食堂安全用电管理制度
1.目的
本程序描述了____有限公司(以下简称___)所属各项目的食堂卫生安全用电管理内容和要求，确保食堂的安全管理规范化，保障员工的饮食卫生用电安全。
2.范围
本程序适用于建设公司总部及所属各项目的食堂卫生用电安全管理.
3.参考文件
中华人民共和国《食品安全法》
中华人民共和国《食品安全管理条例》
中华人民共和国《消防法》
4.职责
4.1综合管理部
对公司所属各项目部食堂卫生及安全用电负职能管理责任;
负责对各项目部食堂卫生、个人卫生及安全用电组织相应的教育宣传活动。
4.2安全质量管理部
负责对各项目的食堂卫生环境、用电安全及运营情况进行监督检查。
4.3项目部
制定本项目食堂环境卫生安全用电及运营管理制度;对本项目的食堂环境卫生安全用电及运营情况进行全面管理。
5.管理要求
5.1食堂工作人员岗位任职要求
所有厨师及其他工作人员(包括采购员、保管员、管理员、食堂卫生人员)必须进行岗前的体检，并且每年复检一次，取得健康证后方可上岗。凡是患有传染性疾病都不得参加接触食品的工作;
在岗人员，如患有痢疾等肠道传染病，化脓性和皮肤病，则不得再接触食品和加工食品的岗位;患有流行性疾病(流感、红眼病等)期间，必须暂时调离与食品卫生安全直接相关的岗位;
食堂工作人员上班时必须穿戴整洁的工作服、工作帽及口罩，并保持个人良好的卫生，要做到“四勤”，即勤洗澡、理发、勤洗衣服和被褥;勤换工作服。工作前和便后必须用洗手液或者肥皂洗手。禁止随地吐痰，禁止对着食品聊天、打喷嚏;不准直接用手接触食品。
5.2食堂营业条件
项目部在根据情况成立职工食堂时，必须参照项目所在地的卫生主管部门的要求，提前办理卫生许可证。卫生许可证和厨师健康证必须悬挂食堂醒目处;
项目部必须按照本制度要求和项目的实际情况，制定详细的食堂管理制度并上墙。食堂正式营业前必须对食堂所有员工进行食堂安全管理制度的培训和教育;食堂营业前要制定卫生安全责任制度，指定食堂责任人，做好分工，各司其职，共同维护食堂的卫生安全;
非食堂员工禁止进入厨房。非工作时间，厨房和餐厅需上锁;食堂远离污染源25M以上，地面硬化;
食堂应有防尘、防蝇、防老鼠、防蟑螂设施、水源方便、经常通风。
5.3食材的采购、储存、加工要求
5.3.1食材的采购要求
食品采购实行专人采购、专人管理;
食品原材料尽可能定点采购，并索要生产许可证《食品卫生许可证》复印件及食品的检验合格报告书;
严禁采购来源不明、可疑、易引起食物中毒的食品原材料或者添加剂等，如河豚鱼、亚硝酸盐等。对于可能存在不良后果的食材，如：四季豆等，也要控制采购和使用，禁止采购腐烂变质、有毒有害或者超过有效保质期的食品;
所有采购的食材，必须经过食堂的管理人员或者厨房的工作人员初步检查无误;方可进入食堂的储存和加工制作环节。
5.3.2食堂的存储要求
食品存放要确保：生与熟隔离;半成品与成品隔离;食物与杂物隔离。并做到;离地离墙保存、保管;
隔餐、隔夜食品必须严防蝇叮咬、鼠咬等污染及变质;
对可能造成不良后果的食品原材料(包括添加剂)，要建立专门台账，并且必须经过项目经理亲自审批后方可使用。要规定责任人员按储存条件专人看管，不得与其它事物混放;
厨房必须备有专门的食品原材料储存场所或者设施，任何未经检查的或非厨房专用的食材，严禁带入食堂厨房存放;
食堂的厨房及餐厅和食材储存设施必须定期清洁消毒并保持食堂整洁;食堂要有防蝇、防鼠等措施，严防生物污染。及时处理垃圾。
5.3.3食材的加工要求
蔬菜要按照“一洗二泡三烫四煮熟”的要求加工，生熟食品要分开存放加工，存放。对容易引起食物中毒的环节，要制定相对应的严格技术规范;加工食品一定得煮熟煮透;
项目部食堂尽可能控制生冷食物的加工;尽可能控制使用隔夜的食品;
所有食材的使用必须按照食品卫生许可证的要求，不能随意调整食材的配置和非必要的食品添加剂使用;
