学校食堂食品安全自查表

单位名称：　上海市普陀区梅陇实验中学　  自查时间：　2026　年　8　月　22　日
	检查
内容
	检查项目
	是否
符合
	未检查
	不适用

	1．许可管理
	1.1按照有效《食品经营许可证》载明的经营地址、经营业态类别、经营项目加工供应食品。
	√
	
	

	
	1.2食品经营许可证和量化等级公示牌悬挂或摆放醒目处。
	√
	
	

	
	1.3核定的加工经营场所面积、布局流程和使用功能等生产经营条件未发生变化。
	√
	
	

	2、主体责任
	2.1将食品安全工作纳入学校年度重点工作任务，建立食品安全校长（园长）负责制
	√
	
	

	
	2.2是否配备由学校分管食品安全的校领导（园长）担任的食品安全总监
	√
	
	

	
	2.3是否配备1名以上由学校负责食品安全工作人员担任的食品安全员（承包经营或者被委托经营的，学校食堂承包经营单位或者被委托经营单位均应当配备食品安全员。）
	√
	
	

	
	2.4结合实际，明确校长（园长）、食品安全总监、食品安全员的岗位职责，细化制定《食品安全总监职责》《食品安全员守则》。
	√
	
	

	
	2.5制定食品安全风险管控清单，完善内部管理制度
	√
	
	

	
	2.6落实日管控、周排查、月调度管理要求，并要做好相应记录存档备查
	√
	
	

	3．人员管理
	3.1按规定配有专职或兼职食品安全管理人员，未聘用禁聘人员从事食品安全管理工作。按规定取得考核合格证。
	√
	
	

	
	3.2建有从业人员培训和健康档案，未安排患有有碍食品安全疾病的人员从事接触直接入口食品的工作。从业人员取得健康证明上岗。
	√
	
	

	
	3.3加工经营过程中从业人员个人卫生符合卫生要求。
	√
	
	

	4．场所环境
	4.1加工经营场所内外环境整洁；墙壁、天花板、门窗、地面保持清洁，排水通畅。
	√
	
	

	
	4.2消除了老鼠、蟑螂、苍蝇等有害昆虫及其孳生条件。
	√
	
	

	
	4.3餐厨废弃物和废弃油脂处置符合要求。
	√
	
	

	5、病媒防治
	5.1堵塞进入室内的供排水、电缆、煤气和空调等管线的墙洞，缝隙小于6mm；食堂穿墙管线及天花板上下行线缆孔洞封闭，门窗缝隙小于6 mm；内连通外界的孔洞，无法填堵的，均应安装防鼠设施。
	√
	
	

	
	5.2垃圾容器应不渗不漏，加盖密闭，垃圾日产日清。食堂等室内场所每日清洁卫生，清除地上撒落的各类食品碎屑等物资。
	√
	
	

	
	5.3与外环境或市政下水道相通的下水道口，安装竖箅子(金属栏栅)或横箅子，箅子缝隙小于10mm，且无缺损;地漏加盖。
	√
	
	

	
	5.4与外界相通的门，缝隙小于6mm;木门和门框的底部包 300 mm高的铁皮;食品库房门口安装600mm 高的挡鼠板。
	√
	
	

	
	5.5安装防蝇设施。与外界相通的门安装门帘或风幕机或自动闭合门等;与外界相通的窗安装纱窗，纱窗应完好无损。
	√
	
	

	6．设施设备
	6.1定期维护食品加工、贮存、陈列等设施设备，能正常运转和使用。
	√
	
	

	
	6.2定期清洗、校验、及时清理清洗保温、冷藏和冷冻等设施设备，能正常运转和使用。
	√
	
	

	
	6.3用于加工操作的工具、设备无毒无害，标志或区分明显，分开使用，定位存放，用后洗净，保持清洁。
	√
	
	

	
	6.4接触直接入口食品工具设备使用前消毒。
	√
	
	

	7．采购与储存
	7.1按规定索取、留存、整理供货者的许可证、产品合格证明等文件和进货票据。
	√
	
	

	
	7.2如实记录食品原料、食品添加剂、食品相关产品进货和查验记录，记录保存不少于二年。按相关要求如实上传食品追溯信息。
	√
	
	

	
	7.3不采购经营国家及地方法律法规规定的禁止生产经营的食品及原料。中小学、幼儿园食堂不得制售冷荤类食品、生食类食品、裱花蛋糕，不得加工制作四季豆、鲜黄花菜、野生蘑菇、发芽土豆等高风险食品。
	√
	
	

	
	7.4保持贮存食品原料的场所、设备清洁；未存放有毒、有害物品及个人生活用品；食品原料分类、分架、隔墙、离地存放于适宜的温度环境内；定期检查、清理变质或超过保质期的食品。
	√
	
	

	
	7.5贮存散装食品的位置或容器、外包装上标明食品名称、生产日期、保质期、生产者及联系方式等。
	√
	
	

	8．加工制作
	8.1粗加工水池有标识，植物性和动物性食品分类清洗。
	√
	
	

	
	8.2直接入口食品与食品原料、半成品分开存放。
	√
	
	

	
	8.3需要熟制加工食品烧熟煮透；需要冷藏的熟制品冷却后及时冷藏。储存设施设备正常运转，储存温度和时间符合要求。
	√
	
	

	9．餐具安全
	9.1餐饮具按要求清洗、消毒和保洁。
	√
	
	

	10．食品添加剂
	10.1食品添加剂使用符合相关标准，达到专人采购、专人保管、专人领用、专人登记、专柜保存、备案公示要求。
	√
	
	

	11．专间操作卫生
	11.1洗手消毒设施、空气消毒设施、空调设施、冷藏设施、净水设施等正常运转。专间温度控制在25℃以下。
	√
	
	

	
	11.2专人加工制作，非专间人员不得擅自进入专间。专间内未存放非直接入口食品、未经清洗处理的水果蔬菜、杂物等。
	√
	
	

	12．食品留样
	12.1按规定进行食品留样，留样设备正常运转。
	√
	
	

	13．食品安全管理
	13.1中小学、幼儿园应当建立集中用餐陪餐制度。
	√
	
	

	
	13.2按要求在食品加工处理区安装了视频监控。
	√
	
	

	14．其他
	14.1配备ATP检测仪、阴离子快检试剂盒等快检设备
	√
	
	

	
	14.2落实普陀区区标《学校食堂食品原料采购及管理规范》
	√
	
	

	
	14.3开展反浪费宣传
	√
	
	

	
	
	√
	
	


注：第14项“其他”可添加未事先列入表格内容。
	序号
	自查不符合项目具体内容

	1
	消毒柜密封圈老化

	2
	冰箱温度不达标
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