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为规范食堂餐具的使用、清洗、消毒和管理流程，确保餐具的卫生安全，提高食堂整体服务质量，保障员工身体健康，特制定本制度。
一、餐具配置与分类
餐具种类 ：食堂餐具包括餐盘、筷子、汤勺、碗等，每种餐具均有其特定的用途。
材质要求 ：餐具材质应符合国家相关标准，使用无毒、无害、耐高温、耐腐蚀的材质。
数量配置 ：食堂应根据就餐人数、就餐时间等因素，合理配置餐具数量，确保每位就餐者都能使用到清洁、干净的餐具。
二、餐具使用
使用前检查 ：就餐者在使用餐具前，应检查餐具是否完好，如有破损或污渍，应立即更换。
规范使用 ：就餐过程中，不得将餐具带出食堂，使用后应将餐具送回指定位置，不得随意丢弃。
节约原则 ：就餐人员应按照规定数量取用餐具，避免浪费。
三、餐具清洗与消毒
清洗流程 ：
先用清水冲洗餐具表面的食物残渣。
使用符合国家标准的洗涤剂对餐具进行浸泡、搓洗。
再次用清水冲洗餐具，确保洗涤剂残留物被彻底冲洗干净。
将餐具放置在清洗架上晾干。
消毒要求 ：
食堂餐具消毒应使用符合国家标准的消毒剂，并按照消毒剂说明书进行操作。
消毒过程包括将清洗干净的餐具放入消毒柜中，根据消毒剂说明书设置消毒时间和温度，消毒完成后取出餐具，待其自然晾干。
食堂工作人员在消毒过程中，应确保消毒柜内温度和湿度符合要求，避免餐具受潮。
四、餐具存放与管理
分类存放 ：食堂餐具应分类存放，确保各类餐具分开存放，避免交叉污染。
存放环境 ：餐具存放区域应保持整洁、通风，避免潮湿、污染。
定期检查 ：食堂餐具管理人员应定期检查餐具库存，确保餐具数量充足、完好，并定期对餐具进行盘点，确保账物相符。
五、餐具回收与处理
回收点设置 ：食堂应设立餐具回收点，方便就餐者回收餐具。
回收要求 ：就餐者回收餐具时，应将餐具分类放置，避免将餐具堆放在一起，以免造成污染。
及时清洗消毒 ：回收后的餐具应及时进行清洗、消毒处理，确保餐具的卫生安全。
六、监督与考核

