全专项检查工作
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获邀参加上海市教委在复旦大学江湾校区举办的第一届上海大学生美食节。
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2017年12月更新食品添加剂公示
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