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乡村旅游饭店安全管理规范
1　 范围

本标准规定了。
本标准适用于。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 2894 安全标志及其使用导则

GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 13495.1 消防安全标志 第一部分：标志

GB 14934 消毒餐（饮）具

GB/T 16766-2017 旅游业基础术语

GB 37487 公共场所卫生管理规范

GB 37488 公共场所卫生指标及限值要求

GB 50016 建筑设计防火规范
GB 50140 建筑灭火器配置设计规范

3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
乡村旅游  rural tourism

以乡村自然景观、民俗和农事活动为吸引物的旅游。
[GB/T 16766-2017，定义3.29]

旅游饭店  tourist hotel
以提供住宿服务为主、同时还提供餐饮、购物、娱乐、度假和商务活动等多种服务的企业。
[GB/T 16766-2017，定义4.2.1]
4　 基本要求
4.1　 安全管理机构

饭店的法定代表人或主要负责人作为本单位安全工作的第一责任人，对本单位的安全工作全面负责。
设立安全组织机构，负责制定旅游饭店规章制度和预案。
设立安全工作执行部门，负责饭店的消防、治安、卫生等安全管理工作。
安全工作的主要任务有：
—— 预防和扑救火灾；
—— 预防食物中毒事件；

—— 做好宾客和员工的人身财产安全保护工作；
—— 做好饭店财产的安全保护工作；
—— 及时处置安全事故和突发事件；

4.2　 安全管理制度

饭店各类安全组织工作和例会制度：
—— 各类安全组织工作条例和例会制度；
—— 各部门岗位安全责任制度；

—— 值班、执勤制度；

—— 安全教育培训制度；
—— 安全检查制度；
—— 消防安全管理制度；
—— 钥匙管理制度；
—— 卫生管理制度；

—— 食品安全管理制度；

—— 设施设备安全管理制度；

—— 安全事故责任追究及处罚管理制度。
4.3　 应急预案

应急预案至少包括：

—— 消防应急预案；

—— 台风、特大暴雨等自然灾害处置预案；

—— 食物中毒公共卫生事件处置预案；
—— 其他突发事件处置预案。
4.4　 消防安全

4.4.1　 基本要求
饭店应设置专职消防人员。
饭店建筑防火设计应符合GB 50016的要求。
饭店应按照国家工程消防技术标准的要求，设置消防设施，配备灭火器材，灭火器的配置应符合GB 50140的要求，所有消防器材应定期检查和更换，并做好检查和更换记录。
饭店应保持安全通道通畅，在疏散楼梯、疏散通道和公共出入口按消防设计要求配有疏散指示标志和应急照明设备，疏散标志应保持清晰可见。
饭店应按照GB 13495.1设置消防安全标志。
4.4.2　 消防器材
消防系统设施设备包括但不限于以下：
—— 火灾手拉报警系统；
—— 防火卷帘、卷闸；
—— 消防电梯；

—— 事故紧急疏散警铃；

—— 灭火器、消防面具、消防水带水枪等消防器材。

4.5　 卫生安全

饭店的餐厅卫生标准应符合GB 37487、GB 37488和GB 37489.1的要求。
饭店的住宿卫生标准应符合GB 37487、GB 37488和GB 37489.2的要求。

饭店的饮用水标准应符合GB 5749的要求。

文化娱乐场所的卫生标准应符合GB 37487、GB 37488和GB 37489.1的要求。
4.6　 人员

员工持健康证山岗，定期组织员工体检。
应定期组织全体员工参加消防演练和应急预案演练。
从事特殊工种作业的员工应持证上岗，特种作业人员应遵守特种作业操作规范和规章制度。
5　 安全管理规范
5.1　 食品
采购的食品、酒水饮料应选择具备生产食品许可证、产品检验合格报告、公司营业执照的单位。

食品加工，清洗、切配和烹制的全过程应符合有关食品卫生法律法规的规定。
食品应做到专人制作、专用容器盛装、专用冷藏设备贮存。
供应的食品成品应按规定留样。
5.2　 厨房
洗碗间、冷荤间、烹调制作间应保持清洁卫生，空气通畅。
厨房用具应及时清洗、消毒，严格做到生、熟分开。
餐具、饮具、酒具等器皿消毒应符合GB 14934的要求。
厨房灶台照明应使用防潮灯，灶台附近应配备灭火毯和消防器材。
厨房内各种电器设备的使用，应符合安全操作规程。

下班时厨房应有专人负责断水、断电、断气，并做好记录。
5.3　 财务

前台收银、外币兑换处应安装监控和报警装置。

现今、支票、发票、公章宜存放在保险柜中，钥匙由专人保管。
5.4　 其他
饭店安全标识应按照GB 2894的规定设置。

库房内物品管理应符合仓库防火有关规定，保持通道畅通。
休闲娱乐设施应完好、有效、安全，保持清洁卫生。
大厅、走廊、停车场出入口等主要区域应安装监控。
池塘、水池等区域应有清晰、醒目的安全提示，并配有救生设施。
6　 检查与改进
6.1　 应按照相关安全管理制度的要求，旅游饭店各部门定期进行安全检查，并做好检查结果记录。
6.2　 安全检查发现的问题应及时向责任部门反馈，提出整改的具体要求，完成整改。
6.3　 根据安全问题，对安全指标、规章制度和操作规程等进行修改完善，持续改进。
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