非厨房员工禁止进入厨房，禁止任何人员携带杂物或者未经过食堂人员及管理人员检查过的物品和食材进入厨房;
食堂做好饭菜超过2小时不得再继续供应;盛装食品工具使用前后必须经过清洁、消毒处理。
5.4卫生清洁及消毒管理
做好食堂内外环境卫生，做到每餐一打扫，每天一清洗，做到桌上无油渍，地面无残渣，室内无蝇虫、蜘蛛。每月进行空气消毒;
满足条件的食堂需配备消毒柜，餐具必须实行“一洗、二冲、三消毒”的卫生程序，清洗完的餐具必须无污垢、无油渍、无食物残渣，消过毒的餐具放入保洁柜内。消过毒的餐具不能与未消过毒的餐具混放，严防交叉污染，不能将未消毒的餐具交于员工使用;5.5餐饮卫生监督检查制度
项目部要建立食堂卫生制度检查，制定食品卫生安全责任制，项目经理为食品卫生安全第一责任人;
项目经理至少每月组织一次对食堂卫生安全检查，食堂主管部门负责人、食堂负责人、安全部门负责人及员工代表共同参与检查;
食堂主管部门负责人至少每周组织一次对食堂的卫生安全检查，食堂负责人及其相关人员共同参加;
检查的内容要涵盖：食材的存放和使用、食材储存设施及场所配置和清洁;灶台的清洁、抽油烟机的清洁、垃圾及废料的存放和处理;食品加工器具(蒸饭板、消毒柜、厨具、餐具、蒸饭工具台)的清洁使用和消毒;餐具的整洁，食堂工作人员卫生等情况;
每次检查的问题情况，及时整改处理。
6.安全用电
食堂工作人员要掌握安全用电、天然气使用安全工作，增加员工的安全用电、用气意识，确保项目部财产安全和员工的生命安全;
严格遵守电气设备使用规程，用电量不得超过额定负荷;使用者必须每天检查电气、拉线、电缆、电源等有无老化现象，若发现安全隐患及时报告项目部进行维修。不属于长期通电的设备，下班后必须切断电源，防止事故发生;
食堂应做到安全用气，严格遵守燃气设备使用规程，灶具阀门，链接管道和接头要天天检查，下班后必须切断电源，在使用燃气压力锅时，人不能离开操作间，以免发生意外事故。如在使用过程或检查中发现异常情况时，必须暂停使用灶具，待报告项目部消除安全隐患之后方可使用;
未经项目部允许，任何人不得私自安装和乱拉电线，用电、电气设备必须严格按电气、燃气设备操作规程作业，防止用电设备及电气线路过载引起短路，天然气泄漏，发现爆炸事故;
凡是能触碰到设备导线部分，均应采取相应的防护措施，严禁用湿手触摸开关、电缆及其它所有电器设备，以防触电;
由于电器设备、用电线路起火而发生火灾，应先切断电源，然后用干粉或四氯化碳灭火器灭火，或用沙子灭火，严禁用水直接灭火;
如发现燃气泄漏应及时关掉燃气表表前阀门，切断室内电源，开窗通风，然后到户外打电话，同事严禁在漏气房间内点火、吸烟、敲打铁器、管道和使用室内电器;如天然气灶或管道在使用过程中发生意外，燃气泄漏或起火，尽量第一时间关掉角阀，用干粉灭火器灭火，或以湿毛巾、湿衣服将小火覆盖熄灭，不要直接拿水泼，如火势较大，应尽快离开报警;
项目经理必须每月至少组织一次项目安全用电问题排查，各部门相关人员参加，排查问题做好记录，及时安排相关人员整改。食堂主管领导应每周组织食堂员工排查安全用电情况，做好记录，及时安排相关人员整改。
7.集体食物中毒应急措施
各项目部必须严格执行建设公司《应急准备与响应管理程序》，或按照该预案要求并结合本项目实际情况制定相应的应急预案;
按预案要求向地方公安、卫生主管部门和上级单位汇报：事故单位、事件、地址、中毒人数、可疑食物等内容;
事故发生后第一时间将中毒员工送医院治疗;
配合公安、卫生主管部门调查、妥善处理善后事宜，合理安排正常工作;严禁任何人不得以任何借口破坏被封存的食材、器具、现场等、并积极采取措施，将事态控制最小范围内;
总结经验教训，杜绝类似事故时间的再次发生。
___有限公司立志于“以人为本、安全第一、质量第一!”的发展理念，共同携手各位员工创造良好的工作、生活环境。
