附表一：
	[bookmark: _GoBack]饮食服务中心日常检查记录表

	地点：
	内容：

	检查项目
	检查结果
	整改措施
	备注

	食品采购、   储存
	1
	仓库卫生是否干净，有无异味
	　
	　
	　

	
	2
	是否对采购食品进行索证
	　
	　
	　

	
	3
	仓库管理台帐是否明朗化
	　
	　
	　

	
	4
	是否对储存的食品进行分类、分架、隔墙离地地存放
	　
	　
	　

	
	5
	当天蔬菜情况
	　
	　
	　

	
	6
	是否有存在过期及无证食品
	　
	　
	　

	餐具清洗、   消毒
	7
	清洗消毒水池是否与其他用途水池混用
	　
	　
	　

	
	8
	餐具清洗无油渍和锈迹残留
	　
	　
	　

	
	9
	餐具清洗后用消毒柜规定消毒温度及时间消毒
	　
	　
	　

	
	10
	消毒后餐具储存在专用保洁柜内
	　
	　
	　

	备餐间
	11
	备餐间环境整洁、无杂物,按规定开启紫外线灯
	　
	　
	　

	
	12
	现场操作人员是否未戴或未按要求佩戴口罩、帽子和一次性手套
	　
	　
	　

	 设备设施、           整体环境卫生
	13
	灶面,操作台及其它有关桌面是否整洁
	　
	　
	　

	
	14
	加工用设施、设备、工具是否整洁（刀具、冰箱、和面机等）
	　
	　
	　

	
	15
	有无防蝇、防鼠、防尘设施或未按规定要求使用
	　
	　
	　

	
	16
	厨房地面不洁(油腻较重或积有垃圾)或积水严重
	　
	　
	　

	
	17
	墙面积有污垢或脱落或有霉变
	　
	　
	　

	
	18
	污水排放系统是否通畅
	　
	　
	　

	
	19
	楼梯通道清洁无杂土、垃圾
	　
	　
	　

	
	20
	卫生间纸篓及时清理，洗手盆及地面无积水
	　
	　
	　

	
	21
	垃圾回收处有专人清理，餐桌台面及时清理，餐具及时回收
	　
	　
	　

	个人卫生
	22
	工作人员售卖食品是否有戴手套，是否留长指甲、戴戒指
	　
	　
	　

	
	23
	工作人员操作时穿戴整洁工作衣帽，佩戴口罩
	　
	　
	　

	食品加工
	24
	肉类,水产品,蔬菜是否分池清洗
	　
	　
	　

	
	25
	初加工肉类、水产品、蔬菜的操作台、用具和容器是否分开使用
	　
	　
	　

	
	26
	装有洗净后食品原料的盛器是否直接放置在地面
	　
	　
	　

	
	27
	生熟食品是否存在混放容器或公用具的情况
	　
	　
	　

	
	28
	烹调后的熟食品是否放置在备餐间
	　
	　
	　

	食品添加剂
	29
	是否实行专人采购、专人保管、专人领用、专人登记、专柜保存  “五专管理”制度
	　
	　
	　

	留    样
	30
	食品留样记录（用有盖容器盛装，附日期及品种标识200克/种，存放在玻璃门冰柜中）
	　
	　
	　

	服务质量
	31
	早餐主、副食提供30个品种以上，午、晚餐提供45个品种以上
	　
	　
	　

	
	32
	菜价实行明码标价
	　
	　
	　

	
	33
	进货价格周期公布
	　
	　
	　

	
	34
	员工是否使用文明用语
	　
	　
	　

	
	35
	员工服务态度
	　
	　
	　




