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	总承包项目食堂管理规定
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　职责
	4.1　项目管理部
	4.2　分公司
	4.2.1　各分公司是工程总承包项目食堂管理的责任主体，依据国家法律法规及公司的管理要求，确定工程总承包项目的管
	4.2.2　监督项目建立项目食堂团队，明确食堂管理人。
	4.2.3　对工程总承包项目部的项目食堂进行指导、监督、检查。

	4.3　总承包项目部

	5　管理活动的内容与方法
	5.1　环境及餐具卫生要求
	5.1.1　食堂应当保持室内外环境卫生、整洁、干净，食堂应有完好的防治"四害"的设施，有效消除老鼠、蜂蜘、苍蝇和
	5.1.2　食堂产生的垃圾应按规定入袋封口、装桶并加盖，及时予以清理。
	5.1.3　食堂的设施、设备布局流程应当符合食品卫生的要求，有独立的食品原料存放问、食品加工操作问、用餐场所。
	5.1.4　备餐问、熟食问应配有紫外线消毒灯，一天至少消毒一次。
	5.1.5　食堂应当有耐磨损、易清洗的无毒材料制造或建成的餐饮具专用洗涮池、消毒池、消毒柜及保管柜等设备、设施。
	5.1.6　餐饮具使用前必须洗净、消毒，符合国家有关卫生标准，未经消毒的餐饮具不得提供给员工使用。减少一次餐具的
	5.1.7　餐饮具使用的洗涤、消毒剂必须符合卫生标准或要求。洗涤、消毒剂必须有固定的存放场所(橱柜)，有明显的标
	5.1.8　消毒后的餐饮具必须贮存在餐具专用保洁柜内备用。已消毒和未消毒的餐具应分开存放，并在贮存柜上有明显的标

	5.2　食品卫生要求
	5.2.1　食堂必须采用新鲜洁净的原料制作食品，不得加工或使用腐败变质和感官性状异常的食品及其原料。
	5.2.2　加工后的熟食品应当与食品原料分开存放，半成品应当与食品原料分开存放，防止交叉污染。食品不得接触有毒物
	5.2.3　食品贮存应当分类、分架、隔墙、离地存放。定期检查、及时处理变质或超过期限的食品。食品贮存场所禁止存放
	5.2.4　制作熟食品必须配有熟食间，熟食间的要求及操作规程应按照卫生防疫部门的有关规定。

	5.3　食堂物资采购要求
	5.3.1　食堂物资采购要实行预算采购制度。食堂大宗食品一律采取定点预算采用。粮、油、副食品等主要食品应有质量检
	5.3.2　禁止采贿、加工、出售以下物品:腐败变质、油脂酸败、霉变、生虫、污秽不洁、混有异物、有异味或者其他感官
	5.3.3　或者不符合规定的定型包装食品;其他不符合食品卫生标准和要求的食品。

	5.4　伙食质量要求
	5.4.1　食堂的主副食烹饪制作规范，按照"营养、卫生、科学、合理"的原则，注重色、香、味、型并具营养价值。
	5.4.2　提供优质服务，优化品种结构，开展多层次餐饮服务，满足员工的需求，早餐品种粥类应不少于1个，菜类不低于
	5.4.3　每天要荤素搭配合理，中、晚餐保证荤类菜肴 2个以上，营养齐全，餐后水果定期保证。

	5.5　客餐管理要求
	5.5.1　客餐按照独立核算费用来计算，结合目前市场物价情况，按照每人每次XX元的标准来进行核算。
	5.5.2　当职工家属来项目探亲时，项目免费提供一周以内的就餐。超过一周，每人每天按员工标准收费。
	5.5.3　外部人员来食堂就餐，必须提前与食堂管理人员沟通，经确认具备就餐条件给予安排，视实际情况收取一定费用。

	5.6　安全管理与监督
	5.6.1　项目部定期对食堂管理进行监督检查，建立健全岗位责任制和责任追究制，做到层层把关，措施落实、责任到人，
	5.6.2　食堂应配备兼职的管理员和食品安全卫生监督人员。
	5.6.3　食堂必须积极配合和接受当地卫生行政部门的卫生监督。食堂应建立严格的安全保卫措施，严禁非食堂工作人员随




