
食品安全管理制度 13 项全 

 

食品安全管理制度 

 

一、从业人员健康管理制度和培训管理制度 

 

为了保障食品安全，本店制定了从业人员健康管理制度和

培训管理制度。 

 

健康管理的范围和要求： 

 

1.健康体检的范围：所有在职工作人员每年应进行健康检

查，取得健康证明后方可参加工作。 

 

2.食品从业人员的健康要求：患有消化道传染病、肺结核、

皮肤病等有碍食品安全的疾病人员，不得从事接触直接入口食

品的工作。 

 

健康管理的组织办法： 

 



1.管理职责：对所有进入本店工作的员工将安排其到当地

的医院进行健康体检和健康证的办理，在体检过程中，如果发

现弄虚作假导致不符合健康要求的人员进入本店工作，将追究

相关管理人员的责任。 

 

2.上岗体检：凡本店每年新招的人员均须上岗体检，到本

店制定的市卫生防疫站进行体检，并开展健康知识培训。 

 

3.根据体检结果上岗：如果体检合格，健康知识考试合格，

办理健康证，方可进入本店开始上岗工作。如果检查出有碍食

品安全的疾病，将不予安排进入本店上岗工作。 

 

4.建立员工健康档案：店内办公室负责保管员工的健康证，

并建立员工健康档案，记录员工个人信息、从事的岗位、健康

证办理的年限、最近一次体检的时间、到期日期等信息。 

 

5.健康证的年检：健康证有效期为一年，店经理负责员工

健康证的年检，保证健康证合格有效，通常在员工健康证到期

前，安排员工到指定市防疫站进行统一年检。 

 



6.年检结果的处理：根据国家有关法律规定，患有传染性

疾病的人员不得从事直接接触食品饮料生产的工作。如员工在

职工作中患有法律规定的传染性疾病，如果属于暂时性的，管

理组应安排休息，待身体恢复复检合格后才能继续上岗，如果

是难以治愈的有碍食品安全的疾病，管理组应安排到其它不予

食品接触的岗位上。 

 

二、食品安全员管理制度 

 

为了加强食品安全的管理，本店设立了食品安全员。 

 

食品安全员的职责： 

 

1.负责食品安全管理的日常工作，包括食品安全检查、自

查、整改和记录等。 

 

2.负责食品安全培训和教育工作，提高员工的食品安全意

识和技能。 

 



3.负责食品安全事故的处理和应急处置，及时采取措施，

防止事故扩大。 

 

4.负责向管理层报告食品安全情况，提出改进建议和措施。 

 

三、食品安全自检自查与报告制度 

 

为了确保食品安全，本店建立了食品安全自检自查与报告

制度。 

 

自检自查的内容： 

 

1.食品生产加工过程的卫生状况。 

 

2.食品储存条件的卫生状况。 

 

3.食品加工设备的卫生状况。 

 

4.食品原材料的质量和安全状况。 

 



自检自查的方法： 

 

1.定期组织员工进行自检自查。 

 

2.按照自检自查表进行检查和记录。 

 

3.发现问题及时整改，做好记录。 

 

报告制度： 

 

1.定期向管理层报告自检自查结果。 

 

2.发现食品安全问题及时报告管理层，采取措施进行整改。 

 

四、食品经营过程与控制制度 

 

为了保证食品安全，本店建立了食品经营过程与控制制度。 

 

经营过程控制的内容： 

 



1.食品的采购、储存、加工、销售等全过程的控制。 

 

2.食品的质量安全控制。 

 

3.食品生产加工设备的维护和保养。 

 

4.食品员工的培训和管理。 

 

控制的方法： 

 

1.严格执行食品安全相关法律法规。 

 

2.严格执行食品经营管理制度。 

 

3.建立食品安全档案，做好记录。 

 

4.定期组织员工进行食品安全培训。 

 

五、场所及设施设备清洗消毒和维修保养制度 

 



为了保证食品安全，本店建立了场所及设施设备清洗消毒

和维修保养制度。 

 

清洗消毒的内容： 

 

1.食品生产加工场所的清洗消毒。 

 

2.食品加工设备的清洗消毒。 

 

维修保养的内容： 

 

1.食品加工设备的维修保养。 

 

2.食品生产加工场所的维修保养。 

 

清洗消毒和维修保养的方法： 

 

1.按照相关规定进行清洗消毒和维修保养。 

 

2.建立清洗消毒和维修保养记录。 



 

六、进货查验和记录制度 

 

为了保证食品质量安全，本店建立了进货查验和记录制度。 

 

进货查验的内容： 

 

1.食品的生产日期、保质期、生产厂家等信息。 

 

2.食品的质量安全状况。 

 

查验的方法： 

 

1.对进货的食品进行查验。 

 

2.对查验结果进行记录。 

 

七、食品、食品添加剂、食品相关产品索证索票制度 

 



为了保证食品质量安全，本店建立了食品、食品添加剂、

食品相关产品索证索票制度。 

 

索证索票的内容： 

 

1.食品的生产日期、保质期、生产厂家等信息。 

 

2.食品添加剂和相关产品的生产日期、生产厂家等信息。 

 

索证索票的方法： 

 

1.对进货的食品、食品添加剂和相关产品进行索证索票。 

 

2.对索证索票结果进行记录。 

 

八、食品贮存管理制度 

 

为了保证食品质量安全，本店建立了食品贮存管理制度。 

 

食品贮存管理的内容： 



1.  

