附件
河北省开展“清洁厨房”活动的指导意见

厨房是餐饮单位的核心区域，是餐饮食品安全的关键因素，厨房清洁卫生是食品安全的基础。为进一步提高餐饮服务食品安全保障水平，确保广大人民群众“舌尖上的安全”，省局决定在全省开展 “清洁厨房”活动。现提出如下意见：
一、充分认识“清洁厨房”活动的重大意义
近年来，随着监管力度不断加大，我省餐饮服务食品安全形式稳中向好。由于餐饮服务单位多、小、散、低特征明显，脏乱差问题仍然存在，餐饮服务食品安全状况仍不乐观。在全省范围内开展“清洁厨房”活动，有利于进一步增强餐饮服务单位食品安全意识和自律意识；有利于创新食品安全监管机制，落实食品安全责任，规范食品安全秩序，提升食品安全水平；有利于动员社会各界参与餐饮服务食品安全监督，创造安全放心的消费环境，不断满足人民群众日益提高的餐饮服务食品安全需求。
二、科学把握“清洁厨房”活动的目标任务
开展“清洁厨房”活动，要以党的十八届三中、四中全会以及省委八届九次精神为指导，紧紧围绕确保食品安全这一中心任务，创新监管模式，强化监管措施。通过“清洁厨房”活动，实现厨房操作规范，环境清洁卫生,食品污染有效控制，食源性疾病明显减少，消费者饮食安全有效保障，全面提升餐饮服务单位厨房的软硬件水平。
从2015年开始，利用2年时间,使各辖区内全部餐饮服务单位达到“清洁厨房”标准（具体标准见附表）。
[bookmark: OLE_LINK1]三、严格执行把握“清洁厨房”活动基本标准
餐饮服务单位应当诚信守法经营，内部管理制度健全并有效实施，各项措施符合餐饮服务食品安全操作规范，应在厨房建筑、加工操作区域、库房、设施设备、炊具餐饮具、从业人员、餐厅环境、餐厨废弃物8个方面达到20项标准。
四、全力做好“清洁厨房”活动的组织实施
（一）制定方案。各地要按照统一部署和总体要求，结合本地实际，制定“清洁厨房”活动实施方案，组织开展 “清洁厨房”活动。各地可结合本地实际情况，在“清洁厨房”活动基本标准的基础上，对标准进行补充，积极开展创建工作。
（二）实施步骤。2015年3月下发指导意见，启动“清洁厨房”活动。各地迅速宣传发动，结合实际，组织制定实施方案，2015年3月底报送实施方案和启动情况，省局将适时对工作开展情况进行督导、验收、考核及通报。
五、全面推进“清洁厨房”活动的基本要求
（一）提高认识，加强领导。要充分认识“清洁厨房”活动的重要性，将“清洁厨房”活动作为保障群众饮食安全的重要举措。要加强组织领导，认真制定切实可行实施方案，科学划定推进区域，制定符合实际的具体推进计划，精心组织部署，采取有力措施在巩固、提高和深化上狠下功夫。各地要统一思想，扎实推进，确保“清洁厨房”活动取得显著成效。
　（二）创新机制，分类实施。各地要紧密结合日常工作，摸清业态分布，制定活动时间表，分阶段、分地域开展“清洁厨房”活动。建立餐饮单位积极活动、监管部门督导督查、社会公众参与的工作机制，并以此作为餐饮食品安全日常监管的重要手段。
（三）注重实效，大胆创新。各地要结合本地实际，积极创新“清洁厨房”活动的方式方法，及时研究解决工作中出现的新情况、新问题，不断推进示“清洁厨房”活动向纵深发展，确保“清洁厨房”活动取得实效。要强化“清洁厨房”活动工作进度与成果通报，对工作落实较快、成效明显的予以表彰；对工作推诿拖拉进展缓慢、完不成任务目标的予以通报批评。
（四）典型带动，整体提高。要通过开展“清洁厨房”活动，将一批食品安全责任意识强、食品安全水平高的餐饮服务向社会进行展示和宣传，使“清洁厨房”活动在更大范围、更宽领域、更深层次开展起来，切实发挥餐饮安全示范的引领带动辐射作用，不断提高餐饮服务食品安全水平，让群众看到实实在在的成效。
（五）强化宣传，正面引导。各地要充分争取报刊、广播、电视和互联网等媒体的支持，采取多种形式，广泛宣传“清洁厨房”活动的目的意义，及时宣传报道“清洁厨房”活动工作动态、进展和成效，及时总结和推广工作经验，营造的浓厚舆论氛围。
（六）及时总结，畅通信息。为全面掌握全省工作进展情况，各地请于5月15日前和11月1日前，向省局报送“清洁厨房”活动进展情况，包括工作开展情况、成效总结、存在问题和建议(含文字、图片、声像),及时总结取得的好经验、新成效。省局将适时组织现场交流，推广典型经验，推动“清洁厨房”活动长效化、常态化。
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附表
清洁厨房标准
	项目
	编号
	内容
	清洁标准
	项目
重要性

