附件一：

上海市中小学食堂“六T”实务现场管理标准
（二0二一年六月二十二日）

一、 “六T”术语
上海市中小学食堂“六T”实务现场管理是指食堂应实现“天天处理、天天整合、天天清扫、天天规范、天天检查、天天改进”的现场管理操作规程。
二、适用范围
1.本标准规定了上海中小学食堂“六T”实务现场管理标准的基本要求、内涵要点、规范标准和管理目标。
2.本标准适用于本市中小学食堂。
三、引用文件
1.《中华人民共和国食品安全法》中华人民共和国主席令第21号
2.《中华人民共和国食品安全法实施条例》国务院令 第557号 

3. 《学校食品安全与营养健康管理规定》（国家教育部、国家市场监督管理总局、国家卫生健康委员会第45号令，2019年4月1日起实行）

4.《餐饮服务食品安全操作规范》（国家市场监督管理总局公告 2018年第12号）
5.《上海市食品安全条例》 上海市人民代表大会公告2017年 第18号
四、基本要求
1.组织要求：设有学校、后勤部门及食堂负责人参加的专门工作机构。
2.人员要求：从业人员接受过餐饮专业培训，持有相应的证书。
3.制度要求：建有采购、加工、贮存、检查考核、培训等相关制度。
4.设施设备要求：消防、防盗、防蝇、防鼠、防尘、防潮、温控、清洗消毒及处理垃圾的设施设备符合国家规定，并按要求标识并明示使用办法；有符合食品卫生要求和实际需要的存放和加工设备。
5.环境要求：标识清晰、规范、完整，工作场所安全卫生、干净明亮、布局合理、通风良好、排放达标。
五、内涵要点
1. 天天处理
（1）释义：清除工作现场非必需品，并将必需品的数量降低到最低量，根据其用量，进行分类管理。
（2）要点：
①工作现场不放置非必需品和私人物品，私人物品集中存放；
②食品库与非食品库分开设置，及时清理不符合要求的库存物品；
③常用必需品数量控制到最低量，食堂班组领料一般不超过2天用量；
④仓库按需用量的高、中、低和重量分别存放，调料辅料拆包存放，纸箱不进食堂；
⑤有个人工作职责，每天对照工作任务书及时总结；
⑥明确水、电、燃气等能耗标准和管理责任，清理非必要的水电气设施；
⑦根据工作需要配置个人工(用)具，并按规范存放。
2．天天整合
（1）释义：将必需品整合到存放点分类集中放置，有容器，有物品名称，有标准，有数量，有先进先出标识指引, 工作人员在30秒内可存取物品，便于拿取和回放。
（2）要点：
①工作现场区域有物品分区平面图，仓库有物品存放总表及高、低存量指引；
②工作现场所有物品配置清晰的名称标签（名），对应固定摆放位置（家）；
③食品添加剂等特殊物品实行“五专”（专店采购、专柜存放(上锁)、专人负责、专用工具、专用台账）管理，消毒剂等危险品专门场所、专人保管；
④按照便于取用、安全规范的原则摆放物品，清除不必要的门、盖和锁，散装、袋装食品在透明食品箱内加盖存放，瓶装食品开架有序摆放；
⑤物品存取按“先进先出”和“左进右出”原则，明确指引；食物、调料、洗涤用品等登记并标识使用期限，自制物品标识制作时间和保质时间；
⑥物品存放做到“四集中”：厨房现场食品、调料、厨具、清洁工具等分类集中存放；共用工具集中存放；小餐厅用品及活动玻璃转盘等集中存放；布草、服装、低值易耗品等集中存放。
3．天天清扫
（1）释义：清洁卫生分区域责任到人，按分工完成自己责任区的清扫。
（2）要点：
①有各部门责任区的分色布局平面图，有各区域清洁责任人及每个岗位的清洁职责；
②有每天清洁检查表及有关问题反馈及整改跟进负责人；
③厨房地面无积水及油污，有管控水、油及其他污染物跑冒滴漏的措施；
④对炉灶底、柜底、柜顶、明沟等隐蔽处进行清洁；
⑤食品操作流程做到“三分开”：动物性食品与植物性食品清洗水池分开，生食品、半成品与熟食品分开，出菜与收盘线路分开；
⑥清洗消毒流程合理，做到一洗、二清、三消毒、四保洁，消毒水配比合格，温度和时间符合要求；
⑦所有物品和存放柜架底层离地15公分以上；设有专门存放消毒后餐具的保洁设施，其结构应密闭并易于清洁。
4．天天规范
（1）释义：运用特定的颜色，透明的盛器，有量化刻度的器皿及简易的图文标识等管理方法，提高工作效率，实现食品存储规范化、标准化。 

