附件1

江苏省餐饮服务食品安全监督大中型餐饮动态等级评定表

被检查单位名称：                      地址：     　　　　　　   

法定代表人（负责人或业主）：               电话：        　　　　　　
餐饮服务许可证号：               许可类别：                   

被检查单位（签字）：          　　检查人员（签字）：            

检查时间：     年     月    日     时    分
	检查项目
	检查内容与扣分标准
	分值
	扣分及简要说明

	一、许可管理
	1.未按照核定的许可范围加工制作食品，扣3分。★
	12
	

	
	2.擅自改变经营地址、操作场所面积、设施或使用功能的，发现一项扣2分。★
	
	

	
	3.未规范悬挂或摆放许可证、监督信息公示牌及餐饮监管部门要求公示的其他内容，每缺一项扣1分。
	
	

	
	4.岗位责任、健康管理和培训、采购索证索票、加工制作、餐用具消毒和保洁、餐厨废弃物处置、食品安全突发事件应急处置预案、投诉受理等制度，每缺一项扣1分。
	
	

	二、人员管理
	5.未配备食品安全管理员，扣1分；从业人员不能提供有效健康证明，每发现1人，扣1分。
	10
	

	
	6.不能提供晨检记录，扣2分；留长指甲、涂指甲油、佩带饰物、手部不清洁、在食品处理区内存放私人物品、吸烟和饮食等可能污染食品的行为，每发现一起扣0.5分；进入专间未更换清洁工作服、工作帽、未戴口罩，每发现一起扣1分。
	
	

	
	7.未开展或参加食品安全知识培训，不能提供培训记录扣1分，从业人员不熟悉本职工作应具备的食品安全知识，每发现一人扣1分。
	
	

	三、场所环境
	8.布局流程不符合许可要求，场所面积不能满足经营需要，每处扣2分；功能间（区）无标识，每发现一处扣1分；清洁工具存放与食品处理区未分开，扣1分。
	10
	

	
	9.场所外25米范围内有污染源，扣3分★；场所内发现鼠迹、蟑螂或苍蝇等，扣1分。
	
	

	
	10.大型以上餐馆，供餐人数300人以上的学校（含托幼机构）食堂，供餐人数500人以上的单位食堂的粗加工、切配、烹饪、餐用具清洗消毒场所为非独立隔间的场所，各扣1分。 
	
	

	
	11.墙面、天花板、门窗和地面材料不符合规范要求，扣1分；不清洁、破损、积垢、霉斑，每处扣0.5分；地面无排水系统，扣1分；地面油腻湿滑，每处扣0.5分。
	
	

	
	12.更衣场所与加工场所不在同一建筑物内，扣1分；不在食品处理区入口处，扣0.5分；卫生间设在食品处理区，扣1分★。
	
	

	
	13.不能提供餐厨废弃物回收协议、处置台帐、废弃物回收单位资质证明，各扣1分；废弃物容器未配盖子、外观不清洁，各扣0.5分。
	
	

	四、设施设备
	14.未查见洗手消毒设施、餐具消毒和保洁设施，每处扣2分，设施无明显标识、数量不能满足经营需要，每处扣1分。
	12
	

	
	15.未查见通风排烟设施，扣2分；通风排烟设施污垢严重，扣1分；排气口未装防止有害动物侵入的网罩，扣0.5分；安装在暴露食品正上方的照明设施未使用防护罩，扣0.5分。
	
	

	
	16.供水设施不符合规范要求，扣2分。
	
	

	
	17.动物类、植物类、水产品专用清洗水池，每缺一类扣2分；餐具、拖把与工用具专用清洗水池，每缺一类扣2分。
	
	

	
	18.未查见防尘防鼠防虫害设施，扣2分；接触食品的设备、工具、容器、包装材料等不符合食品安全标准或要求，各扣0.5分；生熟食品的加工工具和容器未分开使用，无明显区分标识，各扣1分。
	
	

	
	19.紫外线灯、净水设备、制冰设备等直接影响食品安全的设备无定期维护检修记录，扣1分；冷藏设施不能正常运转，未定期进行清洗消毒，扣2分。
	
	

	五、采购贮存
	20.现场检查发现了禁止经营的食品及原料，扣3分。★
	12
	

	
	21.食品、食品原料及食品添加剂未建立索证索票和台帐记录，各扣2分；食品相关产品未建立索证索票和台帐记录，扣1分；索证索票和台帐记录不全，扣1分。
	
	

