山东省学校食堂食品安全检查办法
（征求意见稿）

第一章  总则
第一条  为规范学校食堂食品安全监督检查，保障学生集中用餐食品安全，根据《中华人民共和国食品安全法》等法律、法规、规章，结合本省实际，制定本办法。
第二条  本办法适用于全省范围内学校、托幼机构食堂和为学生供餐的集体用餐配送单位（以下统称学校食堂）食品安全自查以及管理、监管部门的监督检查工作。
第三条  学校食堂食品安全按照“学校具体管理，政府属地管理，部门监督管理”的要求，落实学校主体责任、教育部门管理责任、食品安全监督管理部门监管责任。
[bookmark: _GoBack]第四条  学校食堂食品安全检查方式，包括每周自查、季度检查、飞行检查、督导检查（简称“四查”）。学校负责每周自查，食品安全监督管理部门开展季度检查、飞行检查、督导检查，教育部门开展飞行检查、督导检查。
第五条  季度检查、飞行检查、督导检查，应当列入各级食品安全监督管理部门和教育部门年度计划，明确监管频次、监管重点和责任人。

第二章 学校自查
第六条  学校食品安全实行校长（或园长，下同）负责制。
第七条  学校（含校外供餐单位）应当建立学校食堂每周自查制度，按照《学校食堂食品安全自查表》（可按实际情况修改相关内容），学生在校期间每周开展自查，并留存检查表。接受教育行政部门和食品安全监督管理部门监督检查。
第八条  对采用自营方式供餐的学校食堂，自查内容包括许可管理、信息公示、制度管理、人员管理、环境卫生、原料控制、加工制作过程、设施设备及维护、餐饮具清洗消毒、营养健康、问题整改落实等。
每学期开学前，学校应当对食堂末梢端取水（含自备水源）开展检测，并留存水质检测合格报告。
第九条  对引入社会力量承包或者委托经营食堂供餐的，学校每周自查时还应当检查承包方或受委托经营方依法取得食品经营许可情况，承担食品安全管理责任情况等。检查发现学校食堂管理中出现较大食品安全隐患的，学校应当及时提出整改意见并监督落实到位，必要时更换承包方或受委托经营方。
第十条  学校应当建立学校食堂食品安全管理档案，自查表和监管部门检查表应当归档管理，以备检查。
第十一条  自查和监督检查情况应当在食堂餐厅醒目位置或学校网站公布。
第十二条  自查发现食品安全事故潜在风险的应当及时报告所在地食品安全监督管理部门和教育部门，及时整改到位，并作好记录。
第十三条  发现疑似食物中毒等食品安全事故时，应主动报告，积极配合相关部门开展调查处置，有关单位和个人不得对食品安全事故隐瞒、谎报、缓报，不得隐匿、伪造、毁灭有关证据。

第三章 监督检查
第十四条  属地市场监管部门应建立辖区内学校食堂名单（含校外供餐单位），并实行动态管理，确保将学校集中用餐全部纳入监管。
第十五条  学校食堂食品安全监管严格落实“四有两责”，县级食品安全监督管理部门应当明确学校食堂食品安全监管责任机构和监管人员，监管机构和监管人员名单在学校食堂醒目位置公布，接受社会监督。
第十六条  监督检查包括季度检查、飞行检查、督导检查。食品安全监督管理部门监督检查使用《学校食堂食品安全监督检查表》。教育部门检查可参照《学校食堂食品安全自查表》制定检查表，也可根据具体情况制定检查表。如需打分，可增加赋分栏。监督检查采取“四不两直”方式进行。
第十七条  食品安全监督管理部门对学校食堂食品安全的日常监督检查实施季度检查制度，每季度全覆盖检查1次。
第十八条  省、市、县（市、区）食品安全监督管理部门、教育部门根据监管实际，适时单独或联合对学校食堂食品安全开展飞行检查。
第十九条  上级食品安全监督管理部门应当定期对下级部门学校食堂食品安全工作开展督导检查，督查重点包括下级部门的工作情况和学校食堂食品安全情况等，督查内容包括监管部门监管责任、学校主体责任落实情况及学校食堂食品安全管理情况等，每年不少于1次。
第二十条  食品安全监督管理部门和教育部门每学期应当联合对本行政区域内学校食堂开展食品安全督导检查，督促指导学校落实食品安全责任。
第二十一条  监督检查时可同时对学校食堂食品安全管理人员进行抽查考核。
第二十二条  对学校引入社会力量承包或者委托经营食堂供餐的，及从供餐单位订餐的，还应检查相关合同、经营资质及日常食品安全管理情况等。
第二十三条  监督检查记录一式两份，分别由学校和检查部门留存。
第二十四条  被检查学校的负责人应当对食品安全监督管理部门监督检查结果进行确认，并在记录上签字；拒绝签字的，监管人员应当在检查记录中注明。
第二十五条  食品安全监督管理部门应加强对校外供餐单位监督管理，实行黑名单制度。市、县级食品安全监督管理部门于每年12月底前向同级教育行政部门通报辖区内供餐单位年度食品安全监督检查情况。纳入黑名单的供餐单位1年内不得配送任何学校。
第二十六条  按照属地监管原则，食品安全监督管理部门对统一配送或定点采购的学校大宗食品每年实施1次全覆盖抽样检测;对辖区内学校食堂自行采购的蔬菜等食用农产品原料，每季度开展1次全面抽样检测。抽检不合格的，要及时通报教育行政部门，按照合同约定将相关配送或供货单位纳入“黑名单”，建立退出机制，其中，不合格的大宗食品，2年内不得进入采购平台，不合格的自采食用农产品，辖区内所有学校1个学期内禁止采购。
第二十七条  学校发生食品安全事故或疑似食品安全事故的，属地市场监管部门应当在接报后第一时间到现场检查，按要求开展核查处置，并按规定进行报告。

