                      
学校食堂食品安全自查及检查表

学校食堂名称：                                                   
	检查项目
	检查内容
	自查结果
	检查结果
	备注

	证照情况
	有食品经营许可证（或餐饮服务许可证），且在有效期内；亮证经营，且无超范围经营。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	无转让、涂改、出借、倒卖、出租食品经营许可证（或餐饮服务许可证）等行为。
	□是 □否
	□是 □否
	

	量化等级
	有进行食品安全量化等级评定并公示，量化年度等级为□A □B □C。
	□是 □否
	□是 □否
	

	食品安全
组织机构
	食品安全组织机构健全，明确食品安全责任，落实岗位责任制，有书面资料；配备专职食品安全管理员。
	□是 □否
	□是 □否
	

	食品安全
管理制度
	从业人员健康管理制度和培训管理制度健全并落实，有记录资料。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品安全管理员制度健全并落实，有记录资料。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	加工经营场所及设施设备清洁、消毒和维修保养制度健全并落实，有记录资料。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品、食品添加剂、食品相关产品采购索证索票、进货查验和台账记录制度健全，索证资料齐全、台账记录完整。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品经营过程与控制制度健全并落实，有记录资料。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品贮存管理制度健全并落实，有记录资料。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品安全突发事件应急处置方案与投诉处理机制健全并落实，有记录资料。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品添加剂管理制度健全并落实，有记录资料。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品安全自检自查与报告制度健全并落实，有记录资料。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	餐厨废弃物处置管理制度健全并落实，有记录资料。
	□是 □否
	□是 □否
	

	经营方式
	学校自主经营，统一管理学校食堂，未聘请餐饮服务公司协助管理。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	学校聘用餐饮服务管理公司协助管理学校食堂，有与餐饮服务管理公司签订协助管理的委托合同，并明确双方在食品安全方面的权利义务。
	□是 □否
	□是 □否
	

	从业人员
管理情况
	从业人员持有有效健康证明，并建立从业人员健康档案。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	执行从业人员晨检制度，有晨检记录；上岗从业人员未患甲型和戊型病毒性肝炎、活动性肺结核、伤寒、细菌性痢疾、化脓性或者渗出性脱屑性皮肤病等有碍食品安全病症。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	上岗时穿着整洁的工作衣帽，不留长指甲、涂指甲油、佩带饰物等；专间操作人员戴口罩；从业人员在食品处理区内无吸烟等不良行为。
	□是 □否
	□是 □否
	

	场所环境
卫生
	场所内环境卫生干净、整洁，地面无积水、油污、食物残渣、卫生死角等，墙壁、天花板、门窗完整，无脱落、发霉等现象。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	定期进行消杀，并有相应记录，经营场所内无老鼠、蟑螂、蚊蝇和其他有害昆虫等。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	垃圾桶密闭、外观整洁；垃圾做到日产日清。
	□是 □否
	□是 □否
	

	设施设备
与加工用具
	防尘、防鼠、防虫害设施齐全且有效。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	洗手消毒设施齐全并运转正常。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	冷藏冷冻设施齐全，数量足够，能满足食品贮存需求，并运转正常。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	通风排烟设施齐全并运转正常。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	餐用具清洗、消毒设备设施齐全并运转正常，数量满足餐用具洗消需求；保洁设备密闭，数量满足餐用具保洁需求。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	专间（凉菜间、备餐间等）内设有独立的空调设施并运转正常，有温度显示设施。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	专间（凉菜间、备餐间等）内设有紫外线灯并可正常使用。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	保温设备设施齐全并运转正常。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	具有分别用于原料、半成品、成品的刀具、砧板、容器，有明显的区分标识，无混用现象。
	□是 □否
	□是 □否
	

	食品采购
与贮存
	未采购和经营《食品安全法》第三十四条规定的禁止生产经营的食品、食品添加剂、食品相关产品。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	采购的食品、食品添加剂、食品相关产品索证索票齐全，并有完整的台账记录。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	采购验收食品、食品添加剂、食品相关产品时，有进行感官检查。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品与非食品库房分开设置，食品仓库未存放有毒、有害物品及个人生活物品；库房内干净整洁，食品分类、分架、隔墙、离地存放。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	冷藏、冷冻柜（库）有明显区分标识标明，分别用于原料、半成品和成品存放；食品存放无堆积、挤压和生熟混放现象。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品、食品添加剂、食品相关产品有进出库记录，做到先进先出；定期检查与清理工作落实，有清理检查记录，无过期和“三无”食品。
	□是 □否
	□是 □否
	

