
附表1 运营安全隐患自查自纠清单

食堂或服务商名称：         

负责人（签字）：                  联系方式： 

填报时间：  年  月  日

	序 号
	风险隐患点（源）
	措施对策
	计划整改完成时限
	备注

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


附表2  疫情防控（含诺如病毒防控）自查自纠清单

食堂或服务商名称：         

负责人（签字）：                   联系方式： 

  填报时间：  年  月  日

	序号
	疫情防控措施内容
	有
	无
	备注

	1
	场地消杀及登记表
	
	
	

	2
	职工测量体温登记表
	
	
	

	3
	疫情防控物资配备情况
	
	
	

	4
	返校前一周每日测量体温和新型冠状病毒感染相关临床症状观察等健康自测
	
	
	

	5
	有无发热干咳乏力咽痛等症状职工
	
	
	

	6
	有无患有传染性疾病急性期（如流感急性期、肺结核病活动期等）职工
	
	
	

	7
	有无类似诺如病症状职工
	
	
	


附表3 食品安全自查自纠检查清单

食堂或经营单位名称：        

负责人（签字）：                   联系方式： 

  填报时间：  年  月  日

	序号
	督查项目
	检查内容
	检查结果
	计划整改完成时限
	备注

	1
	落实责任制
	制定食品安全管理岗位及职责，明确人员、主要职责。
	□是 □否
	
	

	2
	
	每周组织召开安排食品安全工作，参加食品安全自查自纠检查。
	□是 □否
	
	

	3
	
	组织开展食品安全自查，并对自查发现的问题隐患及时整改到位。
	□是 □否
	
	

	4
	
	配备食品安全专职管理人员
	□是 □否
	
	

	5
	信息公示
	在经营场所醒目位置公示食品经营许可证、日常监督检查结果记录表、从业人员健康证明等。
	□是 □否
	
	

	6
	
	公示食品原料进货来源、供餐单位证照等信息。
	□是 □否
	
	

	7
	食品经营

许可
	依法取得食品经营许可证，食品经营许可证合法有效，实际经营地址、许可项目等事项与食品经营许可证一致。
	□是 □否
	
	

	8
	原料贮存
	冷冻(藏)设施正常运转，有正确显示设施内部温度的温度计或温度显示装置，设施内部温度符合规定。冷冻(藏)库使用防爆灯。
	□是 □否
	
	

	9
	
	设有存放食品添加剂的专柜(位)，并标注“食品添加剂”字样。食品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。
	□是 □否
	
	

	10
	原料采购
	未采购、贮存四季豆、鲜黄花菜、野生蘑菇、发芽土豆、三明治等高风险食品及原料。
	□是 □否
	
	

	11
	
	实行米面油、肉及肉制品等大宗食材公开招标、统一配送、集中定点采购，并签订供货协议。
	□是 □否
	
	

	12
	严禁采购

使用
	严禁采购、使用不符合规定要求的食材。
	□是 □否
	
	

	13
	原料检查
	食品具有正常的感官性状，无超过保质期、无腐败变质等异常情形。
	□是 □否
	
	

	14
	粗加工与

切配
	盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器、清洗水池分开，使用并有明显区分标识。
	□是 □否
	
	

	15
	加工制作
	未制售冷荤类食品、生食类食品、裱花蛋糕。
	□是 □否
	
	

	16
	
	严把食品加工制作关，加强食品加工制作、备餐、供餐全过程食品安全风险管控，食品必须烧熟煮透，防止食品腐败变质、交叉污染。
	□是 □否
	
	

	17
	工具容器
	盛放调味料的容器表面清洁，加盖存放。 
	□是 □否
	
	

	18
	
	原料、半成品、成品工用具分开使用，食品容器的外形有明显区分及标识。 
	□是 □否
	
	

	19
	添加剂管理
	未超范围、超限量使用食品添加剂，准确称量和记录有“最大使用量”规定的食品添加剂。 
	□是 □否
	
	

	20
	非法添加
	未采购、贮存、使用亚硝酸盐(包括亚硝酸钠、亚硝酸钾)。
	□是 □否
	
	

	21
	食品留样
	对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样，每个品种留样量不少于 125克，留样时间不得少于 48 小时，并有留样记录。
	□是 □否
	
	

	22
	人员卫生
	从事接触直接入口食品工作的从业人员，加工制作食品前对手部进行清洗消毒。进入备餐间、分装间应重新洗手并更换专用工作服。 
	□是 □否
	
	

	23
	清洗
	具有专用的餐用具清洗消毒水池，与食品原料、清洁用具及接触非直接入口食品的工具，容器清洗水池分开。
	□是 □否
	
	

	24
	消毒
	消毒设备能正常运转，消毒温度和时间符合相关要求。如配有含氨等消毒剂和水池等消毒设施设备，消毒液配制行为和消毒液浓度符合相关要求。
	□是 □否
	
	

	25
	餐具保洁
	消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中，并有明显区分标识。
	□是 □否
	
	

	26
	索证索票与台账登记
	采购食品原料索证索票、台账登记符合相关要求。
	□是 □否
	
	

	27
	
	采购畜禽肉类的，有动物产品检疫合格证明；采购猪肉的，有肉品品质检验合格证明。
	□是 □否
	
	

	28
	培训考核
	负责人、食品安全管理人员依法组织开展食品安全法律法规和预防食物中毒应知应会知识培训和学习。
	□是 □否
	
	




