
文明食堂创建 6T 标准化建设评估情况

学院食堂工作事关每一个学生的身心健康，事关学院的声誉与发

展。我院食堂工作秉承“公益性”“服务性”“安全性”原则，抓平时、

重细节，认真做好学院的食堂工作。

一、领导重视，周密布署。

每学期初，学院后保处要召开专门食堂工作会议，明确职责和具

体分工，成立以院长为首的学院食堂工作领导小组，统筹各项工作，

针对各项具体工作制定计划、明确责任，让食堂的全面工作制度化、

规范化。分管人员具体落实，后保处领导不定时到食堂和学生餐厅巡

视，以便随时发现问题，及时进行改进。平时能积极配合、主动接受

卫生行政部门的监督与指导，每次提出的整改意见都能及时进行整改。

二、加大投入，改善条件。

今年，我们对学院食堂格局进行了部分调整，增加二楼洗碗间的

隔板、更换一楼洗菜间和洗碗间的位置，布局更加科学卫生。购置了

了新的设施设备，包括六门冰箱、五眼灶台，保温汤桶、蒸箱等设备；

对于老旧损坏的桌椅进行维修更换；此外还购置了新的碗筷、盘子进

行置换。食堂硬件条件的改善，为学校食品安全工作提供了必要的物

质保证。免除了食堂的水电煤等费用，完成市教委对我院学生食堂专

项补贴工作。

三、健全制度，确保卫生。

食品安全卫生工作是食堂工作的重中之重，为确保无一例食物中

毒事件的发生， 6T标准化采取了以下措施：

1、食堂能严格执行国家的《食品安全法》，有各项安全制度和措施，

并不定期进行检查，工作人员能自觉按要求上岗和操作。



2、各类安全卫生管理制度完善，建立有以下制度：《食堂分管人员工作职

责》、《食堂卫生管理制度》、《操作间管理制度》、《餐具、用具清洗消毒制

度》、《食品采购验收制度》、《原料采购索证登记制度》、《库房管理制度》、

等，并与各类人员分别签订了安全责任书，要求从业人员严格按照制度

办事，确保不发生安全责任事故。

3、认真细致做好过程管理：采购做好验收工作，加工做到烧熟煮透，

做好食品留样工作。严格把好食品进货关，食品进货由专门的人员进

行统一采购，对采购的食品索取三证（营业执照、卫生许可证、生产

许可证）复印件和质量检验报告，进出货手续齐全 。

4、做好消毒工作：每次用餐后所有的餐具、用具都用开水消毒，并

放消毒柜进行消毒，确保干净卫生。

5、库房由专人保管，库存物品能按要求分类储存，该上架的上架，

该冷藏的冷藏；确保安全卫生。

6、食堂工作人员每年都进行体检，按要求持证上岗。要求炊事员每

天在更衣间更衣后上岗，上岗时必须穿工作服。同时严格要求食堂工

作人员搞好个人卫生，勤剪指甲、勤洗手、勤洗工作服。

7、学生就餐时，督促学生文明用餐，并要求学生用餐完毕后自行放

到餐具回收处，餐后由专人打扫餐厅卫生。

8、每周不定时检查食堂的卫生及安全隐患，并做好检查记录，切实

保证食堂的清洁、卫生、安全。

“民以食为天，食以安为先”，坚持从细节入手，从小处着手，从

每个环节抓起，坚持事事抓，时时抓，力争使我院的食品卫生安全工

作规范化、科学化的管理轨道。在今后的工作中将继续坚持不懈，常

抓严管，全力构建健康、安全、高效、优质的饮食服务体系，切实为



学院的稳定和发展做出应有的贡献。

四、检查反馈，精益求精

2021 年 11 月 17 日，2021 年度上海高校食堂“六 T”评估工作

组到我院进行检查评估暨复查工作。在后保处老师和食堂经理的陪同

下，工作组参观了我校食堂，重点检查了食堂从业人员有效健康证明

的持有情况，加工经营场所相应卫生设施状况，采购食品原料索证、

入库及使用情况，各项卫生管理制度落实情况，食品贮藏、加工是否

符合操作规程，有无销售过期变质、“三无”食品等违法违规行为，

每日食品留样情况等。此外，工作组还对食堂工作人员进行了 6T知

识的抽查。

从检查情况看，食堂总体的卫生状况较好，能够按照国家有关法

律法规的规定生产经营，认真做好食品卫生工作，并落实好相应的卫

生管理措施。食堂工作人员对于 6T知识熟识，符合 6T食堂的要求。

未来，后保处将进一步加强学院食堂食品卫生安全管理，努力提

升学院食品卫生安全工作水平，为广大师生提供更好的饮食服务。


