餐饮具清洗消毒保洁制度
1、餐具用工具和盛放直接入口食品的容器使用前必须洗净、消毒，并放到饭菜存放间保洁。 
    2、餐具用具严格执行一洗、二冲、三消毒、四保洁制度，餐具用具采用物理消毒按除渣→洗涤→清洗→消毒→保洁程序进行。

 3、使用物理消毒（煮沸、蒸汽、红外线）： 煮沸、蒸汽消毒保持100℃作用10分钟以上；红外线消毒一般控制温度120℃保持10分钟以上。 
     4、使用化学消毒（主要为各种含氯消毒药物）： 使用浓度应含有效氯250㎎/L(又称250ppm)以上，擦拭存放间的所有柜台，消毒时按照清水→“84”消毒液→清水。 
    5、已消毒和未消毒的餐具用具分开存放，并有明显标示。 
    6、消毒后的餐具用具自然滤干或烘干。.不应使用手巾、餐巾擦干，以免已消毒的餐具用具受到再次污染。 
    7、消毒后的餐饮具应及时放入饭菜存放间。餐饮具保洁柜应定期清洗，保持洁净。餐饮具保洁柜不得存放其他物品。 
    8、餐具用具实行专人清洗消毒。使用洗涤剂和消毒剂符合食品用的卫生标准和要求，并专人保管。 
    9、定期检查消毒设备、设施是否处于良好状态。采用化学消毒的应定时测量有效消毒浓度。 
    10、餐具用具清洗消毒完毕，废弃物及时清理，做好洗消间的清洗卫生。
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