第四章  结果运用
第二十八条  监督检查结果应当及时纳入学校食堂食品安全信用档案。
第二十九条  食品安全监督管理部门和教育部门根据检查结果，可依法采取限期整改、约谈负责人、社会公示和行政处罚等措施。对连续3次自查未发现任何问题而监督检查中发现明显问题的，从严查处。
第三十条  飞行检查、督导检查中发现存在食品安全事故潜在风险的，应当通报属地监管部门，属地监管部门应当监督整改到位；发现属地监管部门不作为等情况，依法进行处理。
第三十一条  监督检查应当严格遵守检查程序，检查人员应当严守工作纪律和廉政纪律。

第五章  附 则
第三十二条  本办法自2021年 月 日起施行，有效期至20 年 月 日 。
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附件1
学校食堂食品安全自查表
名  称：                         地    址：                        
负责人：                         联系电话：                        
	检查项目
	检查内容
	检查结果

	一、许可管理
	《食品经营许可证》合法有效，负责人为学校校长或法人代表，经营场所、主体业态、经营项目等事项与食品经营许可证一致。
	□是 □否

	二、信息公示
	在经营场所醒目位置公示食品经营许可证。
	□是 □否

	
	监督检查结果记录表公示的时间、位置等符合要求。
	□是 □否

	
	在经营场所醒目位置公示量化等级标识（等级为良好、B级以上）、健康证明。
	□是 □否

	三、制度管理
	落实校长（园长）负责制、陪餐制，成立膳食委员会，建立从业人员健康管理和培训、食品安全自查、进货查验记录、食品召回等食品安全管理制度。
	□是 □否

	
	制定食堂财务管理办法，规范学校食堂收支行为和会计核算工作。
	□是 □否

	
	制定食品安全事故处置方案，处置方案具有可操作性，相关人员熟悉方案内容。
	□是 □否

	四、人员管理
	主要负责人知晓食品安全责任，有食品安全管理人员。
	□是 □否

	
	从事接触直接入口食品工作的从业人员持有有效的健康证明；并按相关要求进行岗前检查。
	□是 □否

	
	具有从业人员食品安全培训记录。
	□是 □否

	
	从业人员穿戴清洁的工作衣帽，双手清洁，保持个人卫生，不佩戴首饰，不在食堂内从事与餐饮服务工作无关的行为。
	□是 □否

	五、环境卫生
	功能间室、区域布局齐备，流程布局符合要求。食品处理区应按照原料进入—原料加工制作—半成品加工制作—成品供应的流程合理布局，避免交叉污染。
	□是 □否

