附件7

杭州市学校食堂食品安全检查操作手册
前言：本操作手册按学校食堂食品处理流程进行编写，方便市场监管人员根据不同场景开展检查。

本操作手册根据日常检查中多发问题编写。

本操作手册分为两部分，第一部分为非现场或场外检查，市场监管人员可以在不进入学校食堂食品处理区的情况下进行检查；第二部分为现场检查，需进入相应食品处理区进行检查。场外检查和现场检查可同步进行。

市场监管人员对学校食堂的检查内容可以包含但不限于本操作手册内容。

第一部分  非现场或场外检查要点

一、许可证和健康证
（一）许可证主要检查是否在有效期内，许可项目与实际经营项目是否一致。
（二）健康证检查可通过众食安进行，要求食堂工作人员全部录入众食安。对接触食品工作人员录为需持证（健康证）人员并设为自动获取电子健康证。检查时只需检查众食安内员工列表是否亮红即可。

（三）询问食品安全管理食堂员工人数与众食安人数是否一致，避免遗漏。

二、主体责任落实情况
（一）检查学校是否制订风险管控清单，所制订的清单是否符合学校实际。
（二）通过众食安检查两员设置是否齐全，任命书、守则等是否上传、是否规范。

（三）通过众食安检查“日、周、月”数据是否合规。

（四）要求学校将风险管控清单、两员任命书、两员守则（职责）、食安员培训证明等材料收集后，纸质材料统一保管。

三、五大台账及陪餐情况
通过众食安检查基础信息、人员管理、电子台账、校园陪餐、阳光厨房等五大台账数据是否齐全。

四、阳光厨房视频是否正常
通过众食安检查阳光厨房视频是否正常。注意，必须要在手机APP端检查，餐厅大屏（电视机）正常显示并不能保证远程阳光厨房正常。

五、预警中心预警信息是否处置完成

第二部分 现场检查要点

一、粗加工间（洗菜间、切配间）
1、检查食堂入口处是否有三防设施（挡鼠板、防蝇及防尘设施）。注意如果安装风幕机的，要求风幕机向外吹风。
2、检查明沟出水口是否有挡鼠网。注意关注明沟出水流向，按要求粗加工间的水不能流入烹调间等其他工作区域。
3、检查地面、墙面、顶面材料是否符合要求，无破损、积垢、霉斑等现象（此项其他操作间也需检查）。

4、设有蔬菜、肉禽类、水产类专用清洗池或设施并按要求分类清洗、切配。一般检查在肉禽池、水产池底是否有蔬菜。

5、在清洗、切配间建议杜绝使用钢丝球。钢丝球易破损脱落钢丝，成为饭菜中的异物。
6、检查是否按规定设置灭蝇灯。灭蝇灯建议使用非电击式，不设置于食品、通道上方。因灭蝇灯使用灯光诱捕，不宜设置在过于明亮处（此项其他操作间也需检查）。

7、检查工作人员是否配带饰品（此项其他操作间也需检查）。

二、烹调间
1、检查工作人员是否按规定配带工帽(或口罩），是否佩戴饰品。
2、检查明沟出水口是否有挡鼠网。注意关注明沟出水流向，按要求粗加工间的水不能流入烹调间等其他工作区域。
3、检查地面、墙面、顶面材料是否符合要求，无破损、积垢、霉斑等现象（此项其他操作间也需检查）。

4、检查是否按规定设置灭蝇灯。灭蝇灯建议使用非电击式，不设置于食品、通道上方。因灭蝇灯使用灯光诱捕，不宜设置在过于明亮处（此项其他操作间也需检查）。

三、洗消间

1、检查清洗、消毒、保洁设施是否足够，是否正常使用。常见问题是学校装菜的大盆、桶无适用消毒、保洁设施；分餐用方盆过早放置于厨房操作台备用且无防护措施；低年级学生用的餐具过早放置于餐厅又无防护措施。
2、检查保洁设施各种标签是否齐全。

3、检查消毒设施温感控头是否移位，是否可以正常上传数据。
4、使用蒸气消毒的，注意检查排风设施是否符合要求；正常消毒期间，天花板是否有冷凝水下滴。

四、蒸煮间

1、检查排风设施是否符合要求；正常使用天花板是否有冷凝水下滴。
2、要求蒸煮间不得存放备用大米，因蒸煮间高温高湿环境不利于大米保存。

3、检查蒸煮间淘米、清洗等竹、木质器具是否有发霉、发黑现象。发现有破损的，要求及时更换。

五、食品仓库

1、检查仓库门是否设置挡鼠板，高度应达60厘米。
2、检查仓库内食品是否离地离墙存放，要求离地10厘米以上，离墙10厘米以上。

3、检查仓库内散装食品是否标签齐全、合规。
4、检查是否及时清理仓库内食品，做到先进先出。

5、检查食品添加剂存放是否符合要求。

6、重点关注仓库内是否有亚销酸盐等禁用化学品。
六、专间

1、检查预进间洗手、消毒设施是否可以正常使用。常见问题有干手机不出风、酒精喷淋器内无酒精、仅配酒精喷淋器未配干手机、水龙头不符合相关要求等。
2、检查消毒液是否正确配置、消毒液是否是有效期内。指导员工合理配置消毒液。
3、检查紫外线灯开关是否离线，开关时间设置是否合理，对不合理（或不会）的设置指导修改。

4、检查紫外线灯管是否两端发黑，灯管是否积尘积垢。

5、检查工作人员是正确佩戴口罩、工帽，是否佩戴饰品。
6、观察专间员工是否习惯从物流通道出入，夏季观察员工是否习惯在专间内用餐。

7、检查专间内是否存纸箱等易孳生虫害的物品。

8、检查专间内温度传感器放置位置是否合理，指导员工合理设置专间预警时间段。（专间内温度传感器不宜放置于保温台上方、冰箱背后等处。通过众食安可设置预警时间段，合理设置后非预警时间段专间温度超过25℃不会报警）

七、食品留样

1、留样冰箱要求设置在清洁度较高区域（如备餐间），不得设置在粗加工间等清洁度较低区域。
2、留样餐盒必须彻底消毒。
3、留样食品必须趁热装盒，立即加盖放入冰箱（必须纠正的一个错误是很多学校习惯将留样食品放凉之后再进冰箱），加贴留样标签标识。每份留样食品重量不少于200克，保存48小时以上。

4、检查留样冰箱是否放置其他可能污染留样食品的物品。

5、检查留样冰箱温度传感器放置是否合理。

6、检查留样记录是否符合要求。

八、废弃物处置

1、检查各类垃圾箱（筒）是否加盖，是否及时清洁清运。

2、查看餐厨废弃油脂协议处置单位或人员的资格证明文件，检查处置记录。

九、特别说明

学校陪同检查人员以学校分管食品的副校长、食品安全总监、食品安全管理员、各种台账登记人员为宜。
