学校食堂安全管理八项制度

一、食堂卫生清理制度。学校食堂操作间、餐厅、储藏室必须坚持“日清洁、周清理”原则，保证干燥通风、防鼠防蝇、防尘等。
二、食品原料采购制度。学校要严格按照文件要求，执行原料采购“六统一”原则，及时索票、索证，建立食品出入库登记制度，并设置档案。

三、食堂规范操作制度。学校食堂操作人员应保持良好的个人卫生，按规定着装上岗，严格落实“三关”要求(即：食品卫生关、清洗加工关、餐具消毒关)。

四、严禁食品外购制度。禁止学校食堂外购面皮、饸饹、凉面、豆浆、等易引发食品安全问题的半熟食品和冷冻制品。

五、凉菜禁止供应制度。严禁学校食堂向学生供应荤、素凉拌菜等不安全食品。

六、剩余饭菜清理制度。食堂操作人员要做好供餐预算，杜绝剩余饭菜二次供应，要由相关责任人及时处理，并进行登记。

七、严格食品留样制度。学校要配备能够满足需要的专用冷藏柜，由专人负责，对每餐的所有食品足量及时进行留样，同时完整填写好留样签，做好记录。

八、坚持持证上岗制度。学校食堂必须取得食品药品监督管理局颁发的《餐饮服务许可证》，从业人员须岗前申办《健康证》后方可上岗从业，保障师生安全。