定期检查 ：食堂管理人员应定期对餐具管理情况进行检查，发现问题及时整改。
违规处理 ：对违反本制度规定的行为，予以通报批评，并采取相应措施予以纠正；对造成餐具污染、损坏的行为，应追究相关责任。
七、奖惩措施
奖励 ：对严格遵守本制度、表现突出的食堂工作人员或就餐者给予表扬和奖励。
处罚 ：对违反本制度、造成餐具污染、损坏的行为，给予通报批评、罚款等处罚；对故意破坏餐具、恶意损坏餐具的行为，将追究其法律责任。
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餐具洗消规章制度是确保餐具卫生安全、预防食源性疾病传播的重要措施。以下是一套详细的餐具洗消规章制度：
（一）总则
1.	餐具洗消工作应严格按照国家相关卫生标准和要求进行。
2.	餐具洗消工作应设立独立的洗消间，并配备与经营规模相适应的清洗、消毒、保洁设备。
（二）餐具清洗
1.	每餐收回的餐具应立即清洗，不得隔餐隔夜。
2.	餐具清洗工序应合理，按“一刮、二洗、三冲”的顺序操作。
3.	“一刮”：用合适的工具刮掉餐具表面上的食物残渣。
4.	“二洗”：在专用水池中使用洗涤剂进行清洗，水温应适宜，以去除油脂和污垢。
5.	“三冲”：用清洁流动水进行冲洗，确保餐具表面无洗涤剂残留。
6.	清洗餐具的水池应专用，不得与清洗蔬菜、肉类等其他水池混用。
7.	洗涤餐具所使用的洗涤剂应符合食品用洗涤剂的卫生标准和要求。尽量使用正规厂家生产、品牌知名的洗涤剂。
（三）餐具消毒
1.	餐具消毒应首选物理消毒方法，如煮沸消毒、蒸汽消毒等。
2.	煮沸消毒时，应将餐具全部浸没在水中，煮沸后保持10分钟以上。
3.	蒸汽消毒时，应将餐具放在蒸箱内，使温度上升到100℃并保持10分钟以上。
4.	不宜使用物理消毒的餐具可采用化学消毒方法。化学消毒剂应选用符合国家卫生标准的消毒剂，并严格按照消毒剂使用说明进行操作。
5.	消毒时应将餐具完全浸泡在消毒液中，并保持规定的时间。
6.	消毒后应用清洁流动水进行冲洗，去除消毒剂残留。
7.	消毒后的餐具应达到光洁、无油渍、无水渍、无异味、无泡沫、无不溶性附着物的标准。
（四）餐具保洁
1.	消毒后的餐具应及时放入保洁柜内密闭保存，防止再污染。
2.	保洁柜应经常擦洗消毒，保持洁净。
3.	已消毒和未消毒的餐具应分开存放，并在餐具存放处有明显标记。
（五）人员卫生
1.	从事餐具洗消工作的人员应身体健康，无传染病史。
2.	工作时应穿戴洁净的工作衣帽，保持个人卫生。
3.	患有痢疾、伤寒、病毒性肝炎、活动性肺结核、化脓性、渗出性或接触性皮肤病等疾病的人员，不得从事餐具洗消工作。
（六）卫生管理
1.	餐具洗消间应保持环境整洁，无杂物堆积，无污水、垃圾等污染源。
2.	定期对餐具洗消间进行清洁消毒，确保卫生状况良好。
3.	建立餐具洗消记录制度，记录每次洗消的时间、餐具数量、消毒方式等信息，以便于追溯和管理。
4.	定期对餐具洗消设备进行维护和检查，确保其正常运行。
（七）监督与考核
1.	餐具洗消工作应接受相关部门的监督和检查。
2.	对违反餐具洗消规章制度的行为，应给予相应的处罚和纠正。
3.	对餐具洗消工作表现优秀的人员，应给予表彰和奖励。
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食堂洗消流程是一个系统化、规范化的工作流程，旨在确保餐具的卫生安全和质量。
以下是食堂洗消流程的一般步骤：
（一）准备工作
1. 穿戴防护用品：操作人员应穿戴好围裙、手套、口罩等个人防护用品，以防备洗涤剂、消毒剂等对皮肤的刺激和污染。
2. 清点与分类：清点餐具数量，根据餐具种类（如碗、盘、筷子、勺子等）进行分类摆放，以便于后续处理。
3. 检查设备：检查洗碗池、消毒柜、保洁柜等洗消设备是否正常运行，确保设备处于良好状态，以便高效完成洗消工作。
（二）餐具去残
使用适当的工具（如百洁布、刮刀等）刮掉餐具表面上的大部分残渣和污垢，为后续的清洗消毒工作奠定基础。
（三）餐具清洗
1.清洗步骤：
 手工清洗时，应做到专池专用，在水池中放入适量的洗洁精，注入热水（水温控制在40℃左右），将洗洁剂搅拌均匀。然后使用钢丝球等工具将餐具刷洗干净。
	2. 冲洗与控水：清洗后的餐具应使用清洁流动水进行冲洗，以去除残留的洗涤剂和污垢。冲洗后的餐具应在清洁环境中竖放自然控干水分，或使用烘干机进行烘干处理。
（四）餐具消毒
1. 消毒方式选择：餐具消毒方式主要有物理消毒和化学消毒两种。物理消毒包括蒸汽消毒、煮沸消毒、红外线消毒等；化学消毒则使用消毒剂进行消毒。
2. 消毒步骤：
物理消毒时，应将洗净的餐具侧放于消毒设备内，确保均匀受热。根据所选消毒方式设置合适的温度和时间参数（如蒸汽消毒温度一般控制在100℃，并保持10分钟以上；红外线消毒温度一般控制在120℃以上，并保持10分钟以上）。
