附件1
[bookmark: _GoBack]重大活动餐饮服务提供者食品安全自查评价表（参考）
	项目
	序号
	检 查 内 容
	检查结果

	1.遵守
  许可
  情况
	1.1
	不得存在超范围经营。
	□符合；□不符合

	
	1.2
	许可证是否有效。
	□符合；□不符合

	
	1.3
	厨房环境、工艺布局是否改变（是否影响食品安全）。
	□符合；□不符合

	2.从业
  人员
  管理
	2.1
	人员是否取得有效健康证明。
	□符合；□不符合

	
	2.2
	当日是否晨检记录，患有碍病症的人员是否调离。
	□符合；□不符合

	
	2.3
	人员操作时是否穿戴工作衣帽，专间人员是否戴口罩。
	□符合；□不符合

	
	2.4
	人员接触直接入口食品之前是否洗手消毒。
	□符合；□不符合

	
	2.5
	人员是否留长指甲、涂指甲油，操作时戴戒指。
	□符合；□不符合

	3.环境
  卫生
  管理
	3.1
	厨房垃圾、食物残渣、污水、积垢、灰尘、蜘蛛网是否及时清理，保持卫生。
	□符合；□不符合

	
	3.2
	厨房防蝇防鼠设施（防鼠板、防鼠网、纱窗纱门、灭蝇灯等）是否无破损、正常运转。
	□符合；□不符合

	
	3.3
	厨房内有无老鼠、苍蝇、蟑螂等有害生物。
	□符合；□不符合

	
	3.4
	餐厨垃圾处理是否符合要求，处置流向是否记录。
	□符合；□不符合

	4.设施
  设备
  管理
	4.1
	消毒设施、保温及冷藏冷冻设施是否能正常运转。
	□符合；□不符合

	
	4.2
	食品加工、贮存、陈列等设施设备是否维护，清洁。
	□符合；□不符合

	
	4.3
	保温及冷藏冷冻设施是否清洗，温度显示是否正常。
	□符合；□不符合

	
	4.4
	接触直接入口食品的工用具、容器是否洗净消毒后使用。
	□符合；□不符合

	
	4.5
	接触食品的工用具、容器、包装等物品的材质是否合格。
	□符合；□不符合

	5.原辅
  材料
  管理
	5.1
	不得采购禁止生产经营的食品、食品添加剂、食品相关产品。
	□符合；□不符合

	
	5.2
	采购时是否查验并按要求索取供货者许可证和产品合格证明。
	□符合；□不符合

	
	5.3
	是否按要求记录采购的原辅材料并保存相关进货凭证。
	□符合；□不符合

	
	5.4
	采购的原辅材料包装标识、外观感官是否符合食品安全要求。
	□符合；□不符合

	6.食品
  库房
  管理
	6.1
	食品库房是否存放有毒物质，食品与非食品是否分开贮存。
	□符合；□不符合

	
	6.2
	不得使用不合格的容器、包装袋等盛装食品。
	□符合；□不符合

	
	6.3
	食品贮存是否遵循分类存放、有遮有盖、离地离墙、建标立卡、先进先出的原则。
	□符合；□不符合

	
	6.4
	检查库存食品，及时清理腐败变质或超期食品。
	□符合；□不符合

	
	6.5
	清理出的不合格食品是否及时处理，需暂存的在专门场所贮存并明确标识“不合格食品暂存区”字样。
	□符合；□不符合

	
	6.6
	食品添加剂是否专柜保管、上锁，标识“食品添加剂”字样。
	□符合；□不符合

	7.食品
  加工
  制作
  管理
	7.1
	不得加工制作禁止生产经营的食品。
	□符合；□不符合

	
	7.2
	不得添加非食用物质和滥用食品添加剂。
	□符合；□不符合

	
	7.3
	制作凉卤菜、裱花糕点、刺身是否在专间内进行。
	□符合；□不符合

	
	7.4
	专间是否符合“五专”要求（专门房间、专门人员、专用加工设备、专用冷藏设施及洗消设施），专间内无其他杂物。
	□符合；□不符合

	
	7.5
	加工过程中是否对待加工品进行检查，按规定处理异常物品。
	□符合；□不符合

	
	7.6
	粗加工的洗涤池是否混用，特别是海产品洗涤池是否专用。
	□符合；□不符合

	
	7.7
	生熟食品加工工用具（菜刀、菜墩）、容器是否分开，不混用。
	□符合；□不符合

	
	7.8
	糕点、现制饮料是否在专用场所加工。
	□符合；□不符合

	
	7.9
	食品加工烹饪温度是否合格。
	□符合；□不符合

	
	7.10
	熟食存放温度和时间是否符合要求，常温下存放时间超过2小时的熟食食用前是否经再加热。
	□符合；□不符合

	
	7.11
	再加热食品中心温度是否大于70℃。
	□符合；□不符合

	
	7.12
	不得使用隔夜剩菜剩饭。
	□符合；□不符合

	
	7.13
	冰箱内是否有生熟混存混放、清洁卫生差等现象。
	□符合；□不符合

	8.餐具
  清洗
  消毒
  管理
	8.1
	餐饮具清洗消毒设施是否正常运转，清洗消毒池是否与其他用途水池混用。
	□符合；□不符合

	
	8.2
	化学消毒的，消毒水有效氯浓度是否合格；热力消毒的，消毒过程温度时间是否合格。
	□符合；□不符合

	
	8.3
	抽查清洗消毒后的餐具，感官质量是否合格。
	□符合；□不符合

	
	8.4
	使用集中消毒服务单位供应的集中消毒餐饮具，是否索取供货方资质证明和每批消毒餐饮具消毒合格证明。
	□符合；□不符合

	9.其他
  管理
  事项
	9.1
	接办集体宴席、接待重大活动是否按要求留样。
	□符合；□不符合

	
	9.2
	中央厨房和集体用餐配送单位是否按要求在加工产品的包装或盛装容器标明相关内容。
	□符合；□不符合

	
	9.3
	餐厨垃圾处置是否符合要求。
	□符合；□不符合

	
	9.4
	发生食品安全事故或事件是否按规定及时报告、处置。
	□符合；□不符合

	
	9.5
	实施“阳光厨房”建设确保设备在线正常运行。
	□符合；□不符合

	
	9.6
	不得外购现制现售食品、散装熟肉制品。
	□符合；□不符合

	
	9.7
	不得使用监管部门食谱审定中认定不宜提供的食品及原料。
	□符合；□不符合

	备注
	自查项，符合项，不符合项。
处理措施：


检查人员：、             自查时间：    年  月  日            

注：1.自查由餐饮服务提供者负责人或食品安全管理人员组织进行并填写本表；
2.自查中不得弄虚作假，发现的不合格项目应当及时整改。


