附件2

奉化区校园食品安全自查表

单位名称（盖章）：                填表人：
	项  目
	内   容
	检查情况
	整改期限

	食品经
营许可
	是否持有许可证
	
	

	
	是否超过有效期
	
	

	
	是否超范围经营（白宰鸡、白切肉、蟹糊等）
	
	

	
	许可证上法人代表等信息与实际经营情况是否一致
	
	

	食品安
全管理
	是否建立食品安全管理制度，并上墙
	
	

	
	是否配备食品安全管理员
	
	

	
	食品安全管理员证书是否有效，并上墙
	
	

	
	是否每周自查至少一次，并有记录
	
	

	
	是否按要求做好食品安全台账记录
	
	

	食品原料采购
	是否统一配送或者定点采购，查看采购合同或协议 
	
	

	
	是否能提供供货商资质（营业执照等）
	
	

	
	是否建立采购进货台账 
	
	

	
	是否能提供采购单据或送货单
	
	

	
	是否有超过保质期、腐败变质等不符合要求的食品，是否采购熟食（烤麸、馒头等）
	
	

	加工制作过程
	学校食堂是否有供应四季豆、鲜黄花菜、乌狼鲞、发芽土豆等有危险的食品
	
	

	
	是否按要求留样，每样食品125克以上，留足48小时，并有留样记录
	
	

	
	是否有生熟混放情况
	
	

	
	加工用具、容器是否明显区分，是否定点放置，是否实施色标管理，是否执行五常管理。
	
	

	备餐(分餐）过程
	工作人员是否二次更衣
	
	

	
	成品饭菜进入备菜间之前是否完成紫外线消毒
	
	

	
	成品饭菜是否及时放入备（分）餐间
	
	

	
	备(分)餐间室温超过25℃是否开启空调
	
	

	
	备餐时间是否超过2小时（电子保温箱60℃以上保存除外）
	
	

	
	分餐后的盒饭是否在备（分）餐间备餐
	
	

	餐饮具
消毒
	是否配备餐具、饮具消毒设备设施
	
	

	
	设施设备是否正常运转、使用，并记录
	
	

	
	是否使用符合国家标准和卫生规范的洗涤剂和消毒剂
	
	

	从业人
员健康
	所有食堂从业人员（临时帮工）是否能够出示有效的健康证明
	
	

	
	从业人员是否进行晨检，并有记录
	
	

	场所
环境
	是否有从业人员吸烟，地面是否有烟蒂
	
	

	
	是否及时处理餐厨剩余物、垃圾等，地面是否整洁，排水是否通畅吗，是否有异味
	
	

	
	后厨是否落实除四害工作，查看现场和记录
	
	

	送餐
过程
	配送车辆是否配送过有毒有害食品
	
	

	
	是否能提供配送车辆、配送箱清洁记录证明
	
	

	
	配送容器是否标注食用时限
	
	

	饮用水
管理
	桶装水采购索证是否齐全，饮水机是否按要求定期清洗、消毒
	
	

	
	直饮水、烧开水、净水器等饮用水设施设备是否索取有效涉水产品卫生许可批件
	
	

	
	是否定期更换直饮水、净水器设备滤芯
	
	

	
	是否定期对饮用水进行送检
	
	

	校（园）长陪餐
	是否制定陪餐制度，并上墙
	
	

	
	是否做好陪餐记录
	
	


单位法人代表签名：
      年   月   日
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