
附件1

学校外托管机构“小饭桌”情况调查表

	学生参加校外托管机构用餐情况

	学校名称
	在校学生人数
	参加校外托管机构用餐的学生数

	
	
	

	校外托管机构“小饭桌”有关情况

	序号
	开办人
	地址
	联系人
	联系电话

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


附件2

校外托管机构“小饭桌”食品安全

动态等级评定表
	被评定单位名称：                      就餐学生数：

	地址：                                                         电话：

	巡查时间：     年   月   日   时   分至   时   分

	评定内容
	序号
	 评定项目
	分值
	得分
	扣分原因

	硬件条件（30分）
	1
	食品加工操作间、用餐间、卫生间分别设置。
	5
	　
	　

	
	2
	加工经营面积应与就餐学生人数相适应。
	5
	　
	　

	
	3
	加工操作场所有上下水设施，水质应符合国家《生活饮用水卫生标准》(GB5749)的规定。
	5
	　
	　

	
	4
	加工操作场所保持整洁，“三防”设施齐全。
	7
	　
	　

	
	5
	设有能正常运转的清洗、消毒、保洁、冷冻冷藏和洗手的设施设备。
	8
	　
	　

	人员管理（25分）
	6
	从业人员与就餐学生人数相适应。
	5
	　
	　

	
	7
	所有从业人员每年进行健康检查，取得合格健康证明。
	8
	　
	　

	
	8
	坚持每日健康晨检制度。
	2
	　
	　

	
	9
	从业人员必须掌握有关食品安全以及预防食物中毒的基本知识。
	5
	　
	　

	
	10
	从业人员应有良好的个人卫生习惯。
	5
	　
	　

	过程控制（45分）

　

　
	11
	严格执行《餐饮服务食品采购索证索票管理规定》，采购食品和食品原料应专人负责、定点采购、索证索票、建立台账。
	8
	　
	　

	
	12
	食品原料、半成品、成品分开存放，不得提供凉拌菜、生食海产品等高风险食品，食品加工过程中禁止使用食品添加剂。
	5
	　
	　

	
	13
	加工食品的工具、容器必须做到生熟分开使用，并有明显标识，用后洗净，保持清洁，定期消毒。
	5
	
	

	
	14
	学生餐(饮)具每餐前必须进行清洗、消毒，不得使用未经清洗和消毒的餐(饮)具，严禁重复使用一次性餐(饮)具。
	8
	　
	　

	
	15
	食品应当餐加工，不得使用隔餐的剩余食品，严禁提供未经烧熟煮透的食品，严禁向学生提供《食品安全法》第二十八条规定的禁止生产经营的食品。
	10
	　
	　

	
	16
	供餐方式一律实行分餐制。
	3
	　
	　

	
	17
	每餐供应的食品成品应按规定留样。
	3
	　
	　

	
	18
	按规定处理废弃油脂和餐余垃圾。
	3
	　
	　

	评定结果：总得分      分。

	                                          被评定单位负责人签名（盖章）：  

 

                           

年   月   日    
	                                             巡查人员签名：

 

 

 

年   月   日

 


备注：1．依据现场检查情况，在得分栏内直接打分，扣分应予说明。

2．该表一式两份，一份当场交被评定单位留存，一份由市场监管部门存档备案。

3．如相关被评定单位拒绝配合监管人员开展某项评定，则该项得分默认得0分。

	抄  送：市食安办、市监局、教育局，镇领导班子成员，存档（2）。

	乐峰镇党政办公室                               2019年4月11日