	供餐能力
	食品处理区的面积、就餐场所面积能满足承接的学校师生最大用餐人数。原则上根据许可核准的就餐场所面积，以人均面积1.30㎡（见《饮食建筑设计规范》餐厅每座最小使用面积要求）来计算学校食堂所能承接的用餐人数。
	□是 □否
	□是 □否
	

	加工制作
	粗加工操作场所分别设动物性食品、植物性食品、水产品3类食品原料的清洗水池并有明显标识标明，水池数量或容量与加工食品的数量相适应，各类水池没有混用。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	待加工食品无腐败变质等感官异常性状，食品烹饪时烧熟煮透，其食品中心温度达到70℃以上，不加工回收食品。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	成品应用消毒后的容器盛装，与原料、半成品分开存放；未发现盛装食品的容器直接放置于地面。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	在烹饪后至食用前需要较长时间（超过2小时）存放的食品应当在高于60℃或低于10℃的条件下存放。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	用于制作现榨饮料、食用冰等食品的水，应为通过符合相关规定的净水设备处理后或煮沸冷却后的饮用水。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	保存温度在高于10℃、低于60℃且存放超过2小时的熟食品食用前需进行再加热，再加热时食品中心温度不低于70℃。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	备餐及供餐在专间或专用场所由专人操作，操作前清洗、消毒手部，操作时佩戴口罩。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	不存在违法添加非食用物质行为。
	□是 □否
	□是 □否
	

	专间管理
	凉菜制作和水果切配在专间由专人操作，操作前使用紫外线灯进行空气消毒30分钟，使用消毒液对加工用具、操作台面、抹布等进行消毒；操作时专间室内温度应低于25℃。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	未经清洗消毒的瓜果、蔬菜等食品原料不得进入专间。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	凉菜制作和水果切配从改刀到食用时间不超过2个小时。
	□是 □否
	□是 □否
	

	食品添加剂使用管理
	食品添加剂使用管理符合专人采购、专人保管、专人领用、专人登记、专柜保存的要求。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品添加剂存放于固定的场所（或橱柜）并标识“食品添加剂”字样，盛装容器上标明食品添加剂名称。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	严格按照国家规定的范围和限量标准使用食品添加剂，使用食品添加剂采用精确的计量工具称量，并有记录。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	在自制食品中使用食品添加剂的，以师生易于辨识的方式进行公示。
	□是 □否
	□是 □否
	

	餐用具清洗消毒
	采用化学消毒的，至少3个专用水池；采用人工清洗热力消毒的，至少2个专用水池；水池有明显标识。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	餐具、饮具和盛放直接入口食品的容器使用前洗净、消毒，存放于密闭保洁柜（间）；保洁柜（间）内未存放其它物品。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	有餐具清洗消毒记录，记录及时准确。
	□是 □否
	□是 □否
	

	食品留样
	有专用的食品留样冰箱，标识明显并运转正常；有密闭专用留样容器；有留样标签。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	食品有留样并有留样记录，记录留样食品名称、留样量、留样时间、留样人员等。
	□是 □否
	□是 □否
	

	统一订餐
	统一为学生、教职工订餐时，选择持有在效期内《食品经营许可证》（或《餐饮服务许可证》），且许可证有标注“从事集体用餐配送”的餐饮服务提供者，同时对供餐单位的食品安全条件、供餐能力、运输车辆以及食品安全管理机构、人员配备和职责履行情况等进行实地考察，确保餐食安全。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	对订购的食品逐批进行查验，索取有关凭证，建立台账，做好记录，有相关记录资料。
	
	
	

	
	无订购冷荤凉菜、生食水产品和隔餐的剩余食品现象。
	□是 □否
	□是 □否
	

	
	集中供餐单位使用专用密闭容器及专用密闭式车辆运送产品；运输容器、车辆清洁，运输过程中食品保存温度不低于60℃。
	□是 □否
	□是 □否
	


备注：1、检查项目和检查内容可合理缺项。
      2、学校自查填写自查结果一栏，相关部门检查填写检查结果一栏，检查情况请在□上打√。


自查人员：                     联系电话：                  检查人员：                 陪同检查人员：           
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