
多措并举 筑牢食品安全防线

为统筹推进常态化疫情防控和食品安全监管工作，强化

“人物同防”措施，增强食品安全工作的责任感和使命感。

后勤管理部多措并举筑牢食品安全防线。

一是注重健康管理，筑牢食品安全底线。定期召开食品

安全管理领导小组会议，组织工作人员及从业者学习食品卫

生以及安全方面的知识培训,增强安全意识；二是建立餐厨

人员每日晨会制度。坚持每日早九时召开学生食堂所有从业

人员晨会，对食堂员工提出明确而具体的工作要求，及时总

结好的管理经验，发现问题及时整改；三把控风险管理、规

范管理模式。招标引进高效餐饮服务团队，同时将大宗粮油、

蔬菜、肉、副食纳入风控管理体系当中，有效防范食品安全

隐患；四是严格加工制作管理，提高工作效率。按照 4D 厨



房总体布局及工作要求，建立严格有效的工作秩序、留样食

品做到按品种分别盛放于清洗消毒后的密闭专用容器内，在

冷藏条件下存放 48 小时以上，每个品种留样量不少于 150

克；五是强化食品添加剂管理，做到专管专用。严格加强食

品添加剂的保管及使用，做到了专店购买、专柜存放、专人

保管；六是加强环境卫生整治，有效应对疫情防控。每日不

少于 2 次对餐厅大厅就餐区、楼梯、食堂外部周边门厅、台

阶进行消毒工作。就餐环境做到了餐厅空气清新，地面、墙

面干净整洁、餐具摆放有序；七是规范原料贮存、防患食品

变质。生、熟食品分类保存贮存，生、熟案板、刀具分开使

用；按照食品及原料的保存要求贮存食品及原料；严禁出售

“三无食品”、严禁出售过期变质食品，购放心肉，无公害

蔬菜；八是倡导学生健康饮食，养成良好饮食习惯。教育学

生吃正餐少食零食，早餐提供足够的碳水化合物和膳食纤维

以及蛋白质；午餐荤素搭配，均衡营养，做到常变换菜色，

并倡导学生不宜吃太多油腻的食物；晚餐可根据自己喜好，

以富含碳水化合物的食物为主；食堂内为学生提供符合安全

标准的饮用水（纯净水及开水），并设有专门的开水房每天

为学生提供 3 次开水供应，杜绝学生喝生水，减少学生喝碳

酸饮料。



后勤管理部将继续巩固提升“健康餐厅”管理工作成果，

一如既往的用责任和爱心捍卫校园食品卫生安全，同心协力、

齐抓共管、做到常念“紧箍咒”、筑牢“防火墙”、共建“安

全网”，确保广大师生饮食安全我们，进一步加强管理，提

升服务标准，保障师生“舌尖上的安全”。


