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一、总则

为保障剧场内观众、演职人员及工作人员的用水安全和公共卫生，防止疾病传播，依据《生活饮用水卫生标准》GB 5749、《建筑给水排水与节水通用规范》GB 55020、《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》GB 14934及相关法规要求，制定本管理制度。本制度适用于剧场内所有涉及生活饮用水、餐饮具、公共设施及储水设施的清洗消毒管理。

二、生活饮用水储水设施清洗消毒管理制度

生活饮用水储水设施包括生活水箱、消防水池等，其清洗消毒工作由物业管理部门负责，每半年不少于一次。

清洗消毒前应制定详细计划，提前通知相关区域停止供水，并做好临时用水安排。清洗消毒人员应持有健康证明，穿戴洁净的工作服、手套、口罩等防护用品。

清洗消毒程序如下。首先排空水箱内剩余储水，清除箱底沉积物和箱壁附着物。其次用清水冲洗水箱内壁及底部，直至无可见污物。然后采用含氯消毒剂进行消毒，消毒液浓度按产品说明书配制，浸泡时间不少于三十分钟。消毒后用清水反复冲洗水箱，直至无消毒剂残留。最后恢复进水，并采集水样送检，水质检测合格后方可恢复供水。

每次清洗消毒应做好详细记录，包括清洗消毒时间、操作人员、消毒剂名称及用量、水质检测结果等，记录保存不少于两年。

三、餐饮具清洗消毒管理制度

剧场内厨房、餐厅、贵宾休息室等场所使用的餐饮具，包括餐具、饮具、刀具、容器等，必须严格执行清洗消毒程序。

餐饮具使用前必须洗净消毒，符合国家有关食品安全标准。未经消毒的餐饮具不得使用，禁止重复使用一次性餐饮具。

清洗消毒程序严格执行“洗、刷、冲、消毒”四个环节。首先用洗涤剂水洗刷餐饮具，去除油污和食物残渣。其次用清水冲刷干净，去除洗涤剂残留。然后进行消毒处理，可采用热力消毒或化学消毒方式。热力消毒要求煮沸或蒸汽消毒保持一百摄氏度十分钟以上，或使用消毒柜按设备说明操作。化学消毒应使用符合食品安全标准的消毒剂，按说明书配制浓度，浸泡时间不少于五分钟。最后将消毒后的餐饮具贮存在专用保洁柜内备用。

洗涤消毒餐饮具应使用专用水池，不得与清洗蔬菜、肉类等其他水池混用。洗涤剂、消毒剂必须符合食品用洗涤剂、消毒剂的食品安全标准和要求。

已消毒和未消毒的餐饮具应分开存放，餐饮具贮存柜上应有明显标记，标明“已消毒”或“未消毒”。餐具保洁柜应当定期清洗，保持洁净。

经过清洗消毒后的餐具，感观要保持光洁干净，不得粘有肉眼可见物。每批次消毒后的餐饮具应进行抽样检测，符合餐具消毒卫生标准方可使用。

四、厨房工用具清洗消毒管理制度

厨房使用的食品容器、刀具、砧板、抹布等，应做到使用一次清洗一次，定期消毒。

刀具、砧板等应分类使用，生熟分开，防止交叉污染。使用后立即用洗涤剂清洗干净，用清水冲净，悬挂或摆放于专用架上保持干燥。每周至少进行一次热力消毒或紫外线消毒。

抹布应分类使用，清洁区与污染区抹布分开。使用后洗净，用含氯消毒剂浸泡消毒，晾干备用。

工作结束后，所有工用具、操作台面应清洗整理干净，并归类存放。

五、食品原料清洗管理制度

采购回来的肉类、蔬菜必须清洗干净。蔬菜应清洗三遍，做到无泥沙、无杂物、无残留农药。可采用流水冲洗或浸泡清洗方式，必要时使用果蔬清洗剂辅助去污。

肉类清洗应去除血水、杂质，用流水冲洗干净。清洗后的肉类应及时加工或冷藏保存。

清洗水池应专用，不得与餐饮具清洗消毒水池混用。清洗过程中产生的废弃物应及时清理，防止污染环境。

六、公共卫生间清洗消毒管理制度

剧场内公共卫生间、化妆间卫生间等区域，每日至少进行两次全面清洁消毒，演出期间根据使用频次增加清洁次数。

卫生间地面、墙面、洗手台、便器等设施使用中性清洁剂清洗，然后用含氯消毒剂擦拭消毒，消毒液浓度按产品说明书配制，作用时间不少于十分钟。

便器采用自带水封结构，水封深度不小于五十毫米，日常清洁时应避免使用强酸强碱清洁剂损伤釉面和水封结构。发现水封异常应及时维修。

清洁工具应分类使用，卫生间专用拖把、抹布不得与其他区域混用。使用后清洗干净，浸泡消毒，晾干备用。

七、非传统水源管道标识管理制度

剧场内采用非传统水源的管道和设备，包括雨水回收利用系统、中水回用系统等，必须设置明确、清晰的永久性标识。

标识颜色采用紫红色，与生活饮用水管道的蓝色或绿色形成明显区分。标识内容包括“非饮用水”、“禁止饮用”等警示文字，以及水流方向指示。

标识应设置在管道起点、终点、转弯处、穿越墙体和楼板处、阀门和用水点附近等位置，间距不超过十米。标识材质应耐久、耐腐蚀、不易脱落。

所有非传统水源用水点应在明显位置设置警示牌，标明“非饮用水，禁止饮用”。严禁将非传统水源管道与生活饮用水管道连接，防止误接误用。

物业管理人员应定期检查标识完好情况，发现脱落、模糊不清等问题及时更换。

八、消毒剂及消毒器具管理制度

消毒剂采购应选择具备卫生许可资质的正规厂家产品，查验产品合格证和检验报告。消毒剂应存放于专用储藏柜内，由专人管理，领用登记。

消毒剂使用前应核对名称、浓度、有效期，严格按照产品说明书配制和使用。不同种类消毒剂不得混合使用，防止产生有毒气体。

紫外线消毒器等消毒器具应定期检查维护，灯管使用达到规定寿命及时更换。紫外线灯管表面应定期用酒精擦拭，保持透光率。

消毒器具使用后应清洁干净，保持干燥，定期检查工作状态是否正常。

九、监督检查与记录管理

剧场物业管理部门指定专人负责清洗消毒工作的监督检查，每周至少进行一次全面检查，每月进行一次考核评估。

检查内容包括清洗消毒程序执行情况、消毒剂使用情况、设备设施运行状况、记录填写情况等。发现问题及时整改，重大问题报告主管领导。

所有清洗消毒工作均应做好记录。储水设施清洗消毒记录包括时间、操作人员、消毒剂名称及用量、水质检测结果。餐饮具消毒记录包括时间、消毒方式、检测结果。卫生间清洁消毒记录包括时间、操作人员、使用药剂。记录保存不少于两年，备查。

十、培训与考核

新入职员工必须接受清洗消毒管理制度培训，考核合格后方可上岗。每年组织一次全员复训，强化食品安全和公共卫生意识。

培训内容包括清洗消毒程序、消毒剂使用方法、设备操作规范、记录填写要求等。培训记录存档备查。

对违反清洗消毒管理制度的行为，视情节轻重给予批评教育、经济处罚直至辞退处理。因管理不到位导致卫生安全事故的，依法追究相关责任人责任。

十一、附则

本制度自发布之日起执行。如遇国家法律法规或卫生标准调整，以新规定为准。剧场可根据实际运行情况对本制度进行修订，修订版本经主管领导审批后发布实施。