	
	食品经营场所保持清洁、卫生，有防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施。
	□是 □否

	
	烹饪场所配置排风设备，定期清洁。
	□是 □否

	
	用水符合国家规定的生活饮用水卫生标准。每学期开学前，应当对食堂末梢端取水（含自备水源）开展检测，并留存水质检测合格报告。
	□是 □否

	
	更衣场所、卫生间保持清洁、卫生，定期清理。
	□是 □否

	六、原料控制（含食品添加剂）
	米、面、油、水（海）产品、生鲜肉、蛋类、豆制品、调味品等大宗食品应统一配送或定点采购。
	□是 □否

	
	查验供货者的许可证和食品出厂检验合格证或其他合格证明，学校食堂应建立出入库记录，如实记录有关信息并保存相关凭证。
	□是 □否

	
	食品贮存符合要求，做到通风换气、分区分架分类、离墙离地存放；原料外包装标识符合要求，按照外包装标识的条件和要求规范贮存，并定期检查，及时清理变质或者超过保质期的食品。
	□是 □否

	
	学校食堂禁止采购、使用的食品、食品添加剂、食品相关产品；中小学、幼儿园食堂未制售冷荤类食品、生食类食品、裱花蛋糕，未加工制作四季豆、发芽土豆等高风险食品。
	□是 □否

	
	食品添加剂由专人负责保管、领用、登记，并有相关记录。
	□是 □否

	七、加工制作
过程
	食品原料、半成品与成品在盛放、贮存时相互分开。
	□是 □否

	
	制作食品的设施设备及加工工具、容器等具有显著标识，按标识区分使用。
	□是 □否

	
	专间内由明确的专人进行操作，使用专用的加工工具。
	□是 □否

	
	食品留样符合规范。留样容器专用密闭，并经清洗消毒，在专用冷藏设备中冷藏存放48小时以上，标注食品名称、留样时间等。每个品种的留样量不少于125g。由专人管理留样食品、记录留样情况。
	□是 □否

	
	集体用餐配送单位配送食品的标识、储存、运输等符合要求。*
	□是 □否

	
	有毒有害物质不得与食品一同贮存、运输。
	□是 □否

	
	设置专门的备餐间或者专用操作区，制定并在显著位置公示人员操作规范。
	□是 □否

	八、设施设备
及维护
	专间内配备专用的消毒（含空气消毒）、冷藏、冷冻、空调等设施，设施运转正常。
	□是 □否

	
	食品处理区配备运转正常的洗手消毒设施。
	□是 □否

	
	食品处理区配备带盖的餐厨废弃物存放容器。
	□是 □否

	
	食品留样应配备专用冷藏设施设备。
	□是 □否

	
	食品加工、贮存、陈列、保洁等设施设备运转正常，并保持清洁。
	□是 □否

	
	“明厨亮灶”相关设施设备正常使用。
	□是 □否

	九、餐饮具
清洗消毒
	具有餐具、饮具的清洗、消毒、保洁设备设施，并运转正常。
	□是 □否

	
	餐具、饮具和盛放直接入口食品的容器用后洗净、消毒，炊具、用具用后洗净，保持清洁。
	□是 □否

	十、营养健康
	开展“减油、减盐、减糖”行动，提供健康营养的餐食。有专（兼）职营养师，根据用餐人数合理加工食品；每周公示带量食谱，带量食谱定期更换。
	□是 □否

	
	建立食品安全与营养健康宣传阵地，开展文明用餐、厉行节约反对浪费宣传教育，落实分餐制要求。开展光盘行动，减少浪费。
	□是 □否

	十一、对承包方或受委托经营方管理**
	学校食堂的承包方或受委托经营方依法取得食品经营许可，建立健全并落实食品安全管理制度、食品安全管理机构、专职食品安全管理人员，与学校签订合同。
	□是 □否

	十二、对供餐单位管理***
	学校与供餐单位签订供餐合同（或者协议），明确双方食品安全与营养健康的权利和义务。
	□是 □否

	
	应按照外购食品管理要求，定期检查供餐单位食品安全管理制度落实、重点环节控制等情况，并对外购食品随机进行外观查验和必要检验，并在供餐合同（或者协议）中明确约定不合格食品的处理方式。
	□是 □否

	
	原则上采取在供餐单位分餐后配送的形式，确需现场分餐的，应当建立分餐管理制度，保障分餐环境卫生整洁。
	□是 □否

	十三、问题整改落实
	落实监管部门季度检查、飞行检查、督导检查中发现的问题并整改，整改情况上报属地市场监管部门和教育部门。
	□是 □否

	本次检查发现问题
	
	

	上次检查发现问题整改情况
	
	□已整改 
□未整改


*仅供餐单位检查此项，学校食堂不检查此项。
**仅承包或者委托经营的学校检查此项。
***对供餐单位供餐的学校只检查此项，其他方式供餐的学校不检查此项。

检查人（签字）：                         检查时间：            


附件2
学校食堂食品安全监督检查表
名  称：                         地    址：                        
负责人：                         联系电话：                        
	检查项目
	检查内容
	检查结果

