
ICS 67.040

CCS C 53

DB3306
浙 江 省 绍 兴 市 地 方 标 准

DB3306/T XX—202X

餐用具消毒房管理规范

Management specification for tableware disinfection room

202X-XX-XX 发布 202X-XX-XX 实施

绍兴市市场监督管理局 发 布



DB3306/T XX-202X

I

目  次

前  言 ............................................................................. II

1 范围 ............................................................................... 1

2 规范性引用文件 ..................................................................... 1

3 术语和定义 ......................................................................... 1

4 组织和人员管理 ..................................................................... 1

5 设施和设备管理 ..................................................................... 2

6 流程管理 ........................................................................... 2

7 数字化管理 ......................................................................... 4

8 安全管理 ........................................................................... 4

9 消毒效果监督 ....................................................................... 4

10 记录管理 .......................................................................... 4

11 评价与改进 ........................................................................ 4

附录 A （资料性） 餐用具消毒记录 .....................................................5

附录 B （资料性） 餐用具消毒房管理检查表 .............................................6

参 考 文 献 ........................................................................ 8



DB3306/T XX-202X

II

前  言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由绍兴市新昌县市场监督管理局提出。

本文件由绍兴市市场监督管理局归口。

本文件起草单位：绍兴市新昌县市场监督管理局、绍兴市上虞区标准化研究院、苏州市大众餐饮行

业协会、苏州市苏帮菜餐饮文化博物馆、浙江鹿鼎厨具有限公司、绍兴市餐饮业和烹饪协会、绍兴市新

昌县教育体育局、浙江省新昌中学、新昌县机关事务服务中心、新昌县公安局、新昌县中医院、新昌阳

光福利中心。

本文件主要起草人：潘汉行、潘佳健、章霄君、赵国明、骆来信、贾楠、程玉娥、潘肖军、章叶奇、

杨德兴、吴玉立、吕超、顾大正、俞永江、杨红初、杨林霞、赵晓辉、王育英。
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餐用具消毒房管理规范

1 范围

本文件规定了餐用具消毒房管理的术语和定义、组织和人员管理、设施和设备管理、流程管理、数

字化管理、安全管理、消毒效果监督、记录管理、评价与改进。

本文件适用于餐饮服务经营者、单位食堂等餐饮服务提供者对餐用具消毒房的管理。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具

GB 17988 食具消毒柜安全和卫生要求

GB 31654—2021 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

餐用具 tableware

餐（饮）具和接触直接入口食品的容器、工具、设备。

[来源：GB 31654—2021，2.10]

3.2

消毒房 disinfection room

按照设计建设，集消毒、烘干、保洁多功能为一体的，通过物理加热方式对餐用具进行消毒的设备。

4 组织和人员管理

4.1 组织管理

4.1.1 餐饮服务提供者应按照相关法律法规要求进行合法经营和管理，保证餐用具消毒质量，接受社

会监督，承担社会责任。

4.1.2 应建立健全餐用具消毒房操作规程和有关管理制度。

4.2 人员管理



DB3306/T XX-202X

2

4.2.1 应配备餐用具消毒房管理人员和作业人员，管理人员和作业人员的数量根据消毒房的规模和需

求确定。

4.2.2 管理人员应熟练掌握消毒房管理知识和操作技能，作业人员应熟练掌握消毒房操作技能。

4.2.3 应对管理人员和作业人员进行培训，培训内容包括但不限于：

a) 餐用具消毒工作要求；

b) 消毒房操作规程；

c) 用电安全要求；

d) 食品安全要求；

e) 应急处置要求。

5 设施和设备管理

5.1 餐用具消毒房的安全性能和卫生要求应符合 GB 17988 等相关标准。

5.2 应使用专用的抹布、拖把等工具对消毒房每日进行清洁。清洁前应切断电源；清洁时不应用水冲

刷；清洁后，消毒房及其货架和餐车应无油腻、无灰尘、无污渍、无异味。

5.3 消毒房及相关设备出现安全隐患或可能影响餐用具消毒效果的情况时，应停止使用。

5.4 应定期检查消毒房电路、风路、各种管道运行情况，及时更换可能影响消毒房正常运行的部件。

风机、加热管等设备应每季度保养一次；监测、记录及智能化控制的有关仪表、设施设备应每年校验一

次。

5.5 应每年对消毒房工作性能进行评估，必要时可进行消毒效果性能测试。

6 流程管理

6.1 操作流程

餐用具消毒房操作流程图见图 1。
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图 1 餐用具消毒房操作流程图

