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长卫法监发〔2008〕5号
关于下发长春市餐（饮）具集中消毒卫生要求的通知

各县（市）、区卫生局，各开发区行政事业管理局（卫生局），市卫生局卫生监督所：

为加强餐（饮）具集中消毒服务的卫生管理，规范餐（饮）具集中消毒服务行为，保证餐（饮）具集中消毒质量，认真贯彻落实《长春市政府办公厅关于规范餐（饮）具消毒管理工作的通知》（长府办发〔2008〕4号）精神，保障群众身体健康，根据《中华人民共和国食品卫生法》、《餐饮业食品卫生管理办法》、《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》等法律法规和相关技术规范，制定《长春市餐（饮）集中消毒卫生要求》现发给你们，请结合实际认真贯彻落实。
附：长春市餐（饮）集中消毒卫生要求
二ＯＯ八年三月十一日

主题词：餐（饮）具  消毒  要求  通知                        

长春市卫生局办公室                  2008年3月11日印发 

联系人：李庆龙    联系电话：84692038         （共印20份）

附件：

长春市公共餐（饮）具消毒卫生要求
为全面提高全市餐饮行业的餐（饮）具消毒管理水平，预防肠道传染病的发生和传播，确保市民饮食安全，全面推进创建国家卫生城市的工作目标，根据《中华人民共和国食品卫生法》、《餐饮业及集体用餐配送单位卫生规范》、《食（饮）具消毒卫生标准》（GB 14934－1994）等相关法律法规制定本要求。

一、公共餐（饮）具集中消毒服务单位卫生要求

（一）公共餐（饮）具集中清洗消毒服务机构必须由市级卫生行政部门统一规划、审核。
（二）公共餐（饮）具集中清洗消毒服务单位必须远离污染源，距暴露的垃圾堆、垃圾场、坑式厕所、粪池、污水坑塘等开放式污染源25米以上，周围环境卫生状况良好，不得有传染病医院和有毒有害作业场所。厂区内，生产车间周围地面应硬化和绿化。

（三）公共餐（饮）具集中清洗消毒服务单位的生产区域建筑面积不得小于1000平方米，并与清洗消毒餐（饮）具的数量相适应。室内高度不得低于3米，满足生产工艺和卫生安全的要求，以及设备安装及维护保养的需要。

（四）内部功能分区按回收→清洗→消毒→包装→保洁→发放的流程进行布局，防止交叉污染。须设置：回收间、清洗间、消毒间、包装间、保洁间和发放间。

1.回收间内按餐（饮）具类别设置满足生产量的回收存放容器、案台或货架，容器或货架应按不同用途分别标注。配备与经营规模相适应的、加盖密闭的污物桶。

2.清洗间设置餐（饮）具浸泡粗洗水池不少于6个，水池内径不得小于：长80厘米，宽80厘米，深50厘米。水池两端各设一组案台用于放置餐（饮）具。

3.消毒间内应配备与生产规模相适应的、连续、一体式的机械清洗消毒生产线，设置与餐（饮）具消毒相适应的自动化热力消毒设备，车间内安装良好的机械通风设施。

4.包装间入口处必须设强制通过的靴鞋消毒池，配备与餐（饮）具消毒相适应的机械包装设备、自动喷码和加贴标签设备。安装紫外线空气消毒灯（按照1.5—2瓦/立方米的比例，均匀悬吊于室中央，距离地面2米高）。使用不锈钢或瓷砖贴面，表面光滑、易保洁的工作案台。保持室内温度不超过26℃。

5.保洁间配备足量的不锈钢保洁柜和货架。安装紫外线空气消毒灯（按照1.5—2瓦/立方米的比例，均匀悬吊于室中央，距离地面2米高）。

6.发放间设置发放案台，有专人做好发放登记。餐（饮）具做到先进先出。

（五）建筑材料的卫生要求

1.场所各功能分区应用铝合金玻璃等现代新型无毒、无害、防水、防霉的建筑材料，或砖墙分隔到顶（或砌1.2米砖墙，上面以铝合金玻璃等现代新型分隔到顶）。所有砖墙内面贴瓷砖到顶，所有案台、水池可见面贴瓷砖，案台、水池底部砌10厘米高的地台，并贴瓷砖（也可使用整体成形的不锈钢厨具）。

2.地面铺设防滑耐磨地砖，向地漏或排水明沟倾斜2%的坡度，以便污水排放。清洗间内应设排水明沟，上面覆盖不锈钢栅栏，明沟出口处装防鼠网。设有隔油池，污水排放符合要求。

