
	安全月评比活动食堂重点检查安排

	序号
	检查内容
	检查方式
	检查要求
	评比分值（分）
	检查时间

	1
	食堂内外环境卫生
	现场查看
	干净、整洁
	20
	

	2
	工作人员个人卫生
	现场查看
	达到卫生“五四”制规范要求，更衣间整洁，个人用品不乱摆放
	10
	

	3
	餐具用具消毒检查
	现场查看，查阅记录
	餐盘全部实行高温蒸汽消毒，清洗干净，保洁规范
	20
	

	4
	食品采购验收、登记索证检查
	查阅资料记录
	索证齐全，记录完整
	20
	

	5
	食品留样检查
	现场查看，查阅记录
	留齐品种，留足分量，记录完整
	10
	

	6
	剩菜剩饭管理检查
	查阅资料记录
	按规范处理，记录完整
	10
	

	7
	添加剂使用规范管理检查
	现场查看，查阅记录
	专店采购、专柜存放、专人负责、专用工具、专用台账
	10
	

	8
	员工登记档案及健康证检查
	查阅资料记录
	按时上报员工登记表、按时办齐员工健康证并复印上交中心，是否办理保险等。
	20
	

	9
	库房管理和食品贮存检查
	现场查看，查阅记录
	库房管理规范，记录完整，达到“五四”制规范要求
	10
	

	10
	安全检查（用电、机械设备操作等）
	现场查看，查阅记录
	有值班安全记录、有机械设备操作规程
	20
	

	11
	禁止出售高危食品检查
	现场查看
	禁止出售发芽土豆、四季豆、野生菌、水发食品、黄豆浆、扁豆、猪肝、烧烤红肠、烤肠、油炸食品、泡椒凤爪、自制有色饮料和三无食品。豆类食品必须加工烹制熟透，莲花白要漂洗或露放足够时间，
	20
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