常熟理工学院食堂管理实施办法
第一章  经营管理者要求
第一条  食堂经营者（以下简称乙方）只能在中标的食堂从事饭菜、包点供应工作。不得超范围经营，所有价格须设置明码标价牌。
第二条  乙方应在学校（以下简称甲方）规定的经营区内按设备的功能和服务项目从事经营，不准在食厅内乱设点和摆卖。
第三条  乙方应在甲乙双方签订的《餐饮经营协议》所规定的毛利率范围内做好经营成本核算，所供应的饭菜价格不准超过规定的毛利率。
第四条  乙方应按甲方规定的经营服务项目和饭菜的花式品种做好经营服务工作，花式品种早餐主副食15种以上，中晚餐主副食20种以上。
第五条  乙方应按甲方统一核定的饭菜价格供应学生，未经审批不准随意提价。
第六条  乙方经营过程中窗口必须全部采用学校规定的方式收费。

第七条  乙方应保证后场安全，应有合理的门禁、监控装置及物防等设施、设备。
第二章  生产、加工、分餐销售场地卫生管理要求

第八条  严格加强生产场地卫生管理，粗加工区的地面，工作台和排水沟，工作完毕应马上冲洗干净。
第九条  厨房烹饪间和面食加工间的地面，工作台和排水沟，每餐工作完毕应马上冲洗干净。

第十条  备餐、分餐间通道每餐工作完毕应冲洗一次，备餐台及时擦洗干净。保温水每餐更换，不得有剩饭菜渣。每餐前三十分钟和后三十分钟应开启紫外线灯进行消毒各一次，每次十分钟。
第十一条  餐厅地面，每餐用餐完毕应清扫干净，通道每天拖洗一次，洗碗台、排水沟当餐冲洗干净。地面不得留有什物和剩饭菜渣，每星期清洗餐厅地面一次。
第十二条  餐桌椅每餐完毕应擦洗干净，桌面不得有油迹，剩饭菜渣，骨碟要清洗干净，摆放整齐。
第十三条  食堂前后场应有防“四害”设施，且设施放置合理。

第三章  食品机械、用具餐具卫生要求
第十四条  食品机械设备应定点存放，搅面机、压面机生产完毕应刮干净，不得有面残渣。
第十五条  切肉机、切瓜果机使用完毕应马上冲洗干净，不得余留肉碎和瓜、果渣，切肉机不得有异味。
第十六条  蒸饭柜、蒸菜柜每餐使用完毕应马上冲洗干净，蒸柜内不得有剩饭、食品残渣、油污，蒸柜外表面不准有油污。
第十七条  蒸饭格、蒸面食格、盛饭车、饭桶、菜盆，每餐供应完毕，应马上清洗干净，不得有剩饭、菜渣和油迹。
第十八条  炒菜炉灶，泡面汤炉使用完毕，应及时冲洗干净，锅内不留脏水，残面饭菜，台面不准有油污。
第十九条  抽油烟系统、油烟罩、鲜风系统、送风管，每15天清洗一次，保证无油污。
第二十条 公用餐具应做到一冲、二刷、三洗、四消毒，不得有油污，消毒好的公用餐具应存放在专用的餐具保洁间内。
第二十一条  盛装熟食的盘、盆、用具应定期进行消毒，按规定放进保洁间。
第四章  食品加工、制作、销售、贮存卫生要求
第二十二条  食品在加工、运输、贮存过程中，要做到原料与半成品分开，半成品与成品分开，食品与杂物分开，生熟食品分开。
第二十三条  动物性原料与植物性原料加工处理，要分台、分池（洗涤池）操作。猪肉、鸡鸭要刮净和拨净毛，清洗干净。
第二十四条  青菜类蔬菜加工应先解捆，摘去黄叶，捡去杂物，做到一泡、二洗。
第二十五条  冰箱、保鲜柜按规定分类存放，不得生熟混放，防止交叉污染。
第二十六条  鱼类加工应去鳞、去腮和内脏，清洗干净。
第二十七条  食品加工调味按规定在操作台上操作，不得盛盆放在地上操作。
第二十八条  加工好的肉类、蔬菜烹饪前应存放在层架上，盛装加工好的肉类、蔬菜的器具不准落地。
第二十九条  出售熟食品、现炒现卖的半成品应加盖，做好防蝇工作。
第三十条  剩余食品应分类盛装，并存放保鲜柜保鲜（保鲜膜包装好）。隔餐隔夜的剩余食品必须进行高温处理后，方可继续出售（蔬菜类不得隔夜）。不得出售变质变味的食品。
第三十一条  必须采用新鲜洁净的原料，使用的调味品、食品添加剂和辅料必须符合卫生标准。不准出售对人体有害的食品。
第三十二条 食堂每餐出售的食品应按类型做好留样，以备查验，留样品种和销售品种一致。食品留样保留时间48小时，每品种留样不少于200克。
第五章  食堂食品采购与储存管理要求
第三十三条  食堂要严格把好食品采购关，在采购食品时，必须确认食品生产经营者持有有效的食品卫生许可证，发现无食品卫生许可证、无厂家，食品无生产日期和保质期的食品，一律查封销毁。
第三十四条  由学校统一集中采购的大宗商品，承包人必须到指定供应商采购。
第三十五条  采购禽肉类原料时，必须索取兽医卫生检验单位出具检验合格证明，禁止购进有病禽类。
第三十六条  禁止采购腐烂变质、酸败、污秽不洁、混有异物或其他感官性状异常；含有毒、有害物质或者被污染的物质；未经兽医检验或者检验不合格的肉类及其制品；超过保质期、对人体健康有害的食品。
第三十七条  购进食品原料时，应按卫生防疫部门的要求进行登记，注明生产厂家，生产日期及保质期和进货量做到先进先用，保证食品原料不变质。
第三十八条  不得采购腐烂变质青菜、发芽马铃薯和四季豆等，要向固定经营单位采购蔬菜，防止带有农药蔬菜进入食堂，青菜每批应进行农药测试检验，并做好记录。
第三十九条  熟食类食品不准从外面采购，必须由本食堂自己加工制作。
第四十条  主食、副食品要做好储存工作，主食储存要做到离地、离墙，副食品储存要做到分类上架存放。
第六章  饮食从业人员卫生要求
第四十一条  食品操作人员必须每年进行健康检查，取得健康证明后方可参加工作，不得超期使用健康证明。 