	
	22.有毒有害物品与食品混放，扣3分；生熟混放，每处扣2分；未按标识存放、未离墙离地存放，各扣1分；冷藏、冷冻柜（库）无明显区分标识，扣1分；食品相关产品不符合要求，每发现一种，扣1分。
	
	

	
	23.超过保质期或变质食品，每发现一种，扣3分。★
	
	

	六、加工制作
	24.粗加工、切配、烹饪、备餐、面点制作及烧烤加工不符合操作规范，每处扣1分；食品再加热不符合规范要求的，扣1分。
	12
	

	
	25.凉菜配置、生食海产品、裱花操作及现榨饮料及水果拼盘制作，如发现有不符合规范要求的，各扣2分。★
	
	

	
	26.半成品容器直接放地面，扣1分；成品容器相互叠放或直接放地面，每处扣1分；成品存放温度、时间不符合要求，扣1分。
	
	

	
	27.食品留样容器未清洗消毒、无专用冰箱，各扣1分；未标注加工时间、样品混淆、留样数量少于100克、时间不足48小时、留样品种不全、记录不全，各扣0.5分。★
	
	

	七、餐具清洗消毒
	28.餐具清洗、消毒不符合规范要求，各扣1分；餐具不消毒，扣2分★；已消毒的餐具未存放保洁设施内、保洁设备不洁净，各扣1分；保洁设备未封闭、存放其他物品，各扣1分。
	10
	

	
	29.提供集中消毒餐饮具的单位不具备资质，扣3分；不能提供有效的检测报告或消毒合格凭证，扣2分。
	
	

	八、食品添加剂
	30.食品添加剂不符合五专要求，扣2分；超范围使用，扣2分；超剂量使用，扣2分；食品添加剂使用记录不全，扣1分。★
	10
	

	
	31.自制火锅底料、饮料、调味料所使用的食品添加剂未向监管部门备案，扣2分，未在店堂醒目处或菜单公示扣2分，公示内容不全扣1分。
	
	

	九、专间管理
	32.专间墙裙未铺设到顶，扣2分；设置明沟或使用不带水封地漏，无开合式传送窗、独立空调、温度计，各扣1分；无洗手消毒设施，扣2分；工用具和容器未做到专用、废弃物容器盖子为手动式，各扣1分；无空气消毒设施，扣2分，安装使用不符合规范要求，扣1分；专间温度25度以上，扣2分。
	10
	

	
	33.专间未按要求设立预进间，扣2分；预进间无非手动式水龙头开关、更衣设施，各扣1分。 ★
	
	

	十、检验运输（适用集体用餐配送单位和中央厨房）
	34.未设立检验室开展检验，扣2分★；检验设备和设施与产品检验项目不适应、检验人员无有效专业培训证明，各扣1分；检验不规范、检验记录不全，各扣1分。
	10
	

	
	35.配送单位食品的最小使用包装或食品容器包装上的标签未标明加工单位、生产日期及时间、保质期、半成品加工方法，每缺一项，扣1分；包装材料不符合要求，扣2分。
	
	

	
	36.运输车辆为非专用封闭式，扣3分；车辆无温度显示装置、不清洁、未消毒、无分送产品的专用密闭容器，各扣2分。
	
	

	十一、其他
	37.其他有碍食品安全行为，每发现一项，扣1分。
	2
	

	十二、加分项
	38.推行先进管理方法加1分；实行透明厨房、视频实时监控等社会监督方式加1分；使用电子索证索票系统加1分。
	3
	

	检查结果
应得分：        实得分：         加分：        量化评分：      评定等级：


说明：1、本表适用于大中型餐馆、快餐店,供餐50人以上的食堂、集体用餐配送单位、中央厨房。

      2、带★为关键项，2项以上（含2项）关键项不符合要求，不评定动态等级。

      3、检查项目可以合理缺项，每小项扣分分值相加不超过该检查项目中设定的总分值。

      4、评定结果：评分应该标化，量化评分=（实得分/应得分）×100（保留小数点后一位）＋加分。实得分=前十一大项实际得分总和。应得分＝110－合理缺项总分

5、如果标化后总分<75.0分，不予加分，加分项最多分值为3分。

      6、评定等级：优秀90.0分以上（含90.0分）、良好89.9分至75.0分（含75.0分）、一般74.9分至60.0分（含60.0分）。