	一、许可管理
	食品经营许可证合法有效，经营场所、主体业态、经营项目等事项与食品经营许可证一致。
	□是 □否

	二、信息公示
	在经营场所醒目位置公示食品经营许可证。
	□是 □否

	
	监督检查结果记录表公示的时间、位置等符合要求。
	□是 □否

	
	在经营场所醒目位置公示量化等级标识、健康证明。
	□是 □否

	三、制度管理
	落实校长（园长）负责制，建立从业人员健康管理和培训、食品安全自查、进货查验记录、食品召回等食品安全管理制度。
	□是 □否

	
	制定食品安全事故处置方案，处置方案具有可操作性，相关人员熟悉方案内容。
	□是 □否

	四、人员管理
	主要负责人知晓食品安全责任，有食品安全管理人员。
	□是 □否

	
	从事接触直接入口食品工作的从业人员持有有效的健康证明。
	□是 □否

	
	具有从业人员食品安全培训记录。
	□是 □否

	
	从业人员穿戴清洁的工作衣帽，双手清洁，保持个人卫生，不佩戴首饰，不在食堂内从事与餐饮服务工作无关的行为。
	□是 □否

	五、环境卫生
	食品经营场所保持清洁、卫生，有防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施。
	□是 □否

	
	烹饪场所配置排风设备，定期清洁。
	□是 □否

	
	用水符合国家规定的生活饮用水卫生标准。每学期开学前，应当对食堂末梢端取水（含自备水源）开展检测，并留存水质检测合格报告。
	□是 □否

	
	卫生间保持清洁、卫生，定期清理。
	□是 □否

	六、原料控制（含食品添加剂）
	查验供货者的许可证和食品出厂检验合格证或其他合格证明，如实记录有关信息并保存相关凭证。
	□是 □否

	
	食品贮存符合要求，做到通风换气、分区分架分类、离墙离地存放；原料外包装标识符合要求，按照外包装标识的条件和要求规范贮存，并定期检查，及时清理变质或者超过保质期的食品。
	□是 □否

	
	学校食堂禁止采购、使用的食品、食品添加剂、食品相关产品；中小学、幼儿园食堂未制售冷荤类食品、生食类食品、裱花蛋糕，未加工制作四季豆、发芽土豆等高风险食品。
	□是 □否

	
	食品添加剂由专人负责保管、领用、登记，并有相关记录。
	□是 □否

	七、加工制作
过程
	食品原料、半成品与成品在盛放、贮存时相互分开。
	□是 □否

	
	制作食品的设施设备及加工工具、容器等具有显著标识，按标识区分使用。
	□是 □否

	
	专间内由明确的专人进行操作，使用专用的加工工具。
	□是 □否

	
	食品留样符合规范。留样容器专用密闭，并经清洗消毒，在专用冷藏设备中冷藏存放48小时以上，标注食品名称、留样时间等。每个品种的留样量不少于125g。由专人管理留样食品、记录留样情况。
	□是 □否

	
	集体用餐配送单位配送食品的标识、储存、运输等符合要求。*
	□是 □否

	
	有毒有害物质不得与食品一同贮存、运输。
	□是 □否

	
	设置专门的备餐间或者专用操作区，制定并在显著位置公示人员操作规范。
	□是 □否

	八、设施设备
及维护
	专间内配备专用的消毒（含空气消毒）、冷藏、冷冻、空调等设施，设施运转正常。
	□是 □否

	
	食品处理区配备运转正常的洗手消毒设施。
	□是 □否

	
	食品处理区配备带盖的餐厨废弃物存放容器。
	□是 □否

	
	食品留样应配备专用冷藏设施设备。
	□是 □否

	
	食品加工、贮存、陈列等设施设备运转正常，并保持清洁。
	□是 □否

	九、餐饮具
清洗消毒
	具有餐具、饮具的清洗、消毒、保洁设备设施，并运转正常。
	□是 □否

	
	餐具、饮具和盛放直接入口食品的容器用后洗净、消毒，炊具、用具用后洗净，保持清洁。
	□是 □否

	检查发现问题
	
	

	上次检查发现问题整改情况
	
	□已整改 
□未整改


*仅供餐单位检查此项，学校食堂不检查此项。
检查人（签字）：                         检查时间：            