（2）要点：
①所有物品以透明方式开架存放；
②各部位的布置及设备摆放以直线直角为主；
③在显要部位张贴应急逃生示意图，有紧急事故应变指引，有紧急安全出口标志，消防设施齐备有效，消防措施完备有力，全体员工均能识别警报声音；
④电器及电器功能标识齐全，电线安装符合安全用电规定，操作人员持证上岗，无乱拉电线问题；
⑤节约能源措施落实，餐厅实行工作灯制，及时关掉不需要的电器和电灯，冰箱有温控器，温度符合要求；
⑥采用颜色和视觉管理方法：管道有颜色区分，有安全指引斑马线，危险性岗位有明显标记和保护措施；食品原料分色分类存放，生熟、荤素分开；抹布分色分用途管理；垃圾按标准分类，及时减量处理，垃圾桶保持清洁、加盖。
⑦设备使用有安全操作规程，在操作人员视线范围内设置使用方法及安全警示标识，设备维修有维修完工单，重物搬运有安全指引。
5．天天检查
（1）释义：通过建立培训、检查、奖惩制度，要求员工每天下班前五分钟对照“六T”实务的内容，检查工作完成情况，养成“落手请”和遵守规章制度的习惯。 

（2）要点：
①实施“六T”实务的组织构架表、负责人姓名和照片醒目展示；
②制订员工奖惩监督措施和着装仪容标准，并保证公开、公平、切实执行；
③明确每个员工每天收工前五分钟做的六件事并切实执行；
④制定每月、每周、每天工作计划表，下班前检查每人每天的工作清单完成情况；
⑤定期进行审核，并制订改进措施；
⑥落实员工每天2次体温检测（晨、午检）并记录；
⑦检查油水分离器、垃圾处理器等各类机械设备正常运行；⑧设置展示实施成果记录的墙报，建立实施“六T”管理资料台账，编制“六T”实务工作手册。
6．天天改进
（1）释义：在天天检查的基础上，发现问题，持续改进，并通过及时总结提升努力目标。 

（2）要点：
①学校实施“六T”实务的组织构架持续发挥作用，有管理人员保证“六T”实务长期执行；
②食堂“六T”实务的实施成果能根据市场新变化和管理的新要求不断改进提升；
③及时总结“六T”实务情况，制定新一轮食堂“六T”实务的目标要求和实施计划。
六、规范标准（现场检查）
1、个人卫生
（1）持证上岗（有效健康证、上岗证、新冠疫苗接种记录）；

（2）上岗前更换工作服，衣冠整洁，不外露长发、不涂指甲油、不留长指甲、不佩戴首饰，佩戴口罩符合卫生要求衣冠整洁；

(3)落实实名晨检制度，上岗前洗手消毒；

(4)工作衣（鞋）、围裙、帽子、工作用品应按规定归位摆放、悬挂整齐，个人物品存放规范；

(5)熟知“六T”内容（天天处理、天天整合、天天清扫、天天规范、天天检查、天天改进）。

2、场所环境
 （1）厨房工作场地保持干燥，其中备餐间地面干燥，操作间、点心间等处地面无明显水迹，洗菜间、洗碗间等处地面无明显积水，水池、开水炉等存水容器、大小灶下水管、空调排水管等无漏水现象；

（2）炉灶灶面、脱排油烟机等处无油腻污垢，工作场地地面整洁、无污物、不粘鞋；
（3）工作台面、容器工具、机械设备整洁干净，墙面、房顶、门窗整洁无污物，有防蝇防虫防鼠措施；
  (4)厨房（备餐间）地沟、地漏设置符合要求，阴沟明沟无沉积物、无异味；
(5)就餐区域桌椅清洁， 环境整洁，通风明亮， 地面不湿滑；
(6)标识、标签、图标张贴整齐规范、内容符合要求，无脱落、翘起，无受潮、损坏，无手写。

3、仓库管理
（1）认真核对采购/配送的食材，查验食材的数量与品质，做到索证索票；
(2)出入库台帐登记及时正确，账物相符；
(3)食品存放隔墙离地，分类分架摆放，仓库地板、墙体卫生干净；
(4)仓库内食品、物品摆放整齐，标签清晰（标明名称、生产日期、保质期），有先进先出标识，无变质或超保质期食品；
 (5)仓库通、排风设施完善有效，存放环境温度适宜。

