    总务部安全员经验交流发言稿
安全工作是我们工作的重中之重，餐厅的安全工作牵扯的面广量多，不仅有煤气、水、电，还有电气设备的安全使用、食品安全、以及消防器材的日常管理等等，下面我把我们的安全工作小结如下：
首先确定安全工作总体原则：明确责任、层层分解、责任到人，经理为总负责人，设兼职安全员负责公共区域消防设施、电气设备巡查，各班长为用电安全、所辖区域责任人。为此，餐厅专门制作了安全巡查表（附表一），将大厅安全、消防安全、用电安全、设备安全、食品安全、凉菜安全、餐具卫生安全细化分配到个人负责，每天巡查一次并签字确认，做到群防群治，确保安全。
在消防器材管理方面，我们将29个灭火器、10个灭火器、2个灭火被、4个防毒面具、25个应急灯，根据放置地点、数量、有效期设计成明细表（附表二），张贴在办公室、操作间等明显位置，让每一个员工都知道消防器材放置地点以方便使用。另外餐厅兼职安全员每周对这些消防器材进行检查是否有遗失、损坏情况发生，并在巡查表上签字确认。
在机械设备安全使用方面，我们制定了安全使用规程张贴在机械旁边，并指定专人使用、专人维护，下班之后要求值班人员对煤气开关、水、电气开关进行巡查，确保万无一失。
在安全食品方面，我们严格执行饮食中心的各项管理制度，另外对食品安全关键控制点强化管理、专人负责、严把进货关，做好索证索票工作、菜品留样工作、剩菜剩饭管理工作、食品添加剂管理工作等，并认真做好记录。对总务部饮食中心督导组和学生督查岗提出的意见及时落实整改，不断细化日常管理。
为了提高员工的安全意识，我们除了定期参加饮食中心的安全培训外，餐厅还利用早班会时间结合具体案例给员工讲解安全生产的重要性，做到警钟长鸣。
以上几条是我们日常安全管理工作的具体做法，不足之处请大家指正！
                             
 松苑餐厅一层大伙-王宏伟
                                      2018年6月22日
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南二大

		南二大消防器材明细表

		器材名称		放置地点		数量		有效日期		备注

		灭火器		冻库旁边		2		2019.6.15

				粗加工间门口		2		2019.6.15

				烹饪间门口		2		2019.6.15

				蒸煮间		2		2019.6.15

				炒菜间里西		2		2019.6.15

				副食库		2		2019.6.15

				大厅北楼梯间		1		2019.6.15

						1		2019.6.15

				大厅北门		2		2019.6.15

				大厅东门（北）		2		2019.6.15

				大厅东门（南）		2		2018.6.19

				大厅南门		2		2019.6.15

				大厅南门西		2		2019.6.15

				主食库旁		1		2020.6.21

				主食间		2		2020.6.21

				备餐间门口		2		2019.3.15

		合计				29

		消防栓		冻库旁边		1

				粗加工间门口		1

				烹饪间门口		1

				副食库		1

				大厅北楼梯间		1

				大厅北门		1

				大厅东门（北）		1

				大厅东门（南）		1

				大厅南门		1

				大厅南门西		1

		合计				10

		消防被		主食库		1

				烹饪间		1

		合计				2

		防毒面具				4

		合计				4

		应急灯		办公室		1

				米饭线		1

				后场大门		1

				杂品库		1

				面点间		1

				洗手间		1

				大厅北门		4

				大厅东门		5

				大厅南门		7

				碗柜		1

				前台		2

		合计				25

		餐厅经理：				物资设备管理组：
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                     松苑餐厅安全巡查表               年  月  日
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消防栓检查 灭火器检查 灭火被检查

大厅门锁开关

检查

总安全责任人：

大

厅

备注：检查合格√，不合格×。各岗位安全责任人必须每天认真检查，签字确认，负起责任，安全大于一切。
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各班组

		松苑餐厅各个班组安全巡查表               年  月  日

		项目		巡查项目																责任人

		切配班组		土豆去皮机检查		电源检查		蔬菜清洗检查		蔬菜加工检查		刀具管理检查		地面防滑安全检查		土豆是否去芽

		凉菜班组		蔬菜清洗检查		蔬菜加工检查		刀具管理检查		地面防滑安全检查		电源检查		凉菜间温控是否符合要求		剩菜处理检查		冰箱安全卫生检查

		烹饪班组		地面防滑安全检查		电源检查		烹饪加工检查		炉灶安全检查		刀具管理检查		煤气阀门开关安全		剩菜剩饭处理检查		冰箱安全卫生检查

				水阀是否关闭

		主食班组		设备安全检查		煤气阀门开关安全		电源检查		食品添加剂使用检查		主食加工检查		刀具管理检查		水阀是否关闭		冰箱安全卫生检查

		卤菜班组		炉灶安全检查		煤气阀门开关安全		电源检查		刀具管理检查		水阀是否关闭

		洗碗间安全		电源安全检查		水阀是否关闭		洗碗机安全检查		地面防滑安全检查		消毒柜安全检查		电源安全控制柜检查

		备注：检查合格√，不合格×。各岗位安全责任人必须每天认真检查，签字确认，负起责任，安全大于一切。

		总安全责任人：





松苑餐厅

		松苑餐厅安全巡查表               年  月  日

		项目		巡查项目														责任人

		大厅		地面防滑
安全检查		餐具安全检查		筷子消毒检查		大厅门锁开关
检查

		消防安全		消防栓检查		灭火器检查		灭火被检查		灭火锅盖检查		安全指示灯
检查		安全应急灯
检查

		用电安全		电源插座安全		线路安全检查		是否有私拉电线		机器设备安全		空开安全		煤气阀门
开关安全

		设备安全		设备操作人		设备操作程序		设备标识		设备是否完好

		食品安全		食品添加剂		原材料验收		动物检疫票
是否齐全		食品保质期		原材料
索证索票		健康证
是否齐全		每天
是否进行晨检

				剩菜剩饭
处理制度		留样
是否符合要求

		凉菜安全		凉菜间温度
是否符合要求		清洁剂、烧碱及杀虫剂使用是否符合要求

		餐具卫生安全		餐具消毒		食品清洗是否符合要求

		备注：检查合格√，不合格×。各岗位安全责任人必须每天认真检查，签字确认，负起责任，安全大于一切。

		总安全责任人：
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器材名称 放置地点 数量 有效日期 备注

冻库旁边 2

2019.6.15

粗加工间门口 2

2019.6.15

烹饪间门口 2

2019.6.15

蒸煮间 2

2019.6.15

炒菜间里西 2

2019.6.15

副食库 2

2019.6.15

大厅北楼梯间

1 2019.6.15

1 2019.6.15

大厅北门

2 2019.6.15

大厅东门（北）

2 2019.6.15

大厅东门（南）

2 2018.6.19

大厅南门

2 2019.6.15

大厅南门西

2 2019.6.15

主食库旁

1 2020.6.21

主食间

2 2020.6.21

备餐间门口

2 2019.3.15

29

冻库旁边 1
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烹饪间门口 1

副食库 1

大厅北楼梯间

1

大厅北门

1

大厅东门（北）

1

大厅东门（南）

1

大厅南门

1

大厅南门西

1

10

主食库 1

烹饪间 1

2

防毒面具 4

4

办公室

1

米饭线

1

后场大门

1

杂品库

1

面点间

1

洗手间

1

大厅北门

4

大厅东门

5

大厅南门

7

碗柜

1

前台

2

25

餐厅经理： 物资设备管理组：
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