化学消毒时，应严格按照消毒剂使用说明进行操作。将消毒剂按照规定的浓度配制好（如含氯消毒剂的有效氯浓度宜在250mg/L以上），将餐具完全浸泡在消毒液中一定时间（如不少于5分钟）。
（五）餐具保洁
1. 保洁存放：消毒后的餐具应沥干或烘干水分，然后定位存放在专用的密闭卫生的保洁柜或消毒柜中。
2. 定期检查：定期对保洁设施进行清洁和消毒处理，以确保其卫生状况良好。同时检查餐具是否有破损或污渍等不合格情况，及时进行处理和更换。
（六）收尾工作
每次洗消工作完成后，应填写洗消记录表，记录洗消时间、餐具数量、消毒方式等信息，以便于追溯和管理。
综上所述，食堂洗消流程是一个严谨而细致的工作过程，需要操作人员严格按照规定执行，以确保餐具的卫生安全和质量
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1.	设立独立的餐饮具洗刷消毒室，消毒间内配备消毒、洗刷、保洁设备；
2.	洗刷消毒员必须熟练掌握洗刷消毒程序和消毒方法；
3.	每餐收回的餐饮具、用具，立即清洗干净消毒，不隔餐隔夜；
4.	清洗餐饮具、用具用的餐洗净、消毒剂必须符合国家有关卫生标准和要求，餐具消毒前必须清洗干净，消毒后的餐饮具表面光洁、无油渍、无水渍、无异味、无泡沫、无不溶性附着物，及时将其放入保洁柜密封保存、备用；
5.	盛放消毒餐具的保洁柜要有明显标记，要经常擦洗消毒，已消毒和未消毒餐具要分开存放；
6.	洗刷餐饮具的水池专用，不得在洗餐饮具池内清洗食品原料，不得再洗餐饮具池内冲洗拖布；
7.	洗刷消毒结束，要清理地面、水池卫生，及时清理泔水桶，做到地面、水池清洁卫生、无油渍残渣，泔水桶内外清洁；
8.	定期清理室内环境，设备、不留卫生死角、保持清洁。 
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食堂消毒柜使用制度
一、安全操作前的准备
1.检查设备稳固性 ：确保消毒柜的运输和安装牢固可靠，所有管道畅通无阻。
2.电气线路检查 ：每次操作前检查电压和接线箱的接线是否正确，确保电气线路无异常。
3.阀门及附件检查 ：检查水阀门、蒸汽阀门及附件是否完好，确保其功能正常。
二、安全操作规程
1.启动检查 ：使用前需打开主电源开关，启动各个功能键，检查设备运行状态及管道畅通情况。
2.餐具摆放 ：将餐具清洗干净并沥干水后放入消毒柜，确保其存放座位正确，避免重合和阻挡水流。
3.保护套使用 ：在餐具上套上保护套，以保持餐具的干净和卫生。
4.阀门操作 ：在打开电热水箱阀门、蒸汽阀门前，确保水压、水位和温度符合操作规程。
5.门锁检查 ：开启消毒柜门并工作时，确保门锁牢固。操作期间不得随便打开消毒柜门，以防高温蒸汽伤人。
6.禁止触摸 ：消毒柜工作期间，禁止将手或身体进入消毒柜内部，避免高温蒸汽灼伤。
7.应急处理 ：如遇故障或意外，立即关闭电源或电气设备总开关，并断绝电源。
8.使用完毕后的操作 ：消毒柜使用完毕后，清除底栏并关闭所有门、水阀和阀门等附件，减少能源消耗，保护设备。
三、设备保养与维护
1.定期清洁 ：使用专业的清洗剂和工具清洗消毒柜，保持设备清洁度和卫生性。
2.零部件检查 ：每月检查消毒柜的零部件是否完好，消毒柜内部是否干净。
3.维护保养 ：定期对消毒柜进行维修保养，确保设备顺畅使用。
4.专业检查 ：按照设备说明书进行定期检查和保养，特别是电器和水路的检查，确保消毒柜的正常运行和使用寿命。
四、管理与记录
1.指定管理 ：食堂消毒柜由指定人员负责管理，对消毒柜的使用情况和保养情况进行监督和检查。
2.使用记录 ：做好消毒柜的使用记录，包括开机时间、关闭时间、使用者及消毒物品等信息。
3.异常情况处理 ：对于消毒柜的异常情况，及时报告上级领导，并对异常情况进行处理。
五、安全注意事项
4.防火安全 ：严禁在消毒柜周围堆放易燃物品。
5.电器安全 ：严禁私自改动电路或拆卸电器部件，定期进行电气安全检查。
六、责任分工
1.使用者责任：使用者对消毒柜的使用和保养负责，保证消毒柜的正常运行。
2.管理者责任：管理者对消毒柜的管理和安全负责，确保消毒柜的使用和保养符合规定。
七、补充条款
1.制度生效 ：本制度自发布之日起生效，相关人员必须严格执行。
2.违规处理 ：对于违反本制度的行为，将按相关规定进行处理。
解释权 ：
本制度的解释权归食堂管理部门所有。
希望全体工作人员认真执行本制度，确保食堂的安全卫生和食客的健康。
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	卫生项目
	卫生细则

