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PART 01

酒店卫生安全概述



提供清洁、卫生的环境，
预防疾病传播，确保客人
健康。

保障客人健康 提高酒店声誉 符合法律法规

良好的卫生安全形象有助
于提升酒店声誉，吸引更
多客户。

遵守国家和地方卫生安全
法规，避免法律风险。

030201

卫生安全的重要性



遵守国家和地方卫生安全
法规，确保酒店卫生安全
符合标准。

国家卫生安全法规

遵循酒店行业卫生标准，
如 ISO 9001 等，提升酒店
卫生管理水平。

行业卫生标准

接受政府和相关机构的定
期检查与审核，确保酒店
卫生安全符合法规要求。

定期检查与审核

酒店卫生安全法规



建立完善的卫生安全管理制度，明确各部门
职责和工作流程。

制定卫生安全管理制度

对员工进行卫生安全培训和考核，确保员工
具备必要的卫生安全知识和技能。

员工培训与考核

制定清洁与消毒规范，确保酒店设施、用品
和环境的清洁卫生。

清洁与消毒规范

加强食品采购、储存、加工和服务的卫生安
全管理，确保食品安全。

食品卫生安全管理

酒店卫生安全管理体系



PART 02

清洁卫生操作规范



    

客房清洁卫生

客房清洁

每天定时清理客房，包括床单、枕套、

毛巾等物品的更换和清洗，确保客房

整洁卫生。

卫生间清洁

清洁卫生间时，应特别注意清洁马桶、

浴缸、洗脸盆等区域，并保持干燥，

以防细菌滋生。

消毒措施

定期对客房进行紫外线消毒或使用消

毒剂进行清洁，确保客房内无病毒和

细菌。



保持大堂地面、桌面、沙发等区
域的整洁，及时清理垃圾和污渍。

大堂清洁
清洁健身房地面、器材和设备，确
保健身环境卫生。

健身房清洁

定期清洁会议室桌椅、投影仪等设
备，保持会议室整洁有序。

会议室清洁

公共区域清洁卫生



烹饪设备清洁

定期对烹饪设备进行清洗和消毒，
确保烹饪过程卫生安全。

食材储存

确保食材储存环境干燥、通风，
防止食材发霉和腐烂。

餐具清洁

清洗餐具时，应使用热水和洗洁
精彻底清洗，并确保干燥后再使

用。

后厨清洁卫生



洗涤剂使用
根据衣物的种类和污渍程度选择合适的洗涤剂，并按照说明正确使
用。

烘干和熨烫
烘干衣物时，应确保烘干机内部干净卫生；熨烫衣物时，应避免熨
斗长时间接触衣物，以防烫坏和细菌滋生。

分类洗涤
将不同种类的衣物进行分类洗涤，如内衣、外衣、床上用品等。

洗衣房清洁卫生



PART 03

食品安全操作规范



确保食品供应商具有合法资质，

产品来源可靠，无添加物和有害

物质。

采购来源

根据不同食品的特性，设定适宜

的储存温度和湿度，分类存放，

避免交叉污染。

储存条件

食品采购与储存
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