食品卫生安全的具体措施

1、 食品加工环境必须符合卫生要求。

1、保持内外环境整洁，采取消除苍蝇、老鼠、蟑螂和其他有害昆虫及其孽生条件的措施。

2、应当有相应的消毒、采光、照明、通风、防腐、防尘、防蝇、防鼠、洗涤、污水排放、存放垃圾和废弃物的设施。

3、餐具和盛放直接入口食品的容器，使用前必须洗净、消毒，炊具、用具用后必须洗净，保持清洁。

4、储存、运输和装卸食品的容器包装工具、设备和条件必须安全、无害，保持清洁，防止食品污染。

2、 食品从业人员的卫生要求：

1、食堂从业人员必须进行健康检查，并接受培训之后，合格后持证上岗。

2、工作前、处理食品原料后或接触直接入口食品之前都应当用流动清水洗手。

3、不得留长指甲、涂指甲油、戴戒指。

4、不得有面对食品打喷嚏、咳嗽及其他有碍食品卫生的行为。

5、不得在食品加工和销售场所内吸烟。

6、服务人员应当穿着整洁工作服，厨房操作人员应当穿戴整洁的工作衣帽，头发应当梳理整齐并置于帽内。

3、 严格把握好采购关

1、 采购的食品必须符合国家有关卫生标准和规定，禁止采购下列食品：

（1）有毒、有害、腐烂变质、酸败、霉变、生虫、污秽不洁、混有异物或者其他感官性状异常的食品。

（2）无检验合格证明肉类食品

（3）超保质期限及其他不符合食品标签规定的定型包装食品。

（4）无卫生许可证的食品生产经营者供应的食品。

2、实行校行政每月轮流监督制，负责抽样验收采购物品的数量、质量、价格。

二、三、九月份：洑皖伟（总务）四、十月份： 王邦来
五、十一月份：校长   六、十二月份：陆荣娣（教导）

4、 食品加工的操作流程

1、加工人员必须认真检查待加工的食品及其食品原料，发现有腐败变质或其他感官性状异常的，不得加工或使用。

2、各种食品原料在使用前必须洗净，蔬菜应当与肉类、水产品类分池清洗，禽蛋在使用前应当对外壳进行清洗，必要时进行消毒处理。

3、需要熟制加工的食品应当烧熟煮透，其中中心温度不低于70℃。加工后的熟制品应当与食品原料或半成品分开存放，半成品应当与食品原料分开存放。
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