中小学校餐饮食品安全综合评价表（试行）

	项目
	内容
	分值
	得分
	备注

	责任
管理
（11分）
	1.持有有效食品经营许可证；在食堂显著位置悬挂量化分级监督信息公示牌，所设内容完整，量化分级为A级(4分），B级（2分）,C级（0分）。食堂三年以上未发生食品安全事故。
	6
	
	

	
	2.建立食品安全管理组织机构及责任体系，明确校长是校园食堂食品安全第一责任人，设有专职食品安全管理员并持证上岗，与监管和主管部门签定责任书。
	3
	
	

	
	3.校长应每学期至少主持召开两次学校食品安全专门会议，并有会议记录，每月至少进行一次食品安全自查。
	1
	
	

	
	4.食品安全管理员进行日常食品安全检查每周不少于1次，检查有记录、整改有结果。
	1
	
	

	制度
管理
（9分）
	5.建立食品安全追溯制度。校园食堂原料采购、食用和库存等数据进行全链条监管，采购索证索票、进货查验和台账记录执行良好，且具可溯源性。
	3
	
	

	
	6.建立食品安全管理档案。档案内容包括监管部门的监督意见书、现场检查笔录和本单位食品安全检查记录，整改报告等。
	1
	
	

	
	7.建立人员教育培训制度及培训档案。内容包括食品安全知识培训计划、内容、记录和成绩等。定期对食堂管理人员和从业人员培训，每学期≧20小时。
	1
	
	

	
	8.建立人员健康管理制度。认真执行晨检制度并有记录。从业人员均持有健康合格证明。
	3
	
	

	
	9.健全完善食物中毒及突发事件应急预案。
	1
	
	

	设施
布局
（18分）
	10.食堂距暴露垃圾场(站)等污染源25米以上。
	3
	
	

	
	11.食品处理区设置专用的粗加工、切配、烹饪、备餐、餐具清洗消毒、贮存等场所。流程布局合理，并能有效防止交叉污染。
	2
	
	

	
	12.操作间入口处应设置有洗手、消毒、更衣设施的通过式预进间。设备设施运转良好能满足需要，“三防”设施齐全。
	2
	
	

	
	13.原料、半成品、成品加工工具、容器分开使用，标识明显。
	2
	
	

	
	14.按“色标管理”对食品用具实行“红、绿、蓝、”三色区分，分别为动物类食品红色、植物类食品绿色、水产品蓝色。
	2
	
	

	
	15.仓库内有足够数量货架，按要求分类存放，货物要离地、隔墙10公分以上。冷藏冷冻设施及通风、防潮、防鼠等设备设施正常运转。                                                                                                      
	3
	
	

	
	16.餐厨废弃物盛放容器采用密闭式或加盖，外观清洁；与有餐厨废弃物处理资质的单位签订餐厨废弃物处理协议；餐厨废弃物处理台账记录清晰完整可追溯。
	2
	
	

	
	17.餐用具清洗消毒有专用水池，消毒设施满足需要，且有明显标识。消毒后的餐用具应存放在密闭保洁柜内。
	2
	
	

	规范
操作
（23分）
	18.设有专用洗涮水池，消毒设施，设有足够的供用餐人员使用的洗涤设施。
	2
	
	

	
	19.从业人员操作时应穿戴工作衣帽、着装整洁，操作行为规范。
	1
	
	

	
	20.生熟食品分开存放，冷冻冷藏设施满足需要，标识清楚，避免交叉污染。
	2
	
	

	
	21.食品添加剂专人采购、专人领用、专人保管、专账登记、专柜存放等五专规定落实，不违规使用食品添加剂。
	2
	
	

	
	22.无违规制作凉菜或使用亚硝酸盐等行为。
	3
	
	

	
	23.加工间地面、天花板、灶台及加工器具、四周墙面整洁，下水道通畅，无卫生死角、异味。
	2
	
	

	
	24.加工后的食品应与半成品、原料分开存放。用于烹饪的调味料盛放器皿应每天清洁，使用后随即加盖，不得与地面或污垢接触；盛装食品的容器不得直接放置于地面。
	2
	
	

	
	25.每份留样食品至少125克，留样容器要密封标明日期，冷藏保存48小时以上，留样记录齐全,管理规范。
	2
	
	

	
	26.库房内食品、原辅料应分类存放，无杂物和有毒有害的物品。原辅料符合食品安全要求，有效期、标签、标识齐全。原料库专人保管，应建立入库、验货、出库台帐。
	2
	
	

	
	27.食品主原料实行定点采购制并索证，进货渠道正规（定点单位必须具有工商食品卫生管理部门核发的有效证件）。
	3
	
	

	
	28.不得采购三无食品或原料，不得存放过期、腐烂原料和有毒物品。
	2
	
	

	企业
资质
业绩
信誉
（21分）
	29.具有工商部门注册的餐饮企业法人营业执照。
	1
	
	

	
	30.公司连续近三年及以上承接学校食堂的。
	1
	
	

	
	31.经营期间学校受市教育局表彰者。
	1
	
	

	
	[bookmark: _GoBack]32.经营期间相关管理部门未接到投诉的，得3分；接到投诉1—3次（包含3次）的，得2分；接到投诉4—5次（包含5次）的，得1分；超过5次的，不得分。
	3
	
	

	
	33.满意度测评超80%的，得15分，超70%的，得10分，超60%的，得5分，不到60%不得分。
	15
	
	

	经营
管理
（10分）
	34.有健全的食堂管理制度和经营管理机构，服务人员配备科学合理，有等级厨师、专兼职营养师、配菜师、食品卫生专管员等。
	1
	
	

	
	35.成本核算确切、利润空间合理，有公示结算清单，财务管理制度规范。
	1
	
	

	
	36.饭菜优质足量、品种多样，定价合理，符合微利要求。
	1
	
	

	
	37.有健全的安全管理职责、措施，突发事件应急预案齐全，程序清楚，保障有力。
	1
	
	

	
	38.食堂及周边环境卫生保洁措施落实到位。
	1
	
	

	
	39.设备设施日常维护措施及相关责任落实到位。
	1
	
	

	
	40.制定有员工服务规范，工作人员遵守校规校纪，统一着装，服务态度良好。
	1
	
	

	
	41.从业人员必须取得健康证和培训合格证。患病从业人员不得上岗。
	1
	
	

	
	42.响应招标文件要求，经营权不私自转包，不委托他人经营。
	1
	
	

	
	43.公布投诉电话，有反应意见的多种渠道，有改进方案与反馈流程。
	1
	
	

	
社会
监督
（8分）
	44.建立校园食堂社会监督员制度。聘请社会监督员或成立有教工代表、学生家长代表参加的膳食管理委员会，对校园食堂食品安全进行群众监督并检举各种违法违规行为。
	3
	
	

	
	45. 实施校园食堂明厨亮灶建设，将食品加工操作间、洗消间等关键部位和重点环节，通过直观形式或视频传输等方式进行展示。实行“四D” “五常”“六T”“6S”等食堂规范管理模式。  
	5
	
	



得分：          分                                                                                        


说明：1.总分100分，90分以上优秀，80～90分良好，70分以上为合格。
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