附录1

食品安全责任承诺书

我单位对餐饮服务食品安全的有关法律法规现已熟知。在      年      月

       日至       月       日，我单位承担的      餐饮服务工作任务中，为了有效防止餐饮服务食品安全事故的发生，保证餐饮服务食品安全，圆满完成接待任务，我单位承诺如下：

一、积极配合食品安全保障部门的监督检查，对保障人员提出的整改意见及时进行整改，并做到以下几项工作：

（一）拟供应给      参赛人员食用的食品提供菜单，并将菜单提前交驻点保障人员审查，审查合格后方可制作供应。

（二）食品制作环节、各岗位工作人员全力配合保障人员履行职责，不拒绝和阻挠。

（三）每餐结束后，汇总各用餐点的人数并及时反馈给保障人员。

（四）发现餐饮服务工作中存在的食品安全问题，立即报告驻点保障人员。一旦发生餐饮服务食品安全事件，按照食品安全相关法律法规和规章制度规定进行处置，并积极配合开展调查工作。

二、严格执行《中华人民共和国食品安全法》及其实施细则、《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》《餐饮服务食品安全操作规范》《福建省重大活动餐饮服务食品安全监督管理规范实施细则（试行）》等食品安全有关法律、法规、规章、标准和规范性文件的规定，达到      餐饮服务食品安全保障要求。

三、我单位在餐饮服务接待过程中，若因违反法律、法规及有关规定所引起的食品安全事故，愿负相应的法律责任，并承担由此产生的后果。

接待酒店（盖章）                            法定代表人签名：

年      月      日

注:本承诺书一式二份, 一份接待酒店留存, 一份食品安全保障部门留存。

附录2

禁用食品类别（品种）名单

1. 非本单位加工的直接入口食品，如熟卤菜、凉拌菜、蛋糕、烧饼、油条、包子等。

2. 直接入口的生水产品，包括海蜇、海带、海产贝类、深海鱼、虾、蟹及其炝制、酱制、腌制、冰制品。

3. 已死的甲鱼、黄鳝、虾、蟹等不得用作食品的加工原料。

4. 生的围边菜、雕花菜、塑胶雕花围边、剩余饭菜，土笋冻、生肉制品，色拉及制品。

5.  河豚鱼、鲐鱼、青条鱼、金枪鱼、毛蚶、织纹螺、荔枝螺、泥螺、狗肝、鲨鱼肝、青鱼胆、四季豆、野生蘑菇、鲜黄花菜、杏仁、枇杷仁、木薯、发芽马铃薯、苦葫芦瓜、色拉及制品、牲畜甲状腺及其它不明动物的器官、组织和腺体。

6. 未经许可的各类药膳。 

7.《中华人民共和国食品安全法》第三十四条规定的禁止生产经营的食品等国家法律法规明令禁止的食品及原料。

8.不得采购、贮存、使用亚硝酸盐（包括亚硝酸钠、亚硝酸钾），以及未添加颜色的甲醇、丙醇。

附录3

餐饮加工现场动态监督检查表（整改压缩，当日必查）
驻点酒店：                         监督时间：            
驻点保障人员签字：                   食品安全管理员签字：                
	项 目
	内 容
	违 规 具 体 行 为
	有/无
	处 理 措 施

	一、个人卫生
	在岗人员健康状况
	在岗人员出现发热、腹泻、皮肤伤口或感染、咽部炎症等有碍食品安全病症。
	
	

	
	个人卫生情况
	未穿戴清洁的工作衣帽、口罩等；接触直接入口食品的手未保持清洁等；上岗前组织人员晨检并记录。
	
	

	二、食品、食品原料及食品添加剂管理
	采购情况
	未查验食品、食用农产品有关合格证明材料，未留存有关进货单据。
	
	

	
	
	未接收或录入福建省食品安全信息追溯系统。
	
	

	
	储存情况
	食品与非食品混放,食品存放未隔墙离地、分类分架；未按标识或规定要求存放。
	
	

	
	
	发现腐败变质、超过保质期及其他禁止加工的食品及原料 。
	
	

	
	
	违禁存放有毒有害物品。
	
	

	
	涉兴奋剂食材
	运动员接待酒店猪牛羊肉无兴奋剂检测合格报告，未专册记录进货情况、领用情况。
	
	

	
	食品添加剂管理
	未按要求专柜（位）保存、专册记录管理。
	
	

	
	标识
	预包装食品、食品添加剂无标识或标识不全。
	
	

	三、加工过程一般要求
	食品及

原料
	使用腐败变质、超保质期、回收后的食品及原料、其他禁止生产经营的食品及原料 。
	
	

	
	
	食品原料在使用前未洗净，禽蛋在使用前未对外壳进行清洗。
	
	

	
	
	面点制作时，未用完的点心馅料、半成品，未冷藏或冷冻，或未在规定存放期限内使用。
	
	

	
	
	菜品用的围边、 盘花腐败变质或回
收后再使用 。
	
	

	
	操作流程
	加工设施混用，无标识。用于盛装食品的容器直接放置于地面。
	
	

	
	冷藏存储
	需冷藏的熟制品，冷却未在清洁操作区进行，未注明加工时间等。
	
	

	
	保存要求
	烹调后至食用前存放时间超过2小时的食品未存放在8℃以下或60 ℃以上。
	
	

	
	加热要求
	需要熟制加工的食品未烧熟煮透，中心温度不足70 ℃。
	
	

	
	交叉污染
	原料、半成品、成品混放。
	
	

	
	
	用于原料、半成品、成品的工用具、容器混用；标识不清，或无标识。
	
	

	四、专
间
	专间温度
	专间内温度低于25 ℃。
	
	

	
	空气消毒
	紫外线灯装置不当、照度不够、使用不当，或未按规消毒。
	
	

	
	人员管理
	操作人员进入专间时，未更换专用工作衣帽并佩戴口罩。操作前未洗手。
	
	

	
	原料
	供配制凉菜用的蔬菜、水果等食品原料，未经清洗处理干净的，带入凉菜间。
	
	

	
	冷藏
	无足够的冷藏设施或不能正常运转。裱花蛋糕胚未在专用冰箱中冷藏。
	
	

	
	烧烤
	接触直接入口食品容器未经清洗。
	
	

	
	
	制作烧烤食品的腌制、烧烤卤肉和晾晒未设置专区。
	
	

	五、餐饮具消毒
	消毒设施
	餐饮具及盛放入口食品的容器未按规定进行消毒。
	
	

	
	消毒要求
	保洁柜不洁、不能密闭；已消毒和未消毒的餐用具未分开存放，保洁柜存放其他物品。
	
	

	六、食品留样
	留样要求
	留样容器未消毒；留样温度不足；留样时间不足；留样量不足；留样品种不足；未记录留样食品名称、留样量、留样时间等。
	
	


	

	八、清真食品
	采购
	清真食品无清真标识。
	
	

	
	贮存
	清真食品未专柜（库）保存。
	
	

	
	加工
	清真食品未单灶单做，餐用具未专用。
	
	


附录4

接待酒店（集配企业）食品安全监督日报表

接待酒店（集配企业）：
驻点保障人员：                     填报日期：                   
一、监督检查

1.制作《监督检查表》：     份；

2.保障用餐      人次。
二、现场快速检测                                                

1.农药残留：    件，异常：    件
2.食物中心温度：    件，异常：    件
3.物体表面清洁度：    件，异