附件5
校外供餐企业实地实地考察参考内容
	1.经营主体
	查看营业执照、食品经营许可证、人员健康证，证照与企业实际相符且在有效期内。

	2.场所与布局
	1.选址与环境
2.设计与布局
3.建筑结构

	设施设备
	1.供水设施
2.排水设施
3.清洗消毒保洁设施
4.个人卫生设施和卫生间
5.照明设施
6.通风排烟设施
7.库房及冷冻（藏）设施
8.加工制作设备设施

	原料
	1.原料采购
2.原料运输
3.进货查验
4.原料贮存

	加工制作
	1.加工制作基本要求
2.加工制作区域的使用
3.粗加工制作与切配
4.成品加工制作
5.食品添加剂使用
6.食品相关产品使用
7.高危易腐食品冷却
8.食品再加热
9.食品留样

	供餐与配送
	供餐与配送的餐用具、包装、食品温度、容器、车辆等符合国家要求

	检验检测
	1.检验检测计划
2.检验检测项目和人员

	清洗消毒
	1.餐用具清洗消毒
2.餐用具保洁
3.洗涤剂消毒剂

	废弃物管理
	1.废弃物存放容器与设施
2.废弃物处置

	有害生物防治
	1.基本要求
2.设施设备的使用与维护
3.防治过程要求
4.卫生杀虫剂和杀鼠剂的管理

	食品安全管理
	1.设立食品安全管理机构和配备人员
2.食品安全管理基本内容
3.食品安全管理制度
4.食品安全自查
5.投诉处置
6.食品安全事故处置
7.公示
8.场所清洁
[bookmark: _GoBack]9.网络明厨亮灶建设
10.食品安全培训与考核机制，确保从业人员掌握最新法规要求和操作规范；11.食品安全追溯体系建设，实现原料采购、加工制作、配送销售全流程信息可查、可溯、可控；
12.风险分级管理，依据食品类别、经营规模、既往监管记录等动态调整检查频次与重点。

	人员要求
	健康管理、培训考核、人员卫生、手部清洗消毒、工作服等方面制度健全、管理规范。

	文件和记录
	记录内容、保存时间、文件管理完整规范，

	其他
	燃料管理、宣传教育、健康促进




