春江中心小学食堂食品卫生管理网络图


（1）基本要求：

粗加工（切配）：鱼、肉、蔬菜分池清洗；水池要有明显标志；蔬菜要先洗后切；盛放已清洗的菜的盛器要放在货架上，不得着地放置；水池要保持干净，清洁卫生用具要设专用水池；另设员工洗手水池、消毒、干手设施等。

烹调：要烧熟煮透；菜肴烧好后与就餐时间间隔不得超过2小时；不得加工熟食及生、冷拌菜；隔夜菜要彻底回锅加热；生、熟容器要有明显区分标志；做好留样。

备餐（出菜）：备餐间要符合卫生要求，不得设置明沟；使用前要用紫外灯消毒1小时以上，操作台面用消毒水进行搽洗；夏天温度应控制在250C以下，操作时间要配置消毒水、操作人员做到“三白”；菜盘不得叠盘放置；出菜时做到货款分开。餐具：要做到“一洗、二过、三消毒、四保洁”；水池要专用且有明显标志。就餐：餐厅应按规定设置（能自动关闭的）洗手水池。

（2）操作卫生：指操作人员要养成良好的个人卫生习惯，穿戴清洁的工作衣帽，不留长指甲、不戴戒指；操作规范，并做好“落手清”工作。

（3）食品贮存卫生：仓库要通风良好，做好防霉、防鼠工作；配置垫仓板、货架等；食品要归类存放，做到隔墙离地各15厘米以上；冰箱（冷库）要定期化霜、清洗。

学校已建立校长负责制，并履行相应的职责。校长重视学校食品安全，加强餐饮管理。并要求分管领导及卫生监督员做好每天对学生营养午餐成品过程的记录。
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采购（采购员 陈惠洪）   索证、发票      食品验收


                                                     登记台帐





主管校长     食堂管理员    仓库（保管员 赵亚娟）   进销登记台帐


（徐燕娟）    卫生制度                             食品贮存卫生      检查食品             


                菜单                                   （3）                              检查监督


（杨建祥）                                                                 （唐健）


             厨房（厨师长 陈惠洪）   留样登记台帐      指导、消毒


                                    加工过程卫生（1）





从业人员   操作卫生（2）    晨检登记、培训登记、健康证





总务主任          学生饮用水        索证、发票             食品验收


（朱龙）         课间点心          登记台帐








