
常将有日思无日，莫待无时思有时。——《增广贤文》

丹青不知老将至，贫贱于我如浮云。——杜甫

 

幼儿园食品贮存管理制度 

篇一：幼儿园食品卫生管理制度  

餐具用具卫生消毒制度  

（一)餐具用具使用前必须洗净消毒。  

(二)洗刷餐饮用具必须使用专用水池,不准与清洗蔬菜、肉类等其他水池混用。  

(三）洗涤、消毒餐饮用具使用的洗涤剂、消毒剂必须符合食品用洗涤剂、消毒剂的

卫生标准和要求。  

（四）消毒后的餐饮用具必须存放在餐具专用的保洁柜内备用。餐用保洁柜定期清洗

消毒，避免污染。  

(五)已消毒和未消毒的餐具应分开存放,存放柜上必须有明显标志.  

粗加工管理制度  

(一)粗加工间保持清洁卫生，并配有防蝇、防鼠设备，购回的原材料先进粗加工间,食

品分类上架。  



人不知而不愠，不亦君子乎？——《论语》

穷则独善其身，达则兼善天下。——《孟子》

 

（二)各种食品原料，在粗加工过程中，应首先检查食品质量，发现腐烂、变质、发

霉、生虫、有毒有害原材料均 
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不得加工。  

（三）洗肉、洗菜的水池要分开使用，并有明显标识，加工肉类操作台与蔬菜操作台

分开使用.  

(四)加工完的食品要妥善保管，做好三防。  

(五）每日对洗肉池、菜板、操作台及用具进行消毒。  

食堂卫生检查制度  

（一)严格执行各项卫生制度，食堂人员认真履行岗位职责.  

（二)食堂清洁卫生消毒做到：定人、定时、定区、定质量，每天消毒，并做好记录  

(三）管理人员及保健医生每天对食堂卫生进行检查，每周组织全园大检查，并作好

记录。  

（四)环境卫生要求：食堂清洁卫生，无垃圾，无积水，无污垢，墙脚、屋顶、屋脚



云路鹏程九万里，雪窗萤火二十年。——《王实甫》

万两黄金容易得，知心一个也难求。——《曹雪芹》

 

无蜘蛛网，洗碗池无沉渣,下水道通畅无阻，抽油烟机无油垢。  

(五)餐具卫生要求：餐具、炊具做到一洗、二清、三消毒、四保洁。保洁柜每天消

毒，餐具消毒后立即放入保洁柜,防止二次污染。菜墩清洁,生熟分开，并有明显标识.灶

台、案板清洁无污垢，无油腻,毛巾分类专用，冰箱厨柜定期消毒。  

(六)库房检查:按库房管理制度执行.  

配餐制度  
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（一)烹饪好的食品分放进明显标志的容器内（盆、桶），并作好分开使用，定位存

放。用后少将保持清洁。  

（二）幼儿食品煮熟后，其中心温度不低于 70 摄氏度，煮熟后的食品应当与食品原

料或半成品食品分开存放。  

(三)在烹饪后，到食用前需要较长时间存放的食品,应当在高于 60 摄氏度或低于 10

摄氏度的条件下存放.  

(四）凡存放熟食品的容器要消毒后使用。  

食品卫生五四制  



以铜为镜，可以正衣冠；以古为镜，可以知兴替；以人为镜，可以明得失。——《旧唐书·魏征列传》

一寸光阴一寸金，寸金难买寸光阴。——《增广贤文》

 

（一）由原料到成品实行四不制度：  

1、采购员不买腐烂变质原料。  

2、保管员、验收员不收腐烂变质原料。  

3、加工人员、厨师不用腐烂变质原料。  

4、各班老师不给幼儿食用变质食品，不用手拿食品，不用不洁材料存放和包装食

品。  

(二）成品食品存放实行四隔离:  

1、成品与半成品隔离。  

2、生熟食品隔离。  

3、食品与药物隔离.  

4、食品与天然水隔离。  

（三)用（食)具实行四过关:一洗、二刷、三冲、四消毒(蒸汽或开水消毒）。  

(四)环境卫生实行四定:定人、定物、定时间、定质量， 



良辰美景奈何天，便赏心乐事谁家院。则为你如花美眷，似水流年。——《汤显祖》

丈夫志四方，有事先悬弧，焉能钧三江，终年守菰蒲。——《顾炎武》
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划片分工包干负责。  