6.2 消毒要求

6.2.1 消毒前

6.2.1.1 作业人员应保持个人卫生，在作业前应进行洗手消毒，穿戴整洁的工作服、帽、鞋、手套，

头发、佩戴的饰物应不外露，不留长指甲、化妆等。

6.2.1.2 进消毒房的物品（包括餐具、饮具、食品容器、食品加工工具、设备、餐车等）应保持清洁。

6.2.1.3 塑料等不耐高温材料制作的餐用具和其他物品不应进消毒房消毒。

6.2.1.4 待消毒物品应摆放在货架或餐车上固定位置，分类、有序摆放，与地面保持 20 cm 以上。

6.2.1.5 待消毒物品摆放以及餐车排列时应留有合理间隙，离墙宜 10 cm 以上，保证空气流通，不应

积存水分。

6.2.1.6 汤桶、盆等大容器应横放在货架上，不应采用桶口朝上或朝下倒扣方式摆放。

6.2.1.7 汤碗、调羹、筷子等小型餐具应采用合适的不锈钢货框盛放，再整框放置到货架或餐车上进

行消毒。

6.2.2 消毒时

6.2.2.1 消毒房操作应遵守《消毒技术规范》的相关规定。

6.2.2.2 消毒房的消毒温度、消毒时间等参数应由管理人员根据消毒房投入使用前消毒效果验证结果

进行设置。

6.2.2.3 消毒时不应打开消毒房门。当消毒房内温度超过 60℃ 时，不应触碰消毒房门。

6.2.3 消毒后

6.2.3.1 消毒结束后，消毒房应处于常闭状态。

6.2.3.2 消毒后的餐用具应符合 GB 14934 的规定。
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6.2.3.3 消毒房内部温度下降到 60℃ 以下时方可进入消毒房。