3.天花板（屋顶）应采用防霉涂料或质地坚实、无缝隙的塑（铝）扣板吊顶。

4.清洗消毒场所与外界相通的门、窗需安装质地牢固且易于洗刷的纱门、纱窗；门口安装金属防鼠板。

（五）餐（饮）具消毒应使用适合进行热力消毒并符合卫生要求的餐（饮）具。已消毒的餐（饮）具应当包装并加贴标签，标签须注明消毒服务机构名称、消毒时间和保存期限。出厂的消毒餐（饮）具应无破损、无锈蚀。

（六）更衣室在回收间入口处设置与工作人员人数相应的男、女更衣室，内设洗手消毒池，配置鞋柜、更衣柜。在包装间入口处设置二次更衣室和洗手消毒池。

（七）从事餐（饮）具清洗消毒和配送服务的工作人员应持有有效的健康证明并经卫生知识培训合格。工作人员应经常保持个人卫生，上岗时穿戴清洁的工作衣帽，进入包装间的工作人员必须将手洗净，戴口罩。

（八）配备足量、密闭的餐（饮）具贮存容器及运输车辆。盛放回收餐（饮）具的容器，用后必须清洗，保持清洁。盛放已消毒餐（饮）具的容器，使用后必须清洗、消毒。运输车辆应保持清洁，防止污染餐（饮）具。在场所内适当的地方应设有清洗、消毒运输车辆的专用区域。

（九）应有充足的水源供应流动水，并取得卫生许可证，水源及供水设施必须符合《生活饮用水水质卫生规范》的要求，配备应急储备水池，有完备的卫生防护设施。配备应急发电设备，供水设施要定期清洗消毒，保证水质符合国家《生活饮用水卫生标准》。
（十）必须设置独立的检验室，配备取得合法资质的检验人员及检验仪器、设备，按照检验标准对消毒后的餐（饮）具进行自检，检验结果应进行登记备查。

实行餐（饮）具消毒效果评价制度，须委托具有合法资质的卫生检验机构进行评价，每季至少进行一次。卫生检验机构出具的评价报告，应同时送有管辖权的卫生监督机构。

（十一）卫生管理

建立自身卫生管理机构，设置专职卫生管理人员。建立本单位公共餐（饮）具集中消毒质量保证体系，制定各岗位职责及工作流程，制定并实施清洗消毒程序及制度、回收与发放管理制度、安全（含职业卫生安全）操作制度、作业人员消毒技能培训制度等。
二、餐饮单位餐具消毒卫生要求

（一）从事公共餐饮经营活动的单位和个人，应根据各单位实际情况选择餐（饮）具集中消毒和自行消毒。

选择自行消毒的公共餐饮单位要求必须设置独立的餐（饮）具洗刷消毒间，配备最大客流量三倍的公共餐（饮）具，应使用符合卫生标准和卫生要求的热力消毒设备。自行消毒公共餐（饮）具的单位和个人，应建立健全本单位公共餐（饮）具清洗消毒制度，设置专职公共餐（饮）具消毒员，配备专职或兼职卫生管理人员，保证餐（饮）具清洗、清毒质量。

（二）经营面积在100平方米以下的饮食店（摊）推荐使用公共餐（饮）具集中消毒；不具备消毒基础设施和基本条件的餐饮单位，必须使用集中消毒餐（饮）具。消毒者在就餐时，可根据消毒情况自愿选择集中消毒餐具和自行消毒餐具。

（三）使用集中清洗、消毒餐（饮）具的餐饮店（摊），必须使用公共餐（饮）具集中清洗消毒单位提供的公共餐（饮）具，对已使用过的公共餐（饮）具不得自行清洗或重复使用。

（四）使用集中清洗、消毒餐（饮）具的餐饮店（摊），应向公共餐（饮）具集中清洗消毒单位索取检验合格证或者化验单。

（五）采取自行消毒的餐饮单位餐用具使用后应及时洗净，定位存放，保持清洁。消毒后的餐用具应贮存在专用保洁柜内备用，保洁柜应有明显标记。餐具保洁柜应当定期清洗，保持洁净。接触直接入口食品的餐用具使用前应洗净并按国家推荐的餐饮具清洗消毒方法进行消毒，定期检查消毒设备、设施是否处于良好状态。消毒后餐具应符合GB14934《食(饮)具消毒卫生标准》规定。
　　（六）不得重复使用一次性餐饮具。
　　（七）已消毒和未消毒的餐用具应分开存放，保洁柜内不得存放其他物品。
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