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前言

“民以食为天”，改革开放近30年来，中国餐饮业是变化最大、发展最快的产业之一，对扩大就业、
增进消费、化解购买力存量贡献巨大。随着物质的极大丰富，如今，人们对吃的要求越来越高，不仅
要“吃好”，还要吃得健康，绿色食品、科学卫生的观念已深入人心。近几年，餐饮业的发展势头更
加迅猛，每年以千亿元之多的增长额让人们叹为观止。餐饮业的良好发展表明，国内的餐饮消费水平
正步入新的繁荣时期，面对如此的大好形势，餐饮业如何将发展和安全的关系处理好，成为行业的热
门话题。不可否认，在蓬勃发展的餐饮业背后所暴露出来的问题，从“口水油”、“地沟油”引发的
广泛关注，到“福寿螺事件”；从食物中查出的“苏丹红”、火锅中的“罂粟壳”，到问题多宝鱼；
从“黑心棉”湿巾、双氧水泡过的筷子，到餐具、食物、消毒设备的卫生；从顾客滑倒、烫伤等事件
，到“霸王餐”情况的处理，以及饱受争议的“开瓶费”、“服务费”、“消毒餐具费”等安全、服
务问题，使人们对餐饮业的经营与管理多了几分忧虑。那么，如果你也想开一家餐厅，成为一名老板
，你知道餐厅在日常经营中需要从哪些方面进行安全管理吗？面对如此庞大且和百姓生活息息相关的
行业，你如何安全经营呢？从食品及原料的卫生，到场所、设备、人员及食（饮）具的卫生；从消防
安全，到日常经营中一些纠纷和事件的处理，餐厅的安全管理可决不是你想象中的那么简单。如果管
理不当，一根烟头、一罐燃气、一盘菜，都可能给你带来麻烦，不仅影响到日常的经营，而且还可能
承担法律责任。总之，做一名成功的老板和优秀的经营者，不懂“安全”的重要性和安全理念怎么行
？近些年，我国相继出台了各种餐饮业经营方面的法规及标准以规范行业的健康有序发展。应该说，
最令人关注的是全国人民代表大会常务委员会2009年2月28日通过的《中华人民共和国食品安全法》，
这部法律即将于2009年6月1日起施行，对食品经营、食品安全事故处置、有关部门的监督管理和相关
法律责任等进行了详细规定。当然，规范餐饮业经营的法律规范还有很多，如《餐饮业和集体用餐配
送单位卫生规范》、《餐饮企业经营规范》、《中华人民共和国消防法》、《中华人民共和国消费者
权益保护法》等，以及食品添加剂使用卫生标准、食品工具、设备用洗涤剂卫生标准、饭馆(餐厅)卫
生标准等。作为一名合格的餐饮业经营者，对这些基本的法律规范必须理解和掌握。本书选取了重要
的法律规范和标准进行详细介绍，教会经营者、主管人员和员工消防安全知识、卫生安全标准，以及
经营管理中出现的纠纷和事件的处理。因此，对本书的最佳使用方法是，根据你所需了解的知识领域
选择你需要的那部分内容。本书编写的目的：让本书成为你管理餐饮场所时的实践指导，而不是空洞
的理论。本书主要分为五章进行编写，分别是餐饮业安全管理概述，餐饮业消防安全，餐饮业食品及
原料卫生安全，餐饮业场所、设备、人员及食（饮）具卫生安全，餐饮业服务中常见纠纷及问题的处
理。在每一部分中，又细分为若干个标题进行阐述。在附录部分，列明了本书引用的全部法律规范性
文件，方便读者查找。细心的你会发现书中介绍了许多有代表性的案例、有说服力的数据和有针对性
的对策。避免枯燥和空洞的说教是本书最大的特色。假如你是一位精明而有责任心的餐饮场所经营者
及管理人员，假如你想让餐饮场所复杂的日常安全管理工作变得顺利和卓有成效，那么相信本书能为
你提供全面的指导和借鉴。
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内容概要

《餐馆老板安全管理案头手册》选取了重要的法律规范和标准进行详细介绍，指导餐饮业经营者、主
管人员和员工掌握消防安全知识、卫生安全标准以及处理经营管理中出现的纠纷。具体内容包括餐饮
业安全管理概述，餐饮业消防安全，餐饮业食品及原料卫生安全，餐饮业场所、设备、人员及食（饮
）具卫生安全及餐饮业服务中常见纠纷及问题的处理。附录部分列明了《餐馆老板安全管理案头手册
》引用的全部法律规范性文件，方便读者查找。 
《餐馆老板安全管理案头手册》提供了许多有代表性的案例、有说服力的数据和有针对性的对策，实
用性很强。可供餐饮业的管理者和从业人员阅读使用。
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章节摘录

第二章　餐饮业消防安全近年来，餐饮场所的各类火灾事故，尤其是一些群死群伤恶性火灾事故总是
给人们在心理和精神上造成巨大打击，但是我们不应该过于沉浸在火灾发生后的悲痛之中，而应该透
析各个火灾事故，从中发现问题，总结规律，进而建立健全一套预防火灾的管理制度，避免火灾的发
生。一、消防安全管理及其特点（一）消防安全及消防安全管理的概念消防安全是指控制能引起火灾
、爆炸的因素和消除能致人员伤亡，或引起设备、财产破坏和损失的条件，为人民的生产、经营、生
活创造一个不发生或少发生火灾的安全环境。消防安全是具有相对性的，按餐饮企业规模的不同，消
防设施的配备就不同，同时消防安全定义的标准也就不一样，比如一家迷你型的餐饮企业，就没有必
要安装自动雨淋式消防装置，或者自动消防报警系统，在资金上也是不实际的。所以，我们所说的消
防安全取决于一系列的因素，既与场所内部的装潢材质、使用设备、建筑结构有关，也同经营者、职
员的消防安全素质有关，应该就情况不同相应地制定适用于不同规模场所的消防安全管理制度。
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