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[bookmark: _Toc157068068][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件由北海市烹饪餐饮行业协会提出并归口。
本文件起草单位：北海市标准技术研究所、北海市烹饪餐饮行业协会。
本文件主要起草人：李楠、 黄宗君、王若谷、李广庆 、苏彩云、 袁明、苏杭、闭丽萍、林真如、吴菲、顾业连、金文、黄高武。
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餐饮企业人员管理规范
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc157068069][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466]本标准规定了餐饮企业人员管理规范的相关术语和定义及餐饮企业人员管理的要求。
本标准适用于餐饮单位，包括餐馆、食堂、糕点店、饮品店、集体用餐配送单位和中央厨房、微小餐饮等各类餐饮服务单位。
[bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc157068070][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]规范性引用文件
本文件没有规范性引用文件。
[bookmark: _Toc157068071][bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

特定餐饮服务提供者
指学校(含托幼机构)食堂、养老机构食堂、医疗机构食堂、中央厨房、集体用餐配送单位、连锁餐饮企业等。

食品安全管理员
指经符合要求的培训考核机构统一培训考核合格，在食品生产经营单位从事食品安全管理工作的人员。

清洁操作区
指为防止食品受到污染，清洁程度要求较高的加工制作区域，包括专间、专用操作区。

食品处理区
指贮存、加工制作食品及清洗消毒保洁餐用具(包括餐饮具、容器、工具等)等的区域。根据清洁程度的不同，可分为清洁操作区、准清洁操作区、一般操作区。

专间
指处理或短时间存放直接入口食品的专用加工制作间，包括冷食间、生食间、裱花间、中央厨房和集体用餐配送单位的分装或包装间等。
[bookmark: _Toc157068072]人员管理
[bookmark: _Toc157068073]培训管理
餐饮服务企业应配备专职或兼职食品安全管理人员。
大型以上餐馆(含大型餐馆)、 学校食堂(含托幼机构食堂)、供餐人数500人以上的机关及企事业单位食堂、餐饮连锁企业总部、集体用餐配送单位、中央厨房、网络餐饮服务第三方平台应设置食品安全管理机构并配备专职食品安全管理人员。
其他特定餐饮服务提供者（医疗机构、养老机构等）应配备专职食品安全管理人员。
被吊证单位的法定代表人、直接负责主管人员自吊证处罚决定作出之日起五年内不得从事食品生产经营管理工作、担任食品安全管理人员。因食品安全犯罪被判处有期徒刑以上刑罚的，终身不得从事食品生产经营管理工作、担任食品安全管理人员。食品生产经营者不得违反上述规定聘用人员。
食品安全管理人员应按规定参加食品安全培训，餐饮服务单位应加强对食品安全管理人员的培训和考核，食品安全管理人员经考核不具备食品安全管理能力的，不得上岗。
餐饮服务单位应加强在岗职工食品安全知识培训，建立培训档案。
从业人员(包括新参加和临时参加工作的人员)应参加食品安全培训。培训内容应包括食品原料控制要求。
餐饮服务企业应每年对其从业人员(包括新参加和临时参加工作的人员)进行一次食品安全培训考核，特定餐饮服务提供者每半年对其从业人员进行一次食品安全培训考核。
从业人员(包括新参加和临时参加工作的人员)应在食品安全培训考核合格后方可上岗。
[bookmark: _Toc157068074]健康管理
从业人员每年至少进行健康检查一次。
从事接触直接入口食品工作（清洁操作区内的加工制作及切菜、配菜、烹饪、传菜、餐饮具清洗消毒）的从业人员(包括新参加和临时参加工作的人员)取得健康证明后方可参加工作，并每年进行健康检查取得健康证明，必要是应进行临时健康检查。
患有霍乱、细菌性和阿米巴性痢疾、伤寒和副伤寒、病毒性肝炎（甲肝和戊肝）等消化道传染病，以及患有活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤病等国务院卫生行政部门规定的有碍食品安全的疾病的人员，不得从事接触直接人口食品的工作。
食品生产经营者应建立每日晨检制度，有发热、腹泻、皮肤伤口或感染、咽部炎症等有碍食品安全病症的人员，应立即离开工作岗位，待查明原因并将有碍食品安全的病症治愈后，方可重新上岗。
手部有伤口的从业人员，佩戴一次性手套后，可从事非接触直接入口食品工作。
[bookmark: _Toc157068075]人员卫生
[bookmark: _Toc157068076]个人卫生
从业人员应保持良好的个人卫生。
从业人员不得留长指甲、涂指甲油。工作时，应穿清洁的工作服，不得披头散发，佩戴的手表、手镯、手链、手串、戒指、手环等饰物不得外露。
食品处理区内的从业人员应佩戴清洁的工作帽，工作帽应能将头发全部遮盖住。
进入食品处理区的非操作人员，应符合现场操作人员卫生要求。
[bookmark: _Toc157068077]口罩和手套
专间的从业人员应佩戴清洁的口罩。
专用操作区内从事下列活动的从业人员应佩戴清洁的口罩。
如佩戴手套，佩戴前应对手部进行清洗消毒。手套应清洁、无破损，符合食品安全要求。手套使用过程中，应定时更换手套，出现4.4.3.1要求的重新洗手的情形时，应在重新洗手消毒后更换手套。手套应存放在清洁卫生的位置，避免受到污染。
[bookmark: _Toc157068078]手部清洗消毒
从业人员操作前手部应洗净，操作时应保持清洁，出现下列情形时，应重新洗净手部：
加工制作不同存在形式的食品前；
清理环境卫生、接触化学物品或不洁物品（落地的食品、受到污染的工具容器和设备、餐厨废弃物、钱币、手机）后；
咳嗽、打喷嚏及擤鼻涕后；
使用卫生间、用餐、饮水、吸烟等可能会污染手部的活动后。
从事接触直接入口食品工作的从业人员，加工制作前应洗净手部还应进行消毒，加工制作工程中，应保持手部清洁。
[bookmark: _Toc157068079]工作服
工作服应定点存放，定期清洗更换，保持清洁。接触直接入口食品的操作人员的工作服应每天更换。
从业人员上厕所前应在食品处理区内脱去工作服。
工作服受到污染后，应及时更换。
待清洗的工作服应远离食品处理区。
工作服(包括衣、帽、口罩)宜用白色或浅色布料制作，专间工作服宜从颜色或式样上予以区分，清洁操作区与其他操作区从业人员的工作服的工作服应有明显的颜色或标识区分。
专间操作人员进入专间时，应更换专用工作衣帽并佩戴口罩，离开专间时，应脱去专间专用工作服。
不得穿戴专间工作衣帽从事与专间内操作无关的工作。
[bookmark: _Toc157068080]行为卫生
不得在食品处理区内吸烟、饮食或从事其他可能污染食品的行为非食品从业人员不得随意出人专间或专用操作场所。
非食品从业人员不得随意出入专间或专用操作场所 
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