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	前言
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　组织管理
	4.1　经营要求
	4.1.1　应符合市场监管、卫生、消防、环保、建筑、旅游等相关规定。
	4.1.2　应依法取得营业执照、食品经营许可证（含食品小作坊、小食杂店、小餐饮店），并在经营场所显著位置公示。
	4.1.3　应建立餐饮服务分级管理制度，针对早餐、中晚餐等不同类型制定差异化服务标准。
	4.1.4　应体现属地文化和旅游特色，提倡绿色、环保、节约。
	4.1.5　鼓励与当地特色餐饮结合，参与地方文化旅游推广活动。

	4.2　管理职责
	4.2.1　民宿经营单位的主要负责人或法定代表人应为食品安全的第一责任人，对餐饮服务全过程负总责。
	4.2.2　应设置或指定专职或兼职食品安全管理人员，履行日常食品安全管理职责。
	4.2.3　应明确各岗位职责，合理划分原料采购、储存、加工、供应、清洁、消毒等环节的操作责任。
	4.2.4　应指定文化联络人，负责地方饮食文化、节庆活动与社区资源对接。

	4.3　制度建设

	5　场所要求与设施配置
	5.1　场所选择与布局
	5.1.1　应选址于地势干燥、通风良好、具备给排水、电力供应条件的区域。经营场所用水应符合GB 5749要求。
	5.1.2　场所应远离污染源，距粪坑、污水池、暴露垃圾场（站）、动物养殖场、旱厕（坑式厕所）等污染源距离应不少于
	5.1.3　餐饮功能区布局应合理，按需要设置食品专间。食品加工区、餐用具清洗消毒区、原材料储藏区、就餐区、辅助区
	5.1.4　场所应结合本地民居风貌、自然资源和文化元素进行整体设计和装饰，营造具有地域特色的就餐体验环境，体现乡
	5.1.5　餐饮区域应按GB/T 33656要求设置无障碍通道和设施，满足老人、儿童、残障人士等特殊人群需求。

	5.2　厨房设施配置
	5.2.1　厨房内部宜安装摄像监控设备，用于监督食品加工操作全过程。
	5.2.2　食品加工场所应依据加工流程设置功能区域，包括原料粗加工、切配、烹饪、备餐、清洗消毒等，并保持布局合理
	5.2.3　餐用具应与其他工具（如清洁用具、杂物工具）分开使用和存放，并设置明显标识。
	5.2.4　食品及原材料的采购、加工、贮存和销售应符合GB 31654标准要求。
	5.2.5　食品、食品添加剂、食品相关产品应按种类分类、分架存放，货架应离墙、离地≥10cm，并保持干燥、通风、
	5.2.6　应配备满足规模需求的清洗、消毒设施及独立设置的蔬菜类、肉类、水产品类清洗池，清洗池数量与容量应与加工
	5.2.7　厨房应根据使用需要配备完善的供水设施、非手动洗手消毒装置、通风排烟系统、冷藏冷冻设备、采光照明设备、
	5.2.8　灶具应整洁卫生，灶台清洗便捷，炉灶设置和使用应符合GB 31654要求。
	5.2.9　宜结合实际，通过安装透明玻璃、可视摄像等方式实现“明厨亮灶”，向顾客展示食品加工过程，增强消费信任。
	5.2.10　应根据消防管理规定在厨房明显位置配备符合型号的灭火器，并定期检查、维护，确保完好有效。

	5.3　就餐区设施配置
	5.3.1　就餐区域应设于通风良好、光线充足的室内或半开放空间，布局应合理，环境应整洁、美观。
	5.3.2　应提供符合卫生要求的餐桌椅设备，其尺寸、摆放应便于就餐和服务人员操作。宜配置儿童座椅。
	5.3.3　菜品、饮品应明码标价，价格公示清晰。
	5.3.4　餐厅服务过程中不应使用不可降解的一次性塑料餐具。宜使用可重复利用或可降解材料制成的环保型餐具。
	5.3.5　餐厅地面、墙面应采用平整、防滑、易于清洁的材料建造，定期进行清洁与消毒处理。
	5.3.6　餐桌附近应配备带盖垃圾容器，实施定点投放、及时清理，避免污染环境。
	5.3.7　就餐区域应设有醒目的公共提示标识，包括但不限于“小心地滑”“小心台阶”“厕所方向指引”等，保障顾客人
	5.3.8　餐具、服务人员着装及配饰宜体现当地文化特色，与民宿整体风格协调统一。

	5.4　环境可持续性
	5.4.1　倡导使用环保餐具，减少塑料使用，宜按照GB/T 38597要求符合环保要求。

	5.5　无障碍与亲子设施
	5.6　至少设置 1 张可调高低无障碍餐桌、配备儿童安全座椅和带扶手的通道。

	6　人员要求
	6.1　一般要求
	6.1.1　从事民宿餐饮服务的人员应身体健康、无不良嗜好，具备履行岗位职责所需的基本素质与操作技能。
	6.1.2　接触直接入口食品的从业人员上岗前应取得有效的健康证明，每年进行一次健康检查，健康证应张贴于操作区显著
	6.1.3　患有有碍食品安全疾病的人员，不得从事接触直接入口食品的工作。
	6.1.4　应配备专（兼）职食品安全管理员，负责组织日常食品安全自查、制度执行监督、风险隐患排查、食品留样管理等

	6.2　培训与考核
	6.2.1　从业人员应接受食品安全知识、职业道德、操作规范等方面的岗前培训，经考核合格后方可上岗。
	6.2.2　应建立培训台账，明确培训时间、内容、人员、考核记录，并存档备查。培训内容应包括但不限于：
	6.2.3　每年应至少组织一次全员再培训和业务考核，组织专项技能培训。

	6.3　操作行为规范
	6.3.1　从业人员在工作期间应穿戴清洁的工作服、工作帽，发须不得外露，禁止佩戴首饰、指甲油等影响食品安全的物品
	6.3.2　操作前、如厕后、接触垃圾或生食后、进入食品处理区时，应按规定进行洗手、消毒处理。
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