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	2.6食材多样化，周食谱要求：应包含谷薯类、蔬菜水果类、畜禽鱼蛋奶类、大豆坚果类等多种食物，每周食材
	2.7特殊需求考量，建立机制了解并尊重学生的民族、宗教信仰及过敏史。
	3.1 建立从业人员健康管理制度，建立每日健康检查记录，持有有效的健康证明，对异常人员建立请假调离记
	3.2校园配餐服务企业应每半年对其从业人员进行一次或以上食品安全培训考核，培训内容应符合食品安全相关
	3.3从业人员应保持个人卫生，从业人员不得留长指甲、涂指甲油、贴指甲片；接触直接入口食品的从业人员应
	3.4从事接触直接入口食品工作的从业人员，加工制作食品前应洗净手部并进行手部消毒，手部清洗消毒应符合
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	如使用食品添加剂应设置专柜存放，并标注“食品添加剂”字样，按GB2760的规定使用食品添加剂。
	5.2不得存放无标识、超过保质期、无合法来源、感官性状异常的原料。
	5.3应当对变质、超过保质期或者回收的食品进行显著标示或者单独存放在有明确标志的场所，及时采取无害化
	5.4物料应遵循“先进先出、近期优先”的原则，对于临近保质期的物料应显著标识，尽快使用。
	5.5 应配有与供应品种、数量相适应的冷冻（藏）设施，能满足生熟分开存放要求。冷冻（藏）设施应正常运
	5.6洗涤剂、消毒剂等化学品应单独存放，禁止使用剧毒老鼠药、蟑螂药、灭蝇药等化学品。
	6.1具有与加工制作的食品品种、数量相适应的加工场所及设施设备，设施设备清洁运转正常。
	6.2原料、半成品、成品及其盛放容器和加工制作工具区分标识明显、分开放置和使用。防止食品交叉污染。
	6.3 食品原料洗净后使用。各类水池有明显标识标明用途，分类清洗动物性食品、植物性食品、水产品和禽蛋
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	8.3配送前应清洁运输车辆的车厢和配送容器，盛放成品的容器还应经过消毒，并做好记录。
	8.4食品配送过程的温度等条件符合食品安全要求。存放食品的车厢或配送箱应具有保温、冷藏或热藏功能。
	8.5配送箱上标注配送单位信息、食品名称、加工时间和食用时限等信息符合要求。
	8.6装载后对配送车辆厢门进行封签,确保送达后开启;配送人员按照相关要求佩戴口罩等个人防护用品;配送
	9.1对每餐次成品进行留样且不少于125g。使用清洁的专用密闭容器和专用冷藏设施进行储存，留样时间不
	9.2盛放留样食品的容器上应标注留样食品名称、留样时间、留样人员等。
	10.1餐用具清洗水池专用，标有明显标识，满足清洗需要。使用的洗涤剂、消毒剂等应分别符合《食品安全国
	10.2保洁设施符合相关要求，消毒后的餐饮具、盛放或接触直接入口食品的容器和工具，应及时存放在保洁设
	10.3提供完整的餐用具清洗消毒效果检测报告并符合《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》GB 1493
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	11.2设置专门的加盖餐厨废弃物收集设施并有明显标识，并委托具备资质的收运公司处理。
	12.1合理规划每周菜单，菜单中应该注明每道菜品的分量。
	12.2制定餐饮浪费管理制度，采取按需配餐、小份菜供应。
	12.3加强对食材的综合利用和适度加工，防止食品变质，降低损耗。
	12.4应按保存条件存储食品或存储管理，避免不规范造成食品变质过期。
	12.5听取学生意见，并及时调整学生餐的产品、口味、规格、通过改善学生就餐体验避免食品浪费。
	a. 从业人员健康管理、培训和考核制度
	b. 食品原料管理制度，包括进货查验记录制度、食品贮存管理制度、原料供应商管理评价以及退出机制等
	c. 食品安全自查制度
	d. 食品安全管理人员制度
	e. 加工过程控制制度
	f. 场所及设施设备清洗消毒和维修保养制度
	g. 食品留样制度
	h. 餐用具清洗消毒制度
	i. 食品安全信息追溯制度
	j. 消费者投诉处理制度
	k. 配送车辆管理制度
	l. 餐厨废弃物处置制度
	m. 有害生物防治制度
	n. 不合格食品处置制度
	o. 学校、家长和学生满意度的管理和评价制度
	p. 食品安全事故处置方案
	q. 检验检测计划
	r. 制定食品安全风险管控清单
	a)配送服务环节，宜优化配送路线，提高车辆满载率，降低配送过程相关能
	源资源损耗。
	b) 
	鼓励在存储、清洗、加工、制作、配送等全过程采用绿色低碳工艺及用具。如采用节能器具替代高能耗传统器具；
	列明所采用的绿色低碳工艺及用具：                         
	合理制定烹饪工序工艺要求，避免过度加热导致的能源浪费和营养流失；
	采用智能温控及变频技术，降低冷媒消耗及能源使用；
	c) 宜使用绿色清洁能源代替传统能源。
	列明所采用的清洁能源：                               
	d) 建立健全节能低碳长效管理制度，明确各部门、各岗位的职责，推动降低能源消耗、废弃物排放各项措施的
	注：如选择“符合”，需提供10）节能低碳管理制度。
	e) 其他有效的节能降耗管理措施。
	注：如选择“符合”，需提供11）节能降耗管理措施。
	校园配餐服务企业开展参观开放日，构建透明化监督前端； 
	如选择“符合”，需提供相应的14）开展参观开放日证明文件。
	校方/家委试餐评餐日：建立常态化质量品控机制，问题反馈/建议日：形成闭环管理的关键枢纽，并形成相应的
	如选择“符合”，需提供相应的15）校方/家委试餐评餐制度及反馈证明文件。



