附件4

餐饮企业主体责任
十项制度建立执行情况信息采集表（1）



餐 饮 企 业 名称：                   
制表人及联系电话：                   
信 息 采 集 时间：                   

说  明

1、 一、本表是为了方便餐饮服务单位采集主体责任十项制度建立情况、向《重点食品企业落实食品安全主体责任情况信息管理系统》（下称《管理系统》）上传信息所用。
2、 表格的顺序及信息采集点与省局《关于进一步推进重点食品企业落实食品安全主体责任的实施意见》规定的九项制度保持一致。
3、 本表采集信息以本年度3月底为时间节点。企业应在3月底前完成制度建立情况信息的采集并上传至《管理系统》。
4、 首次上传信息后，有关信息发生变化的，企业可随时在《管理系统》中修改。
5、 填写时可增加相应表格。
6、 企业应由专人负责采集、上传信息。提供的信息应真实有效。
7、 本表可从《管理系统》下载。
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餐饮企业基本情况
	企业名称
	
	食品经营（餐饮服务）许可证编号
	

	主体业态
	
	经营项目
	

	加工经营场所地址
	

	法定代表人/负责人
	
	联系电话
	

	社会信用代码
	

	食品安全管理人员
	
	从业人员数
	

	加工经营场所面积
	
	其中：备餐区域面积
	

	最大供餐人数
	
	中央厨房配送门店数
	

	食品安全责任险
	□有（保险额：_____万元）    □无
	企业内部食品安全有奖举报制度
	□有         □无



注：填表同时应上传本企业餐饮服务场所平面图和设备布局、卫生设施等示意图。
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一、食品安全组织管理制度
  1.1食品安全管理机构

	机构名称
	

	机构性质
	□专职机构

	
	□与其它部门合署办公
	合署办公部门名称
	

	机构负责人情况
	姓    名
	

	
	联系电话
	

	
	兼职岗位及职务
	




1.2食品安全主要管理岗位及责任人情况
	序号
	岗位名称/工作职责
	本岗位主要职责
	岗位责任人情况

	
	
	
	姓   名
	兼职岗位及职务

	1
	从业人员管理
	
	
	

	2
	进货管理
	
	
	

	3
	食品贮存管理
	
	
	

	4
	食品添加剂管理
	
	
	

	5
	餐饮加工管理
	
	
	

	6
	餐饮设备维护管理管理
	
	
	

	7
	餐饮具清洁管理
	
	
	

	8
	经营场所卫生管理
	
	
	

	9
	食品运输管理
	
	
	

	10
	不安全食品处置管理
	
	
	

	11
	餐厨废弃物处置管理
	
	
	

	12
	食品安全事故应急处置
	
	
	

	13
	食品安全风险隐患自查
	
	
	


注：1.本岗位主要职责是指在“岗位名称”栏中所列岗位的主要工作内容。
2.各岗位负责人员可专人专岗，也可一人多岗。
二、食品安全从业人员管理制度
岗位责任人：
2.1从业人员健康管理
企业员工健康检查组织方式：  □ 统一组织        □ 员工自行
健康体检医疗机构： 

	序号
	应健康体检岗位名称
	该岗位应体检从业人员数
	有效期内健康证明数量

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	…
	
	
	



注：1.健康体检医疗机构为多个的，分别填写。
2.企业填报本表，同时上传企业健康证明人员名单登记表。


2.2 从业人员培训管理	

需要参加食品安全知识培训的岗位范围：
需要参加食品安全知识培训的从业人员人数：
	序号
	年度培训时间安排
	年度培训主要内容安排
	计划培训人数
	承担培训机构

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	…
	
	
	
	



注：时间安排应写明月份或季度；年度培训主要内容可简要说明。

三、进货管理及记录制度
岗位责任人：
3.1供货商选择与审核
      供货商选择及管理部门：
	供货商管理层级
	供货商审核主要标准
	不合格来料处理制度
	供货商审核周期（次/年）

	
	生产商
	批发商
	经销商
	
	

	

□集团总部

□本 企 业

	






	






	






	



	



















注：1.供货商选择主要标准指企业选择合格供货商时考核的主要事项。审核标准多的，可简要概括。
2.不同类型供货商审核周期不一致的应分别填写。


3.2 企业主要原料（含食品添加剂）供货商情况
	序号
	主要原料及食品添加剂名称
	类型
(原料/食品添加剂)
	年计划用量
（公斤）
	供货商名称
	供货商类型
(生产商/批发商/销售商)
	供货商食品许可证编号
	供货方式1
(年度/季度/月度/随时)
	供货方式2
(统一向集团供货/直接供生产厂)
	供货商选择方式(供货商现场审核/索证索票评价)

	1
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	…
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	1
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	…
	
	
	
	
	
	


注：1.主要原料录入米、面、油、肉、添加剂、乳制品、水产品、调味品等8大类食品的购进信息。
          2.食品许可证编号是指食品生产许可证或食品经营许可证编号。
3.按照主要原料、食品添加剂顺序分别填写。
3.3企业主要原料（含食品添加剂）进货查验制度
	
序号
	原料/食品添加剂
名称
	查验方式
	票证查验
	入库检验
	不合格品
处理方式

	
	