(五）个人卫生做到四勤：勤洗手剪指甲、勤洗澡理发、勤洗衣服被褥、勤换工作

服。  

食品卫生安全管理制度  

1、幼儿园食品卫生安全管理必须坚持预防为主的工作方针,实行卫生行政部门监督指

导、教育行政部门管理督查、幼儿园具体实施的工作原则。  

2、幼儿园成立食品卫生安全领导小组，配备专职或者兼职的食品卫生管理人员。制

定严格的检查、落实措施，建立岗位责任制，把责任逐级分解，落实到具体岗位和具体人

员，一级抓一级,逐级负责，定期对责任落实情况进行督查。  

3、幼儿园食堂必须取得所在区县卫生行政部门发放的《重庆市食品卫生许可证》，

严格执行卫生部门制定的有关幼儿园食堂规定的设施、人员配置标准，并积极配合、主动

接受当地卫生行政部门的卫生监督检查。  

4、幼儿园食堂应当建立各种食品卫生安全规章制度及岗位职责，相关的卫生管理条

款应在用餐场所公示，接受用餐者的监督.  

5、必须认真贯彻执行《中华人民共和国食品卫生法》以，卫生法为准绳，定期组织



大丈夫处世，不能立功建业，几与草木同腐乎？——《罗贯中》

我尽一杯，与君发三愿：一愿世清平，二愿身强健，三愿临老头，数与君相见。——《白居易》

 

食堂管理人员和从业人员进行食品卫生安全各项法律法规与营养知识的学习和培训，并进

行考核。  
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6、落实幼儿园食品卫生安全管理制度，定期开展各类检查评比活动及从业人员基本

功大比武活动。  

食品卫生安全保卫制度  

1、食堂应建立严格的安全保卫措施,严禁非食堂工作人员随意进入幼儿园食堂的食品

加工操作间及食品原料存放间，防止投毒事件的发生,确保师生用餐的卫生与安全。  

2、食堂从业人员每年必须进行健康检查，新参加工作和临时参加工作的食品生产经

营人员都必须进行健康检查，取得健康证明后方可参加工作.  

3、食堂从业人员应有良好的个人卫生习惯，必须做到:  

（1)工作前、处理食品原料后、便后用肥皂及流动清水洗手;接触直接入口食品之前应

（转 载 于：wWw.cssYQ.COm 书 业 网:幼儿园食品贮存管理制度）洗手消毒；  

(2)穿戴清洁的工作衣、帽，并把头发置于帽内；  

（3）不得留长指甲、涂指甲油、戴戒指加工食品；  



万两黄金容易得，知心一个也难求。——《曹雪芹》

非淡泊无以明志，非宁静无以致远。——诸葛亮

 

(4）不得在食品加工和销售场所内吸烟。  

4、认真执行食品验收、储存、加工制度，蔬菜和伙食品按当天的需要量定购和烹调.  

5、严格执行周幼餐用、工用具清洗、消毒、保洁制度、周幼食堂从业人员晨检制度

周幼食堂  

环境卫生保洁、、检查制度等一系列卫生管理规章制度，建 
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立健全幼儿园食物中毒或其他食源性疾患突发事件的应急处理机制，落实食品卫生责

任追究制度，严防集体性食物中毒。  

6、每天下班前，检查灶具、天然气、各电器开关是否关闭。  

食品采购、验收、储存、加工制度  

1、采购人员外出采购时，必须做到按照有关规定索证、验证，严格查验食品质量和

定型包装食品标签及卫生许可证或检验合格证。  

2、每天有专人负责验收食品,并认真做好记录。  

3、验收时，一看货源是否新鲜，有无异味;二看有无正规生产厂家、生产日期、保质



勿以恶小而为之，勿以善小而不为。——刘备

穷则独善其身，达则兼善天下。——《孟子》

 

期限。杜绝腐败、变质、超过保质期，无检验合格证及卫生许可证厂商的食品进入食堂。  

4、食品经验收合格后，再过磅、收货。  

5、食品贮存应当分类分架、隔墙离地（至少 15 厘米)存放。储存食品场所禁止其它

杂物存在，辅料缸必须加盖。  

6、储存的食品应标明进货日期，出库食品应遵循先进先出的原则.冰箱内的温度应符

合食品储存卫生要求。  

7、用于原料、半成品、成品加工的刀、墩、板、桶、盆、筐、抹布以及其他工具、

容器必须标志明显，做到分开使用，定位存放，用后洗净，保持清洁。  

8、蔬菜切配前应先冲洗，浸泡十分钟以上，再经充分冲 
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洗。禽蛋类在使用前应当对外壳进行清洗，必要时进行消毒处理。肉类、水产品类与

蔬菜类食品原料的清洗必须分别在专用清洗池内进行。  

9、烧煮或配料前应严格检查待烧煮食品原料的卫生质量;食品必需烧熟熟透，其中心

温度不低于 75？。加工后的熟制品应当与食品原料或半成品分开存放,防止交叉污染。  

食品供应制度  



忍一句，息一怒，饶一着，退一步。——《增广贤文》

古之立大事者，不惟有超世之才，亦必有坚忍不拔之志。——苏轼

 

1、供应的食品必须符合食品卫生标准、符合幼儿每日摄入的营养要求，并力求色、

香、味俱全。  

2、不得供应生拌食品和改刀菜，外购熟食卤味必须经高温充分加热后方可供应。  

3、食品供应场所具有良好的通风设施，由专人做好日常保洁工作。  

4、营养员要根据幼儿的特点做到切菜细致,注意花色品种及营养元素的调配，做到荤

素搭配、米面搭配、粗细搭配、干湿搭配.  