第四十二条  患有痢疾、伤寒、病毒性肝炎等消化道传染病的人员，以及患有活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食品安全疾病的人员，不得从事接触食品工作。
第四十三条  定期组织食品加工人员参加食品安全知识、职业道德和法律、法规的培训，以及操作技能培训。 

第四十四条  新参加工作的人员，包括实习生必须经过培训、考试合格后方可上岗。
第四十五条  工作前、处理食品原料后或接触直接入口食品之前，都应用流动清水洗手。
第四十六条  不得留长指甲、涂指甲油、戴戒指；不得有面对食品打喷嚏、咳嗽及其他有碍食品卫生的行为。
第四十七条  不得在食品加工和销售场所内吸烟。
第四十八条  服务人员应当穿着整洁的工作服，厨房操作人员应当穿戴整洁的工作衣帽，头发应梳理整齐并置于帽内。
第七章  服务态度和饮食质量要求
第四十九条  乙方应每月定时接待用餐者，听取意见，及时答复用餐者反映的意见和要求，并及时进行整改。
第五十条  食堂服务人员必须礼貌待人，做到服务热情，有问必答，不发生影响工作秩序的不良行为。
第五十一条  出售饭菜应明码标价，工作人员佩戴服务员号码牌上岗。

第五十二条  出售饭菜应保质保量，防止因饭菜质量问题引起学生不满而闹事和造成学生食物中毒事件发生。 
第八章  环保和消防安全要求
第五十三条  食堂污水排放（如洗涮用水、含磷洗洁净的使用等）应符合《污水排入城市下水道水质标准》（CJ3082-1999）
第五十四条  食堂废气排放（如油烟排放）应符合《饮食业油烟排放标准（试行）》（GWPB5-2000）
第五十五条  食堂产生的噪声应达《城市区域噪声标准》（GB/T14623）
第五十六条  食堂的固体废弃物排放应符合《中华人民共和国固体废物环境污染防治法》
第五十七条  食堂用水、电、煤气、蒸汽必须规范操作，严禁私拉乱接、私拆电源开关。

第九章  管理、监督和违约责任
第五十八条  学校资产与后勤管理处负责全校食堂的日常管理与监督工作，聘请学生兼职监督员参与日常监督检查工作。负责组织全校食堂的考核工作，每月公布一次考核结果（考核办法另订）。
第五十九条  监督检查人员由校园管理科人员、学生会权益部、学生兼职监督员、相关部门人员组成。检查方式采用定期检查与日常随机检查相结合，专职管理人员检查与相关部门检查相结合，管理人员与学生组织检查相结合。
第六十条  检查发现乙方违反本办法第一章第一条至第六条、第五章第三十三条至三十九条、第七章第五十二条规定的，甲方开具《常熟理工学院食堂整改通知书》责令整改，按照甲乙双方签订《餐饮经营协议》约定，乙方向甲方交纳违约金1000-2000元；乙方违反本办法第一章至第八章其余条款规定的，甲方开具《整改通知书》责令限期整改，期满未整改到位的，乙方向甲方交纳违约金200元。
第六十一条  所有向学校交纳的违约金纳入学校的食堂平抑基金，由校财务处在月底统一在履约保证金中扣除，食堂经营者一周内补齐履约保证金。
第六十二条  本办法自2016年9月起试行，本办法由学校资产与后勤管理处负责解释。

常熟理工学院
2016年9月