	厨房建筑
	1
	地面
	地面清洁，无积灰、无油腻、无蛛网、无卫生死角、无杂物堆放，无地面积水。
	*

	
	2
	墙壁
	墙面所有孔、洞、隙、缝填实密封。粗加工、切配、餐用具清洗消毒和烹调等场所有1.5m以上光滑、不吸水、浅色、耐用和易清洗的材料制成的墙裙。
	

	
	3
	屋顶
	天花板采用无毒、无异味、不吸水、表面光洁、耐腐蚀、耐温、浅色材料涂覆或装修。无霉斑。
	

	
	4
	门窗
	门、窗装配严密，与外界直接相通的门和可开启的窗设有易于拆洗且不生锈的防蝇纱网或设置空气幕，与外界直接相通的门能自动关闭。
	

	
	5
	防虫防鼠
	加工间及库房设有防鼠设施。阴沟、下水道、墙壁通风口设有防鼠网。无老鼠、蟑螂。
	

	加工操作区域
	6
	灶台
	灶头、排油烟装置、料理台、调味缸及周围地坪保持整洁、干燥无油腻。物品按定置规范要求归位，整齐划一，并及时清理不需要的物品。使用砖砌固定的炉灶，四周应贴瓷砖，且出灰在外。
	*

	
	7
	工作台
	工作台面、用具无毒无害、易于清洗，工作台、橱柜内外无食物残留、无卫生死角。
	

	
	8
	洗消区域
	洗菜及餐具洗涤消毒水池专用，水池四周墙壁光洁易清洗。严格实行餐具一洗、二冲、三消毒、四保洁制度。
	

	库房
	9

	主、辅料库

	库内无蜘蛛网、无积灰，窗明几净，通风设备良好，地坪干燥，有灭鼠灭害措施。物品分类存放，堆放整齐划一，各类物品均有明显标记。物品堆放离地、隔墙，无霉变、无虫蛀、无“三无”产品。

	*

	
	10
	冷冻冷藏库
	物品按类分别摆放，堆放有序，整齐划一，先进先用，例表登册。已加工好的半成品暂放原料做到无叠盘、无混放。定期清理冰库。做到无厚霜，无变质，无过期物品。
	

	设备设施
	11
	冰箱冰柜
	冰箱冰柜温度指示准确，定期清霜无异味。外表清洁无油污，无积灰，物件本色，储藏标志清晰。箱内无厚霜，无杂物及私人物品，原料堆放整齐，无叠盘，无混放。
	*

	
	123
14
15
16
	其他加工机械蒸饭箱
绞肉机
洗碗机
和面机
	内外清洁，表面清洁无油污，无积灰，无残留物，有防尘保洁措施。蒸汽阀、排污阀。门拉手柄、门阀完好无损。箱内四壁无油污、无污垢，无米粒杂物，密封垫清洁不漏汽。
内外清洁，无油污、无污垢，无积灰，有防尘保洁措施。操作完毕将机内部件（转轴、网眼片、刀片、套筒）一并取出清洗，然后与主机分开保洁存放。
外表洁净无油垢，防水帘布、输送带、带勾清洗干净。机内四壁光洁无油垢、无残留物，喷水嘴无油垢，工作性能良好，水流畅通。
表面光洁无粉尘，转轴无漏油，限位器性能良好。机内物见本色，无残留物、无粉垢。
	*
*
**
**

	炊具餐饮具
	13
	锅具、餐饮具
	外表无油垢，无污垢，内部洁净，物见本色，光滑、洁净、无油腻、无食物残渣。清洁后存放保洁柜内。
	*

	
	14
	刀具、案板
	刀、菜墩分色配置，保持清洁卫生，提倡使用食用级塑料菜墩。熟食间内盛装食品的用具、容器、冰箱专用，并有明显标记。
	

	
	15
	清洁工具
	设专用于拖把、抹布等清洁工具、用具的清洗水池，其位置不会污染食品及其加工制作过程。
	

	人员卫生从业人员
	1615
	个人卫生
	工作时穿戴整洁工作衣帽，头发不得外露。工作前、方便后彻底洗手，保持双手清洁。不得在卫生间内穿工作服。不留胡须、不染指甲留长甲。不在工作区域抽烟。有传染病时，停止一切厨房工作。
	**

	
	17
	个人物品
	厨房内不存放衣物、鞋屐、杂物等个人物品。
	

	
	18
	更衣室
	室内洁净卫生。更衣箱摆放整齐划一，柜子尽量统一，个人物品一律放入更衣箱。更衣室有卫生值日制度。
	

	餐厅
	19
	环境卫生
	餐厅应做到窗明几净，无渍痕，地坪干燥无积灰。餐桌、椅子排列整齐，条线分明。
	*

	餐厨废弃物
	20
	容器及处理
	备有加盖餐厨废弃物容器，并易于清洗。餐厨废弃物实行桶装化、袋装化、密闭化管理，及时清运，不在厨房隔夜，容器四周应保持干净。废弃物容器与加工用容器有明显的区分标识。
	*


注： 1．本标准共8个方面20项， “*”为关键项，无“*”为一般项，

2. 关键项有1项及以上不符合或一般项有3项及以上不符合即为不合格。