5、为体弱儿童、哮喘及过敏性体质的患儿提供病号菜。  

6、应根据不同季节,随时调整幼儿食品温度。冬季做到五热：热饭、热菜、热汤、热

点心、热开水;夏季做到五凉:凉饭、凉菜、凉汤、凉点心、凉开水.  

7、烹饪后食品及时放入备菜间,烹饪后至供应时间不得超过 2 小时.  
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食品留样制度  

1、当日供应的各种菜肴（包括含馅的面制品)，应当分别在冰箱内留样 48 小时.  

2、每种菜肴留样量为 250 克以上，并做好留样记录，以便随时检查。  



丈夫志四方，有事先悬弧，焉能钧三江，终年守菰蒲。——《顾炎武》

忍一句，息一怒，饶一着，退一步。——《增广贤文》

 

3、留样容器为 3 套，留样超过 48 小时，及时处理并清洗、消毒容器。  

4、留样冰箱由专人负责,冰箱内不得放入其他食品。  

食堂餐具、工用具的清洗、消毒、保洁制度  

1、食堂餐具、工用具使用后必须清洗干净、按时消毒,并摆放在固定位置。  

2、食堂餐具、生熟容器应分开存放。熟食容器和餐具必须严格执行一洗、二清、三

消毒、四保洁制度。  

3、清洗餐具、工用具必须在专用水池内进行。煮沸、蒸汽消毒应保持温度 100 度，

作用 10 分钟，煮沸消毒时餐具、工用具必须全部浸没在沸水中；采用红外线消毒的,温度

应控制在 120 度，作用 15～20 分钟;采用含氯制剂消毒的，一般使用有效氯浓度为

250mg/1，作用 5 分钟以上，消毒时被消毒餐具、工用具必须全部浸没在消毒液中.  

4、已消毒和未消毒的餐具、工用具应分开存放,并在贮存柜上有明显标记。  

5、清洗、消毒后的餐具、工用具必须贮存在专用的密闭 
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保洁柜中备用。保洁柜应定期清洗，保持洁净。  



勿以恶小而为之，勿以善小而不为。——刘备

一寸光阴一寸金，寸金难买寸光阴。——《增广贤文》

 

6、各类池按标签使用，使用后须及时清洗保洁。  

7、餐具、工用具所使用的洗涤、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)，并有明显的标记.  

食堂从业人员晨检制度  

1、食堂从业人员每天早上来园后需到保健老师处晨检，通过者方可上岗。  

篇二：幼儿园食品安全制度  

幼儿园食堂卫生管理制度  

第一章 索证制度  

第一条 幼儿园食堂、生活服务部购置食品时，应向有关供应商索取有关证、单，包

括:工商营业执照、税务登记证、卫生许可证等复印件。  

第二条 在索取有关证件时,应注意查验证件有效期限，防止供应商提供过期、伪造、

涂改、借用的证件。  

第二章 食品采购制度  

第三条 食品采购必须弄清供货方的名称和地址,查明供货方是否持有有效证件，不得



志不强者智不达，言不信者行不果。——墨翟

我尽一杯，与君发三愿：一愿世清平，二愿身强健，三愿临老头，数与君相见。——《白居易》

 

贪便宜、图省事，随便购进“三无食品”.  

第四条 不得采购冒牌、伪造、掺杂、变质、超过保质期限或非食品原料加工的食

品；不得采购《食品卫生法》禁止 
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生产经营的食品.  

第五条 采购定型包装食品时，必须仔细查看包装标识或产品说明书是否符合卫生标

准。  

第六条 采购人员必须熟悉本单位所用的各种食品与原料的品种及其相关的卫生标

准、卫生管理办法和其他相关法规.  

第七条 采购人员应掌握必要的感官检查方法，对采购食品进行  

检查。  

第三章 运输卫生制度  

第八条 使用清洁、无毒、无害的容器盛放食品原料及食品。用大容器盛装食品，要

特别注意容器的洗刷、消毒和保洁，运输时不忘加盖。  
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