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附件1

深圳市集体用餐规模配送企业名单公布核查项目
被查单位：                                                                                     核查时间：       年   月  日

 

	序号
	内容
	编号
	核查项目
	评价记录

	
	
	
	
	是
	否
	核查办法
	事实记录

	1
	具有餐饮加工和配送的合法资质。
	1.1
	*集体用餐配送企业取得有效的食品卫生许可证和营业执照。
	 
	 
	查阅原件
	 

	2
	具有固定的加工和经营场所，加工经营场所的面积与供应和配送的规模相适应。
	2.1
	生产加工场所不得设在易受到污染的区域，应选择地势干燥、有给排水条件的地区，应距离粪坑、污水池、垃圾场（站）、旱厕等污染源25m以上，并应设置在粉尘、有害气体、放射性物质和其他扩散性污染源的影响范围之外。
	 
	 
	现场查看座谈了解
	 

	
	
	2.2
	生产加工用房应根据实际需要设置库房、加工间、主副食烹饪间、分装间、洗刷消毒间、更衣室及其他附属用房。各部分用房面积应与生产加工能力相适应。
	 
	 
	现场查看座谈了解
	 

	3
	通过HACCP体系认证。
	3.1
	*餐饮加工和配送过程建立并实施HACCP食品安全管理体系。
	 
	 
	查看原件现场查看
	 

	4
	具有每天1万份快餐以上的加工和配送能力。
	4.1
	*具有与每天加工、配送1万份以上快餐相适应的从业人员。
	 
	 
	现场查看座谈了解

查阅记录
	 

	
	
	4.2
	*具有与每天生产1万份以上快餐相适应的加工能力。
	 
	 
	现场查看座谈了解

查阅记录
	 

	
	
	4.3
	*具有与每天生产1万份以上快餐相适应的配送能力。
	 
	 
	现场查看座谈了解

查阅记录
	 

	5
	具有与配送食物食品安全要求和配送规模相适应的运输工具、容器和保温、冷藏设施，能在与需求方约定的时间内将餐食配送至用餐单位。
	5.1
	具有与配送食物食品安全要求相适应的运输工具、容器和保温、冷藏设施。
	 
	 
	现场查看查阅记录
	 

	
	
	5.2
	采用加热保温方式加工的，应当在膳食烧煮后加热保温，使膳食在食用前中心温度始终保持在60℃以上；用冷藏方式加工的，应当在膳食烧熟后充分冷却（在2小时内中心温度降至10℃以下），并在10℃以下分装、储存、运输。加热前应确认食品未变质，食用前须加热至中心温度70℃以上。
	 
	 
	现场查看查阅记录

座谈了解
	 


 

	序号
	内容
	编号
	核查项目
	评价记录

	
	
	
	
	是
	否
	核查办法
	事实记录

	5
	具有与配送食物食品安全要求和配送规模相适应的运输工具、容器和保温、冷藏设施，能在与需求方约定的时间内将餐食配送至用餐单位。
	5.3
	集体用餐配送企业所用餐具和食品容器应符合国家包装材料有关标准和要求，并做到每餐用前彻底消毒。
	 
	 
	现场查看座谈了解
	 

	
	
	5.4
	采用分餐后再行配送的，送餐所用餐具和食品容器上应标有标签，注明生产单位名称、地址、联系电话、生产日期和时间、保存条件、保质期限、食用方法和进食时限。
	 
	 
	现场查看座谈了解
	 

	6
	具有一年以上的大型餐饮加工配送的经历，有重大会议、活动和其他城市配送的经验。
	6.1
	提供餐饮加工配送经历的证明，包括参与重大会议、活动的合同及所获的评价、奖项。
	 
