伊宁市青少年综合实践教育中心餐饮

安全管理办法
为了加强学生研学旅行的行为安全教育，提升学生的思想道德素质，确保学生人身和财产安全，给学生创造一个安全、整洁、卫生、文明、舒话、优美的食宿环境。根据《中华人民共和国食品安全法》和《食品安全法实施条例》，结合接待中心实际，特制定本办法。

一、餐前准备

1.持证上岗。所有从事餐饮服务的人员必须持有在有效期内的健康证明进入食堂进行操作。

2.食品存储。食品必须存储在符合环境卫生和安全标准的地方，避免受到污染。每种食品必须标明生产日期、保质期限和存储条件。

3.食品清洗。所有食品必须在加工前进行清洗，确保没有残留的污垢和化学物质。

二、加工食品

1.食品加工区域。食品加工区域必须保持干净卫生，避免污染。工作人员应该穿戴清洁的工作服和帽子。

2.食品加工。所有食品必须在符合环境卫生和安全标准的条件下进行加工。熟食和生食应该分开加工，避免交叉污染。

3.食品储存。加工好的食品必须储存在符合环境卫生和安全标准的地方，避免受到污染。

三、餐后清洁

1.餐具清洗。所有餐具必须在符合环境卫生和安全标准的条件下进行清洗和消毒。

2.餐桌清洁。所有餐桌必须在用餐后及时清洗和消毒。

3.厨房清洁。厨房必须定期进行清洗和消毒，确保干净卫生。

四、人员培训

1.食品安全知识。所有从事餐饮服务的人员必须接受食品安全知识的培训，确保对食品安全问题有充分的认识。

2.食品安全管理。所有从事餐饮服务的人员必须接受食品安全管理的培训，确保掌握餐饮服务的相关规定和操作流程。

3.应急处理。所有从事餐饮服务的人员必须接受应急处理的培训，确保能够在紧急情况下做出正确的反应。

