清洗消毒管理制度
（满足《绿色建筑评价标准》GB/T 50378‑2024 第 5.1.3 条款要求）

一、目的
为确保本项目生活饮用水储水设施、水池、水箱及相关用具的卫生安全，规范清洗与消毒操作流程，保障用水安全与公共卫生，特制定本制度。本制度适用于项目内所有涉及清洗、消毒的设施与用具管理。

二、适用范围
· 生活饮用水水箱、水池
· 给排水系统相关用具
· 厨房、茶水间使用的容器、工具
· 公共区域使用的清洁与消毒器具

三、管理要求
3.1 餐饮具及用具清洗消毒要求
1. 餐饮具使用前必须洗净、消毒，并符合国家食品安全标准。消毒后的餐具、饮具应存放于专用保洁柜内备用。
2. 未经消毒的餐饮具不得使用，禁止重复使用一次性餐饮具。
3. 若使用集中消毒企业提供的餐饮具，应索取营业执照、检验合格报告等资料，不得使用无资质产品。
4. 餐饮具清洗必须使用专用水池，不得与清洗蔬菜、肉类等水池混用。
5. 使用的洗涤剂、消毒剂必须符合食品用洗涤剂、消毒剂的国家标准。
6. 清洗流程必须严格执行“洗—刷—冲—消毒”四个步骤。
7. 消毒后的餐具应保持光洁，无肉眼可见残留物，抽查结果应符合卫生标准。
8. 厨房使用的食品容器、刀具等应做到“使用一次、清洗一次”。

四、生活饮用水设施清洗消毒要求
4.1 水池、水箱清洗消毒计划
1. 生活饮用水水池、水箱必须 每半年至少清洗消毒 1 次。
2. 清洗消毒工作应由专业人员执行，并做好记录。
3. 清洗内容包括：排空、清洗内壁、消毒、冲洗、重新注水。
4. 消毒剂应符合《生活饮用水卫生标准》GB 5749 要求。
5. 清洗消毒完成后应进行水质检测，确保符合标准。
4.2 清洗消毒流程
1. 排空水箱：关闭进水阀门，排空存水。
2. 机械清洗：使用软刷清洗内壁，不得使用腐蚀性工具。
3. 消毒处理：使用含氯消毒剂或紫外线设备进行消毒，接触时间 ≥ 30 分钟。
4. 冲洗干净：排空消毒液，使用清水冲洗至无残留。
5. 重新注水：开启进水阀门，恢复正常供水。
6. 记录归档：填写《水箱清洗消毒记录表》。

五、消毒用品与器具管理
1. 所有消毒用品必须在有效期内使用，并按要求储存。
2. 紫外线消毒设备应定期检测灯管强度，确保消毒效果。
3. 消毒器具（如喷壶、刷具）应定期清洗并专人管理。
4. 消毒用品不得与食品、饮用水直接接触，避免交叉污染。

六、非传统水源管道标识管理
1. 非传统水源（如中水、雨水回用）管道必须设置 永久性、清晰、醒目 的标识。
2. 标识颜色、字体、方向应符合国家标准要求。
3. 禁止非传统水源与生活饮用水系统混接。
4. 管道标识应定期检查，损坏应及时更换。

七、工作结束后的清洁要求
1. 厨房及清洗区域的台面、工具、设备在使用后必须清洗干净并归位。
2. 地面保持干燥、无积水、无油污。
3. 保洁柜、工具柜应定期清洁，保持整洁卫生。

八、监督与检查
1. 物业或管理部门应定期检查清洗消毒执行情况。
2. 对未按规定执行的部门应进行整改。
3. 所有记录应归档保存，备查。

九、附表（可根据需要添加）
· 《水箱清洗消毒记录表》
· 《消毒用品使用记录表》
· 《非传统水源管道标识检查表》

十、最终说明
本制度作为本项目给水排水系统卫生管理的重要依据，须严格执行，以确保生活饮用水卫生安全、设施运行可靠，并满足绿色建筑 5.1.3 条款 的全部要求。

