
附件2：

湖北省小餐饮整规参考标准

1．许可管理：餐饮服务许可证或食品卫生许可证有效，经营项目与许可项目一致，并在醒目位置将载有许可证等证件内容的《餐饮服务食品安全监督信息公示牌》上墙悬挂。

2．人员管理：从业人员持有效健康证，个人卫生良好，工作时穿戴整洁工作衣帽。

3．设施布局：场所距离粪坑、污水池、暴露垃圾场（站）、旱厕等污染源25米以上。布局基本合理。厨房墙裙浅色瓷砖1. 5米以上，地面平整，上、下水畅通。内外环境整洁有序，防蝇、防虫、防尘、防鼠、防潮设施齐全，餐厨废弃物桶加盖。

4．清洗消毒：有满足需要的餐用具清洗消毒设施和保洁柜；有专用冷藏设备。

5．索证索票：建立食品及食品原料采购、加工、储存等食品安全管理制度，索证索票真实，台账记录清楚。

6．其他：饮用水必须符合国家《生活饮用水标准》。
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