附件2：
食堂场地及就餐环境改造技术要求
一、总则
（一）本改造由中标供应商全额投资实施，改造方案须符合《中华人民共和国食品安全法》《食品安全国家标准　餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654—2021）、《集中用餐单位落实食品安全主体责任监督管理规定》（市场监管总局令第98号）、建筑消防规范、医院院感管理相关规定，方案图纸、材料清单、施工组织设计报送院方审核，审核通过后方可开工，严禁改动建筑主体、承重结构。
（二）改造范围：厨房操作间、粗加工间、洗消间、库房、更衣间、备餐间、就餐大厅（职工就餐区、患者就餐区）、走廊、卫生间、排烟排污系统、水电系统、明厨亮灶、标识标牌等食堂全部区域。
（三）改造完成后须自行组织竣工验收，满足食品安全、消防、院感相关验收要求。不动产固定装修附着物（墙地面、吊顶、门窗、排烟管道、水电管线等）合同到期无偿归属院方；可移动设备按合同约定处置。
[bookmark: _GoBack]（四）施工期间须落实院感、降噪、防尘、垃圾清运措施，不得影响医院正常诊疗秩序。
二、厨房操作区域改造要求
（一）地面：采用防滑、防水、耐油污地砖，做排水坡度及防水处理，设置地沟、隔油设施，盖板坚固易清洗。
（二）墙面：墙砖到顶，光滑耐擦洗；吊顶采用防水、防霉变、防火板材。
（三）给排水：增设、改造给水排水管道，安装止水、防回流设施，设置独立隔油池。
（四）通风排烟：重新优化排烟系统，油烟达标排放，配备新风，降噪处理。
（五）功能分区：严格按照生进熟出流程划分粗加工、切配、烹饪、备餐、洗消、仓储区域，设置专间。
（六）明厨亮灶：按要求安装监控，视频可实时展示厨房操作，监控系统接入院方指定端口。
（七）消毒设施：配备满足规模的餐具清洗、热力消毒、保洁存放设施。
三、就餐环境改造要求
（一）就餐大厅：墙面翻新、吊顶修缮、地面修复，更换或新增符合医用环境要求的餐桌椅。
（二）照明、通风优化，合理设置取餐窗口、排队隔离、标识标牌。
（三）增设垃圾分类收纳、洗手设施。
（四）整体环境整洁美观、降噪处理，符合医院整体形象。
四、院感、消防及其他
（一）所有材料环保阻燃，符合消防要求，电线、配电箱规范布设。
（二）设置员工二次更衣间、洗手消毒设施。
（三）防鼠、防蝇、防虫设施齐全有效。
（四）施工全过程做好成品保护，施工产生建筑垃圾由供应商清运出场。
（五）改造工期由供应商在方案中列明，施工计划须经院方同意，尽量避开医院就诊高峰。
五、其他说明
本技术要求为基础框架，供应商现场踏勘后可结合现场实际，在方案内优化完善，但不得低于本技术要求最低标准。

