附件1

蒲城县学校食堂管理服务标准（暂行）

一、外部环境

1．食堂周边道路硬化；环境卫生整洁、绿化、美化，排水通畅，30米内无暴露性厕所、垃圾堆、污水池等有碍食品卫生的污染源，用水符合国家卫生标准。

二、设施设备

2．食堂操作间宽敞整洁，地面防水、防滑，排水、排烟、通风、防蝇、防尘、防鼠、照明等设施齐全并能正常使用。清洗池、消毒池等设施能满足需要，有消毒、冷藏、留样设备，饮食加工器具齐全。

3．餐厅敞亮，室内外环境整洁，餐桌整洁统一，有足够学生清洗碗筷的水池，能保障开水供应，有防尘、防蝇、防鼠设施，育人文化氛围浓厚。

4．有专门的储藏间，做到防潮、防霉、防蛀，能满足分隔、分类、离墙、离地存放，配备有空调等降温保鲜设施。

5．食堂应设置工作人员更衣、休息室。

三、管理服务

6．学校建立食堂管理机构，确定一名校级领导分管，配有专兼职管理人员，制定各类制度和应急预案并签订食品安全卫生责任书。

7．有《餐饮服务许可证》和C级以上餐饮服务评级证，接受卫生、食品药品监督等部门的指导和监督，重要制度装框上墙。

8.学校要经常对食堂从业人员进行卫生、健康、职业道德等方面的教育培训，从业人员要持有效健康证、培训证上岗。 

9.从业人员要具有良好的个人卫生习惯，上岗前洗手消毒，穿着规定服装，严格执行操作规范，要态度和蔼、语言文明。

10.食堂大宗物品（米、面、油）、蔬菜等采购按教育局规定实行定点集中采购。原材料计划单以外的种类各校可自行定点采购，并完善索票制度（县营养办特制票据）。

11.食堂采用新鲜洁净的原料制作食品，清洗做到蔬菜、肉类分开，加工食品做到熟透，熟制品应当与食品原料或半成品分开存放，防止交叉污染。

12．食堂要建立留样制度，留样规范，记录完备。

13.食堂坚持每天保洁，餐炊具一涮、二洗、三冲、四消毒，要经常开展设施设备的消毒工作，有定期消毒记录，随时保持干净、整洁、卫生的环境。

14.学校要建立领导或教师每餐陪餐及轮流值班制度，严格执行并做好记录，在食堂醒目处安放意见箱或意见簿，及时收集意见、建议并予以落实，要适时组织师生进行不安全事故应急演练，提高防控能力。

15.食堂按周制定食谱、菜谱，做到饭菜品种齐全（杜绝制售荤冷凉菜），营养搭配合理。