	工作台、货架、保洁厨
	干净、光亮干燥，摆放整齐，无污垢，无残物、餐具按照种类摆放。

	餐具回收台、泔水桶
	每餐服务结束后擦净，周边无食物残渣，垃圾，泔水当餐清理运走。

	水池
	干净、保持在正常的状态，无污垢。

	洗碗机
	清洁光亮，每次洗涤后清洁内部，盛水器内每次洗涤后排空、冲洗。

	餐盘、碗筷、调羹
	清洁、卫生，干燥无水际，放入保洁柜。

	餐具消毒
	餐具洗完必须消毒，保证消毒时间和浓度，填写消毒记录。

	洗涤剂、干燥剂
	符合卫生标准，及时补充无脱供情况。
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	卫生项目
	卫生细则

	地面、地沟及墙角
	干净、无油垢、无食物残渣、无脏斑、无水迹。

	墙壁、门、窗、天花板、灯具、吊扇
	干净、无污垢、无吊灰，无蜘蛛网、玻璃明亮、工作架和设备背面定期清洁。

	工作台、货架、保洁厨
	干净、光亮干燥，摆放整齐，无污垢，无残物、餐具按照种类摆放。

	周边环境
	干净、整洁、有条理、垃圾桶干净、垫垃圾袋、加盖，周边无垃圾。

	餐具回收台、泔水桶
	每餐服务结束后擦净，周边无食物残渣，垃圾，泔水当餐清理运走。

	水池
	干净、保持在正常的状态，无污垢。

	灭蝇灯
	灭蚊灯功能正常，保持在工作状态下，灯管无灰尘，周围区域有灭蚊笼、灭蝇纸，及时清除死蝇。

	餐盘、碗筷、调羹
	清洁、卫生，干燥无水际，放入保洁柜。

	餐具消毒
	餐具消毒洗完必须消毒，保证消毒时间和浓度，填写消毒记录。

	洗涤剂、干燥剂
	符合卫生标准，及时补充无脱供情况。
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一、存放环境
温度与湿度 ：餐具应存放在温度适中、湿度适宜的环境中，避免高温、潮湿和剧烈温差，以防变形或开裂。特别是陶瓷餐具，对存放环境有一定要求，仓库内应安装除湿机和空调系统，同时确保良好的通风条件。
清洁与卫生 ：餐具存放区域应保持干净整洁，无油渍污渍。定期清洗餐具柜，用橡皮擦等工具擦拭柜内污迹，并用清水清洗、擦干，避免霉菌和尘埃滋生。
二、分类与摆放
分类存放 ：餐具应按照材质、用途、颜色等因素进行分类存放，方便取用和管理。同时，易损餐具应单独存放，避免与其他餐具混放造成损坏。
定位存放 ：所有餐具应定位存放，确保每件餐具都有固定的存放位置。这样不仅可以提高取用效率，还能减少餐具因随意摆放而造成的损坏。
合理摆放 ：餐具在摆放时应注意平放或立放，平放的碗碟不宜过多，三四个为宜；立放时可使用分隔盒或碗碟架，将餐具立起来收纳，做到一目了然，拿取方便。
三、保管措施
轻拿轻放 ：在搬运和取用餐具时，应轻拿轻放，避免磕碰和摔落，特别是玻璃制品等易碎餐具。
破损登记 ：如发生餐具破损，需及时填写破损单，注明破损原因及责任人，便于月底盘点和后续处理。
定期检查 ：定期对餐具进行检查，包括外观是否完好、是否有裂纹或缺口等。对于发现问题的餐具，应及时进行处理或报废。
清洁保养 ：每次使用后，餐具应立即清洗，避免食物残留导致的腐蚀。使用温和的清洁剂进行清洗，避免使用硬物或金属制品擦洗，以防损伤餐具表面。定期进行消毒处理，保持餐具卫生。
四、管理制度
专人负责 ：确定专人负责餐具的存放与保管工作，包括餐具的清点、分类、摆放、清洁和保养等。同时，每月进行盘点，确保餐具数量准确、完好无损。