 

2.食品的储存时间和保质期等信息。 

 

3.食品的储存位置和分类。 

 

食品贮存管理的方法： 

 

1.按照相关规定进行食品的储存管理。 

 

2.建立食品储存记录。 

 

九、废弃物处置制度 

 

为了保护环境和人类健康，本店建立了废弃物处置制度。 

 

废弃物处置的内容： 

 

1.废弃食品的处理方式。 



2.  

 

废弃物处置的方法： 

 

1.按照相关规定进行废弃物的处理。 

 

2.建立废弃物处理记录。 

 

十、食品添加剂使用公示制度 

 

为了保证食品质量安全，本店建立了食品添加剂使用公示

制度。 

 

使用公示的内容： 

 

1.食品添加剂的种类和用途。 

 

2.食品添加剂的使用量。 

 



 

1.在食品包装上公示食品添加剂的种类和用途。 

 

2.建立食品添加剂使用记录。 

 

十一、食品安全责任制度 

 

为了保证食品质量安全，本店建立了食品安全责任制度。 

 

责任制度的内容： 

 

1.确定食品安全管理的责任人和责任部门。 

 

2.制定食品安全管理计划和目标。 

 

3.定期对食品安全管理工作进行检查和评估。 

 

责任制度的方法： 

 



 

 

2.建立责任制度记录。 

 

十二、食品安全投诉受理制度 

 

为了保证消费者权益，本店建立了食品安全投诉受理制度。 

 

投诉受理的内容： 

 

1.消费者的投诉内容和要求。 

 

2.投诉处理的结果和措施。 

 

投诉受理的方法： 

 

1.建立投诉受理机制。 

 

2.对投诉内容进行调查和处理，并及时反馈处理结果。 

 



 

为了应对突发事件，本店建立了食品安全突发事件应急处

置方案。 

 

应急处置方案的内容： 

 

1.突发事件的分类和级别。 

 

2.应急处置的流程和措施。 

 

3.应急处置的人员和责任。 

 

应急处置方案的方法： 

 

1.按照相关规定制定应急处置方案。 

 

2.定期组织应急演练。 

本文介绍了一家餐饮服务机构的食品安全管理制度。首先，

店经理对每年的健康证年审情况进行监督管理，对违反健康管



员进行考核扣罚。员工个人卫生要求包括衣着应外观整洁、常

剪指甲、常理发、经常洗澡等，食品生产操作人员进行操作接

触食品前以及接触污染物后必须将手洗净，方可进行从事操作

或接触食物。其次，为规范餐饮服务从业人员培训，保障公众

餐饮安全，制定了相应的管理制度。餐饮服务从业人员必须经

过培训、考核合格后，方可从事餐饮服务工作。食品安全管理

人员应制定从业人员食品安全教育和培训计划，组织各部门负

责人和从业人员参加各种上岗前及在职培训。培训方式以集中

讲授与自学相结合，定期考核，不合格者待考试合格后再上岗。

同时，建立餐饮服务从业人员食品安全知识培训档案，将培训

时间、培训内容、考核结果记录归档，以备查验。其次，制定

了食品安全管理员制度，包括制定食品卫生管理制度和岗位卫

生责任制管理措施、制定食品经营场所卫生设施改善的规划、

按有关发放食品流通许可证管理办法、组织食品从业人员进行

食品安全有关法规和知识的培训、建立并执行从业人员健康管

理制度、对贯彻执行《食品安全法》的情况进行监督检查、执

行食品安全标准、协助食品安全监督管理机构实施食品安全监

督、监测。最后，制定了食品安全自检自查与报告制度，食品

生产经营者应当依照法律、法规和食品安全标准从事生产经营



活动，对社会和公众负责，采取有效管理措施，保证食品安全，

接受社会监督，承担社会责任。并在就餐场所醒目位置悬挂或

者摆放食品生产经营许可证。 

7.在制作食品时，必须使用经过消毒的工具，食品应放入

专用的保洁柜中，不得落地存放。 

8.制作凉拌菜、烧卤熟肉和点心时，要以销售量为准，食

品添加剂必须严格遵守国家《食品添加剂使用卫生标准》。 

9.工作结束后，调料要加盖，对工具、、灶台、地面和墙

面进行清洁卫生。 

10.备餐间和出菜通道必须保持清洁，不得堆放杂物。备

餐间（台）只能存放直接入口食品和必需的食具和工具，分碟

小菜和调味品应存放在专用柜内。 

11.待用的烧卤熟肉和点心必须存放在凉冻间（柜）中，

凉冻间（柜）内不得存放非直接入口的食品和需重新加工的食

品以及其他物品和私人用品。 

12.加工场所的“三防”、更衣和排污设施以及废弃物处理

等应符合相关要求，废弃油脂管理应符合有关规定。 

13.运输成品时必须使用专用带盖的运输车（箱），运输

车（箱）应进行清洗和消毒，禁止露天运输。 
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