
附件2

2020年秋季开学学校食品安全检查工作情况汇总表

填报单位（公章）：                                                   填报时间：2020年      月      日

填报人姓名：                                                        联系手机号码：                          

一、基本情况

辖区学校食堂     家，其中开展自查发现问题    家，整改到位    家；开展检查    家，检查发现问题    家，检查覆盖率    %。校外供餐单位    家，其中检查    家，检查发现问题    家，检查覆盖率    %。校内餐饮服务单位       家，其中检查    家，检查发现问题       家，检查覆盖率         %。校园周边餐饮服务单位      家，其中检查    家，检查发现问题    家，检查覆盖率    %。

二、检查情况

	序号
	检查

项目
	检查内容
	检查学校食堂
	校外供餐单位
	检查校内餐饮

服务单位
	检查校园周边

餐饮服务单位

	
	
	
	检查食

堂数
	发现问题食堂数
	检查单位数
	发现问题单位数
	检查单位数
	发现问题单位数
	检查单位数
	发现问题单位数

	一
	许可
管理
	1.食品经营许可证合法有效，经营场所、主体业态、经营项目等事项与食品经营许可证一致
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2.场所设置、布局与许可核定内容一致
	
	
	
	
	
	
	
	

	二
	信息
公示
	3.在经营场所醒目位置公示食品经营许可证
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4.监督检查结果记录表公示的时间、位置等符合要求
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5.在经营场所醒目位置公示量化等级标识
	
	
	
	
	
	
	
	

	三
	制度
管理
	6.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（落实食品安全主体责任，开学前开展食品安全自查自纠）
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7.制定食品安全事故处置方案
	
	
	
	
	
	
	
	

	四
	人员
管理
	8.主要负责人知晓食品安全责任，有食品安全管理人员
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.从事接触直接入口食品工作的从业人员持有有效的健康证明（全部从业人员均持有有效健康证明）
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10.具有从业人员食品安全培训记录
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11.从业人员穿戴清洁的工作衣帽，双手清洁，保持个人卫生
	
	
	
	
	
	
	
	

	五
	环境
卫生
	12.食品经营场所保持清洁、卫生，定期换气通风
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	13.烹饪场所配置排风设备，定期清洁
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	14.用水符合生活饮用水卫生标准
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	15.卫生间保持清洁、卫生，定期清理
	
	
	
	
	
	
	
	

	六
	原料
控制
	16.查验供货者的许可证和食品出厂检验合格证或其他合格证明，企业如实记录有关信息并保存相关凭证
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	17.原料外包装标识符合要求，按照外包装标识的条件和要求规范贮存，并定期检查，及时清理变质或者超过保质期的食品原料（重点检查库存和已开封的食品原料）
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	18.食品添加剂由专人负责保管、领用、登记，并有相关记录
	
	
	
	
	
	
	
	

	七
	加工
制作
	19.食品原料、半成品与成品在盛放、贮存时相互分开
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	20.食品粗加工、切配、烹饪过程符合规范，保证食物烧熟煮透，生熟分开。熟食加工的中心温度达到70℃
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	21.制作食品的设施设备及加工工具、容器等具有显著标识，按标识区分使用（分开存放和使用接触生熟食品的工具用具）
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	22.专间内由明确的专人进行操作，使用专用的加工工具
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	23.在专间或专用操作场所加工供应相应的品种
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	24.食品留样符合规范
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	25.中央厨房、集体用餐配送单位配送食品的标识、储存、运输等符合要求
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	26.有毒有害物质不得与食品一同贮存、运输
	
	
	
	
	
	
	
	

	八
	设施设备维护
	27.专间内配备专用消毒（含空气消毒）、冷藏、冷冻、空调等设施，设施运转正常
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	28.食品处理区配备运转正常的洗手消毒设施
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	29.食品处理区配备带盖的餐厨废弃物存放容器
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	30.食品加工、贮存、陈列等设施设备运转正常，并保持清洁
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	31.维护设施与排水设施运转正常
	
	
	
	
	
	
	
	

	九
	餐饮具消毒
	32.集中消毒餐具、饮具的采购符合要求
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	33.具有餐具、饮具清洗、消毒、保洁设备设施，并运转正常
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	34.餐具、饮具和盛放直接入口食品的容器用后洗净、消毒，炊具、用具用后洗净，保持清洁
	
	
	
	
	
	
	
	


三、违法违规案件查处情况

市场监管部门监督抽检食品     批次，检出问题食品    批次。约谈责任人      人、下达责令整改通知书     份、立案查处案件      件、没收问题食品      公斤、罚没金额     万元、吊销许可证       张、取缔无证经营     家。涉嫌犯罪，移送司法机关案件      起。
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