6.2.3.4 每次消毒后，作业人员应对餐用具进行消毒质量感官检查，餐用具应表面光洁、干燥、无油

渍、无水渍、无异味、无异物。管理人员对餐用具消毒质量感官检查应每周不少于一次。

6.2.3.5 取用消毒后的物品时，作业人员应保持个人卫生，佩戴清洁的手套，手应不接触餐用具接触

食品的部位。退出消毒房时应随手关门。

6.2.3.6 消毒后的小型餐具取用时应整框提取，避免二次污染。

6.2.3.7 消毒后的餐用具移出消毒房待用时应存放在干净的专用保洁设施或场所内，防止二次污染。

6.2.3.8 消毒房内尚有已消毒的餐用具时，不应将未消毒的物品转入消毒房存放。无法避免前述情况

时，应采取有效措施，防止已消毒的餐用具受到污染。

7 数字化管理

7.1 宜采用先进技术和装备，对餐用具消毒房实施数字化管理。

7.2 相关主管部门有要求时，应按相应要求开展餐用具消毒房数字化管理工作。

8 安全管理

8.1 应制定火灾、设备故障、停电、人员伤害等事故的管理制度和应急预案，并定期组织开展应急演

练。每季度组织一次制度执行情况检查。

8.2 应建立事故风险因素辨识和应急响应机制，宜安装必要的报警装置，对餐用具消毒质量、作业人

员安全等事故及时作出有效响应。

8.3 应在醒目位置张贴应急处置程序，公示应急联系人及联系方式等信息。

8.4 存放在消毒房内的餐用具受到污染时应重新清洗消毒。

9 消毒效果监督

9.1 消毒房在投入使用前应进行消毒效果验证。

9.2 具有下列情形之一时，应对消毒房进行消毒效果确认，必要时可委托有资质检验机构检验：

a) 投入使用后运行半年以上；

b) 改造、维修或较长时间停用后重新启用。

10 记录管理

10.1 应建立餐用具消毒房运行记录、餐用具消毒记录（见附录 A）、餐用具消毒房管理检查表（见附

录 B）等。

10.2 各项记录应及时、准确、清晰、完整，不随意涂改。记录应有相关人员签字，记录保存时间应不

少于 2 年。

11 评价与改进

11.1 应畅通意见反馈渠道，接受相关部门和社会的监督，并及时接收和处理相关意见。

11.2 应建立消毒房管理评价制度，宜采取自我评价、社会评价等方式对餐用具消毒房管理情况进行评

价，根据评价结果及时改进。
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AA

附 录 A

（资料性）

餐用具消毒记录

表A.1餐用具消毒记录。

表 A.1 餐用具消毒记录

日期 消毒物品 消毒数量 消毒温度
消毒时间

（时长）

消毒效果

评价
作业人员 管理人员 备注
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BB

附 录 B

（资料性）

餐用具消毒房管理检查表

表B.1餐用具消毒房管理检查表。

表 B.1 餐用具消毒房管理检查表

检查时间： 检查地点： 检查人员：

检查项目 检查内容 检查结果 备注

一、组织管

理

餐饮服务提供者应按照相关法律法规要求进行合法经营和管理，保证餐用具消毒

质量，接受社会监督，承担社会责任。

□是

□否

应建立健全餐用具消毒房操作规程和有关管理制度。
□是

□否

二、从业人

员管理

应配备餐用具消毒房管理人员和作业人员，管理人员和作业人员的数量根据消毒

房的规模和需求确定。

□是

□否

管理人员应熟练掌握消毒房管理知识和操作技能，作业人员应熟练掌握消毒房操

作技能。

□是

□否

应对管理人员和作业人员进行培训，培训内容包括但不限于：

1. 餐用具消毒工作要求；

2. 消毒房操作规程；

3. 用电安全要求；

4. 食品安全要求；

5. 应急处置要求。

□是

□否

三、设施设

备管理

餐用具消毒房的安全性能和卫生要求应符合 GB 17988 等相关标准要求。
□是

□否

应使用专用的抹布、拖把等工具对消毒房每日进行清洁。清洁前应切断电源；清

洁时不应用水冲刷；清洁后，消毒房及其货架和餐车应无油腻、无灰尘、无污渍、

无异味。

□是

□否

消毒房及相关设备出现安全隐患或可能影响餐用具消毒效果的情况时，应停止使

用。

□是

□否

应定期检查消毒房电路、风路、各种管道运行情况，及时更换可能影响消毒房正

常运行的部件。风机、加热管等设备应每季度保养一次；监测、记录及智能化控

制的有关仪表、设施设备应每年校验一次。

□是

□否

应每年对消毒房工作性能进行评估，必要时可进行消毒效果性能测试。
□是

□否

四、流程管

理

消毒前：

1. 作业人员应保持个人卫生，在作业前应进行洗手消毒，穿戴整洁的工作服、

帽、鞋、手套，头发、佩戴的饰物应不外露，不留长指甲、化妆等。

2. 进消毒房的物品（包括餐具、饮具、食品容器、食品加工工具、设备、餐车

等）应保持清洁。

3. 塑料等不耐高温材料制作的餐用具和其他物品不应进消毒房消毒。

4. 待消毒物品应摆放在货架或餐车上固定位置，分类、有序摆放，与地面保持 20

cm 以上。

□是

□否
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5. 待消毒物品摆放以及餐车排列时应留有合理间隙，离墙宜 10 cm 以上，保证

空气流通，不应积存水分。

6. 汤桶、盆等大容器应横放在货架上，不应采用桶口朝上或朝下倒扣方式摆放。

7. 汤碗、调羹、筷子等小型餐具应采用合适的不锈钢货框盛放，再整框放置到

货架或餐车上进行消毒。

消毒时：

1. 消毒房操作应遵守《消毒技术规范》的相关规定。

2. 消毒房的消毒温度、消毒时间等参数应由管理人员根据消毒房投入使用前消

毒效果验证结果进行设置。

3. 消毒时不应打开消毒房门。当消毒房内温度超过 60℃ 时，不应触碰消毒房

门。

□是

□否

消毒后：

1. 消毒结束后，消毒房应处于常闭状态。

2. 消毒后的餐用具应符合 GB 14934 的规定。

3. 消毒房内部温度下降到 60℃ 以下时方可进入消毒房。

4. 每次消毒后，作业人员应对餐用具进行消毒质量感官检查，餐用具应表面光

洁、干燥、无油渍、无水渍、无异味、无异物。管理人员对餐用具消毒质量感官

检查应每周不少于一次。

5. 取用消毒后的物品时，作业人员应保持个人卫生，佩戴清洁的手套，手应不

接触餐用具接触食品的部位。退出消毒房时应随手关门。

6. 消毒后的小型餐具取用时应整框提取，避免二次污染。

7. 消毒后的餐用具移出消毒房待用时应存放在干净的专用保洁设施或场所内，

防止二次污染。

8. 消毒房内尚有已消毒的餐用具时，不应将未消毒的物品转入消毒房存放。无

法避免前述情况时，应采取有效措施，防止已消毒的餐用具受到污染。

□是

□否

五、数字化

管理

宜采用先进技术和装备，对餐用具消毒房实施数字化管理。
□是

□否

相关主管部门有要求时，应按相应要求开展餐用具消毒房数字化管理工作。
□是

□否

六、安全管

理

应制定火灾、设备故障、停电、人员伤害等事故的管理制度和应急预案，并定期

组织开展应急演练。每季度组织一次制度执行情况检查。

□是

□否

应建立事故风险因素辨识和应急响应机制，宜安装必要的报警装置，对餐用具消

毒质量、作业人员安全等事故及时作出有效响应。

□是

□否

应在醒目位置张贴应急处置程序，公示应急联系人及联系方式等信息。
□是

□否

存放在消毒房内的餐用具受到污染时应重新清洗消毒。
□是

□否

七、消毒效

果监督

消毒房在投入使用前应进行消毒效果验证。
□是

□否

具有下列情形之一时，应对消毒房进行消毒效果确认，必要时可委托有资质检验

机构检验：

1. 投入使用后运行半年以上；

2. 改造、维修或较长时间停用后重新启用。

□是

□否

八、记录要

求

应建立餐用具消毒房运行记录、餐用具消毒记录等。
□是

□否

各项记录应及时、准确、清晰、完整，不随意涂改。记录应有相关人员签字，记

录保存时间应不少于 2 年。

□是

□否

九、评价与

改进

应畅通意见反馈渠道，接受相关部门和社会的监督，并及时接收和处理相关意见。
□是

□否

应建立消毒房管理评价制度，宜采取自我评价、社会评价等方式对餐用具消毒房

管理情况进行评价，根据评价结果及时改进。

□是

□否
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