4、冰箱（库）管理
（1）冰箱（库）内外整洁、无残存物、无积水、无明显积霜，冰箱（库）温度显示正常；

(2)冰箱内无箱装食品，生、熟、半成品和荤素食品分类储藏，与冰箱标识相符，有加工时间标签；
（3）冰箱（库）内食品储存规范整齐、无叠放，存放与标识相符；
（4）食品留样有专用冰箱，专人管理，按当餐菜单品种留样（含有馅心主食），每品数量不少于125克，保留48小时。
5、加工制作
（1）加工主副食品和荤素食品使用的容器、刀、砧板、操作台等工用具有区别标识（标识上墙），加工区域分开；
（2）加工切配做到落手请，地面无残留物；
(3)分别设置清洗植物类、水产类、蓄禽类食材的水池，有明显标识； 
（4）清洗后食材搬运和存放有防滴水的小推车和存放架；
(5)食品烧熟煮透，质量新鲜，无过期霉变腐烂异味等情况，制作过程符合食品卫生要求，无改刀菜、凉拌菜等集体食堂明令禁止的食品；
(6)蒸制食品（含米饭）操作流程符合要求，蒸箱内水质清洁，确保蒸制食品的品质。
6、专间操作
（1）专间内（含备餐间）无生食品和其他非食品类物品，专间内容器、厨具等当餐消毒；

（2）二次更衣间设置和二次更衣、洗手消毒规范有效，佩戴一次性口罩、手套；
（3）净水设施、紫外线消毒设施、空调设施等完备并正常运转，专间温度控制在25度以下。
7、规范存放

（1）清洗和未清洗食材使用不同的盛器区分存放（标识上墙）；

（2）各类容器，工、用具，及各类碗、盆、盘等餐厨具分类存放、整洁对标（标识上墙）；

（3）冷库内食品储存规范整齐、冰箱内无叠放，冷库、冰箱存放与标识相符；

（4）各类食品（调料）盒整洁、加盖，摆放整齐；

（5）各类小推车摆放对标到位、整齐清洁，各类清洁工（用）具规范集中放置，拖把、扫把悬挂处下方有接水措施；

（6）常用毛巾、抹布分色及悬挂与标识相符（标识上墙）；
（7）厨房内所有食材和物品不着地放置（离地15公分），规范存放。
8、安全卫生

（1）废弃油脂存放有专用容器和标识，餐厨垃圾按要求规范落实分类减量处置，垃圾分类标识清晰规范,油水分离设施符合要求；

（2）有厨房门禁系统且食堂技防设施完备，符合市教委《食堂安全防范技术标准》；

（3）消防设施设备按要求配备，定期检测完好，逃生指示灯和通道标识、应急灯等规范有效；

（4）各类设施和机械设备齐全，功率适当，有相对应的操作规程并上墙，刀具上锁；

（5）烟道定时清洗并有台账记录（每年不少于4次）。
9、清洗消毒

（1）采用化学消毒的应有药物与水相配比的（容器）刻度线，且配比符合消毒要求（配方上墙）；
（2）餐用具严格按照一洗、二过、三清、四消毒、五保洁的流程当餐清洁消毒，消毒后规范保洁存放；

（3）各类消毒设施设备齐全适用（含紫外线灯），各类消毒规范，符合要求，厨房及备餐间内容器、厨具等当餐消毒，消毒后餐厨具规范保洁存放。

10、台账记录

（1）食品添加剂落实“五专”管理并公示；

（2）各类食品经营证照齐全，各项台账记录完整；

（3）有“六T”工作检查记录。

【注：1.各类证照：餐饮服务（食品流通）许可证、营业执照（三证合一）、农药残留报告和检验检疫证、豆制品送货单等证明。

2.台帐记录：采购和验收记录、食品添加剂领用和使用记录、各类消毒记录（含餐厨具洗消、紫外线消毒等）、食品留样记录、剩菜管理记录、晨检记录、餐厨垃圾和废弃油脂处置记录等。】                              
七、管理目标
1.增强卫生意识，养成良好习惯；

2 提高工作效率，争取最大效益；
3 减少资源浪费，降低成本费用；
4 提升员工素质，发扬团队精神；
5 建立工作制度，常态长效管理；
6 规范操作行为，确保食品安全 。
