九州职业技术学院餐饮服务单位

开/停伙审批制度

一、制度目标

为完善饮食服务安全与质量监控机制，规范饮食服务，保障教学、科研及师生就餐，规范餐厅停开伙时间，强化管理，指导自营与合作经营行为，特制定本制度。

二、适用范围

适用于后勤保卫处下辖所有餐厅，包括寒暑假、法定假日前后停伙、开伙，正常营业期间请假，新窗口或新餐厅开业等情况。

三、制度内容

（一）开伙

申请流程：开伙前，各单位依据开餐申请制度（参照《开餐前准备工作项目检查表》）自行审核开餐前各项检查。自检完成后向饮食管理科递交开餐申请。饮食管理科进行逐项检查，确认具备开餐厅条件后签字确认；后勤保卫处处长综合考量各项因素批复同意后，餐厅方可开餐，开餐时间以饮食管理科下发的开餐通知为准。

准备工作要求：所有餐厅开伙前严格按照《食品安全法》《食品安全操作规范》《九州职业技术学院饮食中心开餐申请章程》等要求做好充分准备。涵盖人员（健康状况、档案等）、生产设备、生产环境、消杀设施设备、餐饮用具、各项标识、各种记录、消防设施设备、水电气运行、废弃物收集容器及周边环境状况等方面。

开伙时间遵守规定：各餐厅无条件服从饮食中心开伙值班安排，不得擅自提前或延期开伙。

（二）停伙

申请流程：各单位停伙前三天向饮食管理科主任递交停伙申请，经综合考虑各项因素批复同意后，餐厅方可停伙，停伙时间以中心下发的停伙通知为准。

离场检查：餐厅停伙后，需对餐厅进行全面清洁、整理，完成后餐厅经理向饮食管理科提出离场申请。饮食管理科对环境卫生、设备卫生、食品原料存放、水电气处置等进行逐项检查，确认具备离场条件后签字确认，并将信息反馈至办公室，以后勤保卫处下发的离场时间为准。

离场时间遵守规定：各餐厅在未得到离场批复时，不得擅自离场。