	 
	座谈了解查阅原件
	 

	7
	企业在近一年内没有发生食品安全事故。
	7.1
	*由卫生部门出具企业在近一年内没有发生食品安全事故的证明。
	 
	 
	查阅证明
	 

	8
	具有较为完善的保障食品安全的管理机构。
	8.1
	设置专门食品卫生管理机构，配备专职食品卫生管理人员，并将企业的负责人作为本单位食品安全的直接责任人。
	 
	 
	现场查看座谈了解

查阅文件
	 

	
	
	8.2
	集体用餐配送企业具有与生产能力相适应的专职卫生检验人员和食品检验室。
	 
	 
	现场查看座谈了解

查阅记录
	 

	9
	具有较为完善的保障食品安全的管理制度。
	9.1
	具有完整的岗位卫生责任制和卫生管理制度。
	 
	 
	现场查看座谈了解

查阅记录
	 

	
	
	9.2
	集体用餐配送企业应当向依法取得食品卫生许可证的生产经营单位采购原料、半成品和食用农产品，并按照有关规定索证验证。
	 
	 
	现场查看座谈了解

查阅记录
	 

	
	
	9.3
	集体用餐配送企业应当建立原料采购、加工数量、供应单位情况等信息的应予记录，并保存1年以上。
	 
	 
	现场查看查阅记录

查阅台账
	 

	
	
	9.4
	*集体用餐配送企业应建立符合管理要求的自检制度，并具有自检能力。
	 
	 
	现场查看查阅文件

查阅记录
	 


 

	序号
	内容
	编号
	核查项目
	评价记录

	
	
	
	
	是
	否
	核查办法
	事实记录

	9
	具有较为完善的保障食品安全的管理制度。
	9.5
	集体用餐配送企业每批（同一工艺条件、生产线、班次、类别的产品为一批）盒饭均需对品种、感官、标签、菌落总数及大肠菌群（或商业无菌）、中心温度进行检验，检验结果应予记录并保存1年以上。
	 
	 
	现场查看查阅记录
	 

	
	
	9.6
	留样食品应按品种每批分别盛放于清洗消毒后的密闭专用容器内，在冷藏条件下存放48小时以上，每个品种留样量不少于100g。
	 
	 
	现场查看查阅记录
	 

	
	
	9.7
	集体用餐配送企业禁止向集体用餐单位配送改刀熟食、生食水产品、冷荤凉菜类食品以及国家和本市禁止出售的其他食品。剩饭菜不得再次加工使用。
	 
	 
	现场查看查阅文件
	 

	10
	从业人员符合食品安全健康要求，经过相关培训，掌握食品安全的相关知识。
	10.1
	新参加或临时参加工作的从业人员，应经健康检查，取得健康合格证明后方可参加工作。
	 
	 
	现场查看查阅原件
	 

	
	
	10.2
	集体用餐配送企业的从业人员、专职卫生管理人员和检验人员应当按照有关规定，经食品卫生知识培训合格后方可上岗。
	 
	 
	现场查看查阅原件

现场考核
	 

	
	
	10.3
	集体用餐配送企业的从业人员有发热、腹泻、皮肤伤口或感染、咽部炎症等有碍食品卫生病症的，应立即脱离工作岗位，待查明原因、排除有碍食品卫生的病症或治愈后，方可重新上岗。
	 
	 
	现场查看查阅记录
	 

	
	
	10.4
	集体用餐配送企业的从业人员应保持良好个人卫生，操作时应穿戴清洁的工作服、工作帽（专间操作人员还需戴口罩），头发不得外露，不得留长指甲，涂指甲油，佩带饰物，做到工作前、便后洗手。
	 
	 
	现场查看查阅记录

查阅文件
	 


专家核查组成员（签名）：                                                      组长（签名）：        

　　说明：1．检查时应填写相应的被检查单位名称，并在相应的“是”、“否”栏下打“√”，需要说明的在“事实记录”栏说明。

　　2．标注“*”的项目为重点项目。

　　3．集体用餐配送企业核查结论为"合格"的标准是：重点项目均合格，其他项目的不合格项数≤2项，且具备整改的条件。

