饮食卫生“五四”制

一、由原料到成品实行“四不”制度

1、采购员不买腐烂变质的原料。

2、保管员、验收员不收腐烂变质的原料。

3、加工不用腐烂变质的原料。

4、不卖变质的食品。

二、成品（食物）实行“四隔离”

1、生与熟隔离。

2、成品与半成品隔离。

3、食品与杂物、药物隔离。

4、食物与天然冰隔离。

三、用具、食具实行“四过关”

1、洗。

2、刷。

3、冲。

4、消毒。

四、环境卫生采取“四定”

1、定人。

2、定物。

3、定时间。

4、定质量。

五、个人卫生做到“四勤”

1、勤洗手、剪指甲。

2、勤洗澡、理发。

3、勤洗衣（内衣）。

4、勤换工作服。

食堂卫生公约

一、坚决执行饮食卫生“五四制”。

二、环境卫生实行分工包管制。

每天三小扫，半月一大扫，做到台上不见油渍，地上不见垃圾，屋顶不见蜘网，门窗不见灰尘。

三、餐具做到：一洗、二清、三消毒（半月）。

四、个人卫生做到：勤剪指甲，勤洗手，勤换工作服，上班穿好工作服。

五、积极开展灭蝇、灭鼠工作，熟食加盖纱罩。

