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附件1.
检查日程安排

	时 间
	内     容
	备     注

	在每个省（区、市）检查用时
不超过2天
	一、听取被检查省（区、市）级餐饮服务监管部门开展整顿的工作汇报；查看相关资料，询问有关情况。

二、检查组选定省会(首府)城市的一个城区、一个地级市、一个县，进行现场检查，并随机检查。

三、检查组汇总检查情况，填写相关表格，以适当方式反馈检查意见。

四、转赴下一个被检查省（区、市）。
	1、由各省推荐接受现场检查的省会(首府)城市的城区、地级市和县（）县级市、区）名单 (至少4个)，评价组任选省会(首府)城市的一个城区、一个地级市和县（县级市、区）；

2、接受现场检查的区、市、县准备简要书面汇报材料；

3、检查结束后，由各组联络员将本组汇总的材料和对被检查单位的反馈意见交回国家局食品安全监管司。



附件2：

餐饮服务食品安全监管部门汇报表

说明：省（区、市）、地市（州、盟）、县三级检查可通用此表，但务必写明地点。

	汇报单位：　                                        　                   

检查日期：      年　    月      日

地    址：　　　　　                           　　　　  
检查组长姓名：　                联系电话：　  　   　　　　
一、餐饮服务食品安全整顿机构建设、落实责任情况

（一）本省（区、市）共有      个地市（州、盟）；      个县（区、市）：           

1、省级有没有餐饮服务食品安全整顿机构？                                 
2、机构设置在哪个部门？                                                 

3、省级制定餐饮服务食品安全整顿方案（是□  否□），方案已落实（是□  否□）
4、省（区、市）政府对餐饮服务食品安全整顿有哪些具体支持措施？是否有经费保障？保障经费具体金额？政府领导参加过哪些整顿工作会议或相关活动？

（二）各地市（州、盟）有      个制定了餐饮服务食品安全整顿方案。

1、整顿机构设置在哪个部门？                                              

2、当地政府对餐饮服务食品安全整顿有哪些具体支持措施？是否有经费保障？保障经费具体金额？政府领导参加过哪些整顿工作会议或相关活动？
（三）各县（区、市）有      个制定了餐饮服务食品安全整顿方案。

1、当地政府对餐饮服务食品安全整顿有哪些具体支持措施？是否有经费保障？保障经费具体金额？政府领导参加过哪些整顿工作会议或相关活动？

（四）本省（区、市）组织过哪些餐饮服务食品安全整顿等专项活动？是否设置了投诉举报电话？

（五）各级树立正面典型推进整顿工作，采取了哪些具体措施？

二、监管部门开展整顿工作情况

（一）全省（区、市）共有发证的餐饮服务提供者（企业和个体户）      家;

本省（区、市）餐饮、食堂当年发生食物中毒总起数：中毒      人，死亡      人，发生起数最多的场所是                         。

（二）本省（区、市）级出动执法人员总数     人，执法车辆     次，检查大中型餐饮单位    家，各类食堂    家，小餐馆      家，其他餐饮单位      家。
（三）本省（区、市）主动执法发现的违法、违规线索有      条，通过不同举报渠道发现的违法违规线索有      条；

本省（区、市）公开查处违法违规典型       家；

本省（区、市）在整顿中帮助       家餐饮单位建立完善了食品安全管理制度；警告、责令整改       家；罚款       家；没收违法所得         万元；停业整顿
      家；吊销许可证       家；取缔无证     家；移送司法机关处理   件。

（四）本省（区、市）餐饮服务食品安全最突出的隐患主要体现在哪些方面：

1、违法添加非食用物质和滥用食品添加剂：                              ；
2、采购使用不合格食品原料加工销售：                                  ；

3、餐（饮）具消毒：                                                  ；

4、当地高风险食品：                、               、               ；

5、食用病死畜禽：                                                    ；

6、不按规范操作：                                                    ；

7、其他：                                                            。

（五）本省（区、市）监管部门对深入推进餐饮服务食品安全整顿的工作建议：

三、重点监督检查及抽验工作完成情况 

                                                                                                                                            


附件3

餐饮服务食品安全整顿现场检查表

被检查单位：                                    

地址：                                          电话：                  

时间:       年    月     日    时    分 至     时    分

	类别
	子类别
	检 查 项 目
	好
	较好
	一般
	差
	总体印象

	经营资质
	许可证
	是否存在伪造、涂改、出借许可证 
	
	
	
	
	

	
	
	是否存在过期或超许可范围经营
	
	
	
	
	

	
	
	是否亮证经营
	
	
	
	
	

	卫生
管理
	制度
	制定卫生管理制度及其落实情况
	
	
	
	
	

	
	组织机构
	卫生管理人员落实责任情况
	
	
	
	
	

	
	从业人员个人卫生
	从业人员有效的健康合格证明及培训记录
	
	
	
	
	

	
	
	在岗从业人员个人卫生(指甲、头发、口罩、工作服、饰品等)情况
	
	
	
	
	

	
	
	从业人员卫生操作
	
	
	
	
	

	环境
卫生
	是否存在墙壁、天花板、门窗不洁，存在表面材料脱落、发霉等现象
	
	
	
	
	

	
	是否按规定处理废弃油脂
	
	
	
	
	

	
	废弃物存放容器标记和使用情况
	
	
	
	
	

	
	25米内是否有污染源
	
	
	
	
	

	设施、设备与加工用具卫生
	各类设施、设备、用具清洗和消毒情况
	
	
	
	
	

	
	是否使用非食品用容器或包装材料 
	
	
	
	
	

	原料采购与贮存卫生
	采购

贮存
	是否采购、经营国家禁止生产经营的食品及原料
	
	
	
	
	

	
	
	批量采购主要食品及原料进货查验、索证索票情况
	
	
	
	
	

	
	
	食品库房货架是否隔地离墙、货品标识清晰、无敞口容器
	
	
	
	
	

	
	
	有毒有害物品的存放、使用及记录
	
	
	
	
	

	
	
	食品添加剂的存放、使用及记录
	
	
	
	
	

	
	
	是否存放过期或腐败变质的食品及原料
	
	
	
	
	

	
	保温、冷藏（冻）
	保温、冷藏（冷冻）设施等是否清洁，食品保藏温度是否符合要求
	
	
	
	
	

	
	
	冷藏（冷冻）设施正常运转时，原料、半成品、成品是否分开存放，不堆积、挤压
	
	
	
	
	

	加工操作卫生
	一般要求
	粗加工过程各类用具、容器是否分开
	
	
	
	
	

	
	
	成品、半成品、原料的加工、存放是否存在交叉污染
	
	
	
	
	

	
	
	是否监测食品加热温度
	
	
	
	
	

	
	
	食品添加剂的使用卫生要求
	
	
	
	
	

	
	餐饮具卫生

	餐饮具、容器是否彻底清洗、消毒
	
	
	
	
	

	
	
	是否重复使用一次性餐具
	
	
	
	
	

	
	
	消毒过程是否符合操作规程要求（消毒液配制、消毒设备器具的应用运转、消毒参数的执行）
	
	
	
	
	

	
	专间卫生
	更衣、洗手消毒设施、空气消毒设施、空调设施、冷藏设施等是否正常运转  
	
	
	
	
	

	
	
	五专（专用房间、专人制作、专用工具容器、专用冷藏设施、专用洗手设施）是否符合要求
	
	
	
	
	


附件4: 

各省（区、市）联络员信息回执表

	报送单位

(盖公章)
	

	联络员姓名
	
	联系电话
	办公

	
	
	
	手机

	传    真
	
	E-mail邮箱


	

	备 注




