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合 肥 市 学 校 卫 生 示 范 食 堂 标 准

为提高学校食堂的自身卫生管理水平，强化学校负责人及食堂负责人作为食品安全第一责任人的意识，提高我市学校食堂食品卫生整体水平，消除食品安全隐患，根据《食品卫生法》、《学校食堂与学生集体用餐卫生管理规定》、《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》和《食品卫生监督量化分级管理指南（2007版）》，结合我市实际，制定本标准。

一、本标准适用于为合肥市各级各类学校和托幼机构学生提供就餐及配餐的学校食堂。

二、证件齐全，亮证经营，统一食品卫生安全承诺书、统一宣传栏、统一监督举报电话、统一台帐登记，卫生管理组织及各项卫生管理制度上墙

三、实行每餐食品留样制度。

四、基本卫生要求

(一)卫生管理

1、设置卫生管理职责部门，有健全的卫生管理制度和岗位责任制。

2、配备专/兼职食品卫生管理员。

3、从业人员持有有效健康证明及培训合格证。

(二)建筑与布局

1、选址远离垃圾场（站）等污染源25米以上，加工用水水质符合《生活饮用水卫生标准》。

2、食品处理区设置在室内，按原料进入、原料处理、半成品加工、成品供应的流程合理布局。

3、生熟食品的存放场所无交叉污染。

4、食品处理区的面积与就餐场所面积、供应的最大就餐人数、加工和供应品种及数量相适应。

5、粗加工操作场所分别设动物性食品原料和植物性食品原料的洗涤池，并有明显标识；加工动物性食品原料和植物性食品原料的操作台、用具、容器分开，并有明显标识。

6、洗消场所设有充足、有效的清洗消毒设施（采用化学消毒的，至少设3个专用水池）餐具采用热力消毒，配置充足、有效的餐用具保洁设施，并有明显标识。

7、食品贮存有相应的、足够数量的热藏、冷藏（冷冻）设施，满足生熟分开存放的要求。

8、辅助卫生设施：加工经营场所内设有符合规范要求的防尘防鼠防虫害设施，厕所设在食品处理区外、且为水冲式。

(三)专间要求

1、为独立隔间。

2、入口处设预进间（加工经营场所500m2以上的食堂）。

3、设有更衣、洗手、消毒设施。

4、设有符合要求的空气消毒设施、空调设施（备餐间除外）。

5、设有相应容量的专用冷藏设施（备餐间除外），设专用加工工具。
(四)食品卫生监督量化分级评为B级以上。

PAGE  
医学全在线提供:www.med126.com

