附件3：

	
	餐饮服务日常监督检查项目表

	监管频次
	监管时间
	检查项目

	
	
	数量
	关键项
	数量
	一般项

	2次/年
	第一次
	5
	5、8、15、27、30
	17
	二、四、五、六、七、九

	
	第二次
	7
	全项目
	23
	全项目

	3/年
	第一次
	3
	15、27、30
	15
	二、五、六、七、九

	
	第二次
	7
	全项目
	23
	全项目

	
	第三次
	5
	5、8、15、27、30
	17
	二、四、五、六、七、九

	检查项目内容：
          一：许可管理（一般项：1）
          二：信息公示（一般项：2、3、4）
          三：制度管理（关键项：5、6）
          四：人员管理（关键项：7、8；一般项：9、10）
          五：环境卫生（一般项：11、12、13、14）
          六：原料控制（关键项：15；一般项：16、17）
          七：加工制作过程（一般项：18、19、20、21、22、23）
          八：设施设备及维护（关键项：27；一般项：24、25、26）
          九：餐饮具清洗消毒（关键项:30;一般项：28、29）
          注：每年检查一次为全项目检查（可合理缺项）。
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