校园食品安全排查整治专项行动检查表

单位名称（盖章）：                 检查负责人（签字）：

单位地址：                         联系电话：

检查时间：  年  月  日         检查问题整改负责人（签字）：
	检查项目
	序号
	检查内容与要求
	检查结果
	问题整改情况

	制度管理
	1
	是否超过有效期限
	□是□否
	

	
	2
	是否存在转让、涂改、出借、倒卖、出租许可证等行为
	□是□否
	

	
	3
	是否擅自改变许可类别、备注项目
	□是□否
	

	
	4
	是否擅自改变经营地址
	□是□否
	

	
	5
	是否在醒目位置悬挂食品经营许可证及公示量化等级标识
	□是□否
	

	
	6
	监督检查结果记录表公示的时间、位置是否符合要求
	□是□否
	

	
	7
	是否建立从业人员健康管理、食品安全自查、进货查验记录、食品召回等食品安全管理制度
	□是□否
	

	
	8
	是否制定食品安全事故处置方案
	□是□否
	

	
	9
	落实关于餐饮环节进口冷链食品安全相关规定情况
	□是□否
	

	
	10
	落实关于餐饮环节制止餐饮浪费行为相关规定情况
	□是□否
	

	
	11
	落实关于餐饮环节“长江禁捕”相关规定情况
	□是□否
	

	
	12
	落实关于餐饮环节禁食野生动物相关规定情况
	□是□否
	

	
	13
	落实关于餐饮环节塑料污染治理相关规定情况
	□是□否
	

	
	14
	中小学、幼儿园食堂不得采购、贮存四季豆、鲜黄花菜、野生蘑菇、发芽土豆等高风险食品原料。不得采购、贮存、使用亚硝酸盐。
	□是□否
	

	
	15
	落实关于餐饮环节禁止使用罂粟壳相关规定情况
	□是□否
	

	制度管理
	16
	是否制定《食品安全总监职责》《食品安全员守则》《食品安全日管控、周排查、月调度管理制度》
	□是□否
	

	
	17
	是否开展日管控、周排查、月调度工作，记录是否完整。
	□是□否
	

	人员管理
	18
	是否设立食品安全管理机构;是否配备食品安全总监或食品安全员
	□是□否
	

	
	19
	是否聘用禁聘人员从事食品安全管理
	□是□否
	

	
	20
	从业人员中是否存在无健康证明的人员
	□是□否
	

	
	21
	是否安排患有有碍食品安全疾病的人员从事接触直接入口食品工作
	□是□否
	

	
	22
	是否执行晨检制度
	□是□否
	

	
	23
	从业人员个人卫生是否符合要求
	□是□否
	

	
	24
	是否定期对从业人员进行培训考核，食品安全总监或食品安全员的培训考核档案是否完整。
	□是□否
	

	场所环境
	25
	场所布局是否符合许可要求
	□是□否
	

	
	26
	公共场所是否清洁卫生、是否受到有毒有害气体和物质污染
	□是□否
	

	
	27
	专间区域是否符合要求
	□是□否
	

	
	28
	专用区域是否符合要求
	□是□否
	

	
	29
	地面与排水是否符合要求
	□是□否
	

	
	30
	墙壁与门窗是否符合要求
	□是□否
	

	
	31
	屋顶与天花板是否符合要求
	□是□否
	

	
	32
	卫生间是否保持清洁、卫生，并定期清理
	□是□否
	

	
	33
	更衣场所是否符合要求
	□是□否
	

	
	34
	餐厨废弃物处置是否符合要求
	□是□否
	

	
	35
	用水符合生活饮用水卫生标准
	□是□否
	

	设施设备

设施设备
	36
	专间设施是否符合要求
	□是□否
	

	
	37
	洗手消毒设施是否符合要求
	□是□否
	

	
	38
	供水设施是否符合要求
	□是□否
	

	
	39
	通风排烟设施是否符合要求
	□是□否
	

	
	40
	清洗、消毒、保洁设施是否符合要求。
	□是□否
	

	
	41
	防尘、防鼠、防虫害设施是否符合要求
	□是□否
	

	
	42
	采光照明设施是否符合要求 
	□是□否
	

	
	43
	设备、工具和容器是否符合要求 
	□是□否
	

	
	44
	场所及设施设备管理是否符合要求
	□是□否
	

	
	45
	废弃物暂存设施是否符合要求
	□是□否
	

	采购贮存
	46
	是否采购了禁止经营的食品
	□是□否
	

	
	47
	是否符合索证索票、查验记录要求
	□是□否
	

	
	48
	贮存是否符合要求
	□是□否
	

	
	49
	是否开展定期检查与清理
	□是□否
	

	加工制作
	50
	粗加工与切配是否符合要求
	□是□否
	

	
	51
	烹饪过程是否符合要求
	□是□否
	

	
	52
	备餐及供餐是否符合要求。
	□是□否
	

	
	53
	凉菜配制、裱花操作是否符合要求
	□是□否
	

	
	54
	生食海产品加工是否符合要求
	□是□否
	

	
	55
	现榨饮料及水果拼盘制作是否符合要求
	□是□否
	

	
	56
	面点制作是否符合要求
	□是□否
	

	
	57
	烧烤加工是否符合要求
	□是□否
	

	
	58
	食品再加热是否符合要求
	□是□否
	

	
	59
	食品留样是否符合要求
	□是□否
	

	清洗消毒
	60
	清洗是否符合要求
	□是□否
	

	
	61
	消毒是否符合要求
	□是□否
	

	
	62
	保洁是否符合要求
	□是□否
	

	
	63
	集中消毒的餐饮具是否具有消毒合格凭证。具有餐饮具的清洗、消毒、保洁设备设施，并运转正常
	□是□否
	

	食品添加剂
	64
	是否符合相关要求
	□是□否
	

	
	65
	是否符合相关备案和公示要求
	□是□否
	

	
	66
	是否存在超范围、超剂量使用现象
	□是□否
	

	检验运输
	67
	检验是否符合要求
	□是□否
	

	
	68
	标识、包装是否符合要求
	□是□否
	

	
	69
	储存、运输是否符合要求
	□是□否
	

	鼠类等有害生物防治
	70
	将防鼠工作纳入食品安全日管控、周排查、月调度制度，落实《安徽省集中用餐单位食堂防鼠八项措施》要求，建立日管控清单，做到一日二查。

建立有害生物防治制度，包含人员培训、杀虫剂或杀鼠剂使用规范等操作手册。能够出具有害生物杀灭记录。
	□是□否
	

	
	71
	所有管道与外界或天花板连接处封闭，所有管、线穿越而产生的孔洞无明显缝隙。

人员、货物进出通道设有防鼠板等防鼠设施且完好，门的缝隙小于6mm，防鼠板高度不低于60cm。

餐饮服务场所内布置有粘鼠板、捕鼠笼、机械式捕鼠器等装置，不使用有毒有害等杀鼠剂。

排水管道出水口安装的篦子宜使用金属材料制成，篦子缝隙间距或网眼小于10mm。
	□是□否
	

	
	72
	食品库房、食品贮存或卫生死角等区域、运输工具、货物包装无有害生物活动迹象（如鼠粪、鼠咬痕等鼠迹，蟑尸、蟑粪、卵鞘等蟑迹）。

存放杀鼠剂的区域与食品处理区和就餐场所分开，由专人负责管理。食堂外有食饵站等灭鼠设施。
	□是□否
	

	集体用餐配送单位供餐
	73
	快检、设备和设施配备使用符合要求
	□是□否
	

	
	74
	各类接触食品的包装材料应符合国家有关食品安全标准和规定的要求
	□是□否
	

	
	75
	配送的食品容器标识标签符合要求
	□是□否
	

	
	76
	食品配送的温度、运输食品盛装的容器、运输车辆的消毒保洁与密闭符合要求
	□是□否
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