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新型冠状病毒感染的肺炎与传染病防控基于一日流程常规的健康防疫管控要点
厨房人员篇
	时间
	工作环节
	重点关注
	操作流程
	工具

	7:00-
7:10
	
准备工作
	
自我防护
	1.穿工作服、佩戴好帽子、口罩、手套等防护用品。
不得穿工作服进入厕所
2.有发烧、感冒、咳嗽症状，呼吸道感染的人禁止入
厨房
	工作服、一次性橡胶手套、
口罩、帽子

	7:10-
7:20
	验收食材
	避免手部接触生鲜
	做好食品的进货检查检验，验收人员和供货人员须佩
戴口罩和一次性手套，避免直接手触肉禽类生鲜材料，摘手套后及时洗手消毒
	订购清单、手套

	7:20-
7:30
	食材储存
	严控食材储存卫生
	1.食品不直接接触地面，生熟食品妥善存放，生熟用
具严格分开，做到生熟刀与案板分开，洗荤、蔬菜水池分开，预防食物中毒
2.时刻检查库存食品，发现变质或超过保持期限的食
品及时处理
	


	时间
	工作环节
	重点关注
	操作流程
	工具

	7:10-
8:00
	准备早餐
	1.操作规范，勤洗手
2.熟食加盖
3.加强餐具消毒
4.保持工作服卫生
	1.勤洗手。准备婴幼儿食物前须按要求清洗双手，戴

一次性橡胶手套、口罩和帽子，做好防护工作，减少

与他人接触，工作期间不可用手接触头发、鼻子、眼睛、耳朵

等，接触后需再次洗手
2.蛋类、肉类食物需高温煮熟
3.操作过程需随时保持室内及地面卫生
4.对食具必须先去残渣，清洗后再进行消毒，首选餐具消毒器消毒，常用的消毒碗柜有紫外线臭氧消毒碗柜和高温加热消毒碗柜，也可采用煮沸消毒 15 分钟或蒸汽消毒 10 分钟的方式
5.操作过程中厨师需保持工作服清洁，若被污物污染需立即更换，不穿工作服进入厕所
6.每餐工作完毕用清洁剂如洗洁精清洁各种厨具餐具
表面，并用清水冲洗干净，保持卫生
	

	8:00-
8:30
	准备加餐
	
	
	

	9:00-
11:00
	准备午餐
	
	
	

	13:30-
14:30
	准备午点
	
	
	

	14:30-
16:00
	准备晚餐
	
	
	

	16:00-
16:10
	餐点留样
	留样容器消毒
	1.每餐做好食品留样，每餐每样食品必须按要求留足200g，留样食品冷却后，必须加盖，并在外面标明留样日期、品名、餐次、留样人，贴好标签后立即放入专用冰箱并做好留样记录（留样时间、食品名称）， 留样食品必须保留 48 小时
2.食物留样要有独立存放的冰箱，留样的容器盒每日
清洗后，需煮沸消毒或蒸汽消毒
	《餐食留样记录》


	时间
	工作环节
	重点关注
	操作流程
	工具

	16:30-
17:30
	厨房整理
	消除各种滋生条件
	1.桌面、地面每日用清水擦拭后，再用消毒液擦拭
1遍 
2.蒸饭箱、消毒柜每日使用后，需用清水擦拭干净
3.重油区域设备如煎锅、烤炉等，需使用调配好的去
污剂浸泡 10~15 分钟，调配比例为 1:10
4.每日回收厨余必须到入统一的厨余收集桶内进行处理，加强垃圾桶的清洁，每日进行两次消毒处理，使
用含有效氯 500mg/L 的消毒剂进行喷洒或擦拭
5.砧板使用后洗刷干净，用洗涤剂和清水清洗干净，
擦干晾放。砧板一刮、二洗、三冲、四消毒、五保洁
6.保持空气流通，光线明亮。在无人条件下，每日用
紫外线灯照射消毒 60 分钟
7.按要求做好各项卫生及消毒工作
	《厨房卫生消毒记录表》


参考资料：国务院《托幼机构新冠肺炎防控技术方案》
《南京市托育机构新型冠状病毒感染的肺炎防控指南》
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