	供货商审核
	查验票证
	入库检验
	票证名称
	查验频次
	(全项检验/部分项目检验/新增检验项目)
	检验机构名称
	检验频次
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	…
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




注：1.查验方式栏目，在具体的查验方式中打√。
2.入库检验栏目是选填项；对入库检验的主要原料、食品添加剂填写该项。
         3.按原料、食品添加剂顺序分别填写。
4.不合格产品处理方式可为：退货、销毁、对农残超标产品处理合格后使用等。


四、原料（含食品添加剂）贮存制度
位责任人：
贮存库数量：       个 。
贮存库地址：
	
	贮存库
面积
	贮存货品情况
（冷冻食品、生鲜食品奶制品、调味料、食品添加剂等产品）
	主要贮存条件要求
	主要消杀要求
	出入库管理
(电子管理/
人工管理)
	不合格食品原料（含食品添加剂）处置方式
	贮存库管理合规性检查

	
	
	
	温度
（冷藏/冷冻）
	湿度
	通风
	方法
	频次
	
	
	检查主要
项目
	检查
频次（次/年）

	贮存库名称1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	…
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



注：贮存库管理合规性检查项目指检查的主要内容；检查项目多的，可简要概括；不同项目检查频次不同的，检查频次填报最低频次。

五、食品添加剂管理制度
岗位责任人：

	序号
	食品添加剂名称
	年计划用量（公斤）
	用于加工的食品名称
	添加剂使用标准
	添加剂使用称量方式
	食品添加剂使用责任人

	
	
	
	
	
	
	责任部门
	责任人姓名

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	…
	
	
	
	
	
	
	




六、餐饮加工过程管控制度
 6.1  经营场所及加工设备清洁维护管理
  岗位责任人：     
	食品处理区卫生及环境检查
	加工设备清洁维护

	执行检查部门
	检查主要内容
	检查
频次
	执行清洁维护部门
	清洁维护主要内容
	维护
频次

	

	

	

	

	

	


	

	
	
	

	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



注： 主要项目较多的，可简要概括。不同项目检查频次不同的，检查频次填报最低频次。

6.2  餐饮原料清洗制度
岗位责任人：

	清洗食品
原料种类
	清洗方式
(人工清洗地点/自动清洗线编号)
	清洗要求
	清洁用水
（自来水/循环水）
	使用清洗剂情况

	
	
	清洗次数
	清洗完成标准
	
	品牌
	使用环节

	蔬菜
	
	
	
	
	
	

	水果
	
	
	
	
	
	

	鸡蛋
	
	
	
	
	
	

	畜禽肉
	
	
	
	
	
	

	水产品
	
	
	
	
	
	

	粮食
	
	
	
	
	
	




6.3餐饮食品加工及备餐制度
	菜品种类
	加工情况
	备餐情况
	餐饮食品留样情况

	
	加工地点
	责任人
	备餐地点
	温度要求
	时间要求
	责任人
	样品保存地点
	留样量
	样品保存时间
	责任人

	热菜
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	凉菜
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	主食
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	半成品
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



6.4餐用具管理
  岗位责任人：
	餐用具种类
	餐用具
供货者名称
	餐用具清洗方式
（人工/自动）
	清洗设备名称
（自动清洗方式填写）
	清洗用水
（自来水/循环水）
	清洗剂情况
	餐用具卫生情况检查

	
	
	
	
	
	品牌
	使用环节
	检查主要项目
	检查频次

	盛装食品半成品的各类容器
	
	
	
	
	
	
	
	

	加工食品各类砧板、刀具等
	
	
	
	
	
	
	
	

	备餐容器
	
	
	
	
	
	
	
	


七、餐饮食品运输管理制度
 岗位责任人：
	运输车辆情况
	运输过程质量控制

	自有车辆/第三方
	运输车数量
	温度控制设施名称
	配送车辆
日清洗消毒次数
	车辆是否卫星定位
	运送时间要求
	温度保持情况是否
全程记录
	是否有
交接记录

	
	

	
	
	
	
	
	



八、餐厨废弃物处置制度
岗位责任人：
	餐厨废弃物处置方式
（自行处置/委托处置）
	第三方处置机构名称
	日常处置时间
	处置单位联系方式
	是否建立处置台账

	
	
	
	
	


九、食品安全风险隐患自查制度

岗位责任人：

	执行部门
	自查频次（次/年）
	整改要求

	
	
	




注：生产经营条件发生变化，不再符合食品安全要求的，食品生产经营者应当立即采取整改措施；有发生食品安全事故潜在风险的，应当立即停止食品生产经营活动，并向所在地县级人民政府食品药品监督管理部门报告。



十、食品安全事故应急处置制度
岗位责任人：
计划食品安全事故应急演练频次：

	食品安全事故应急处置方案建立情况
	计划开展食品安全事故应急演练情况

	是否成立食品安全事故应急处置领导小组
	领导小组成员
	姓名
	职务
	计划演练
时间
	演练主要内容
	参加人员

	
	组长
	
	
	
	
	

	
	副组长
	
	
	
	
	

	
	组员
	
	
	
	
	

	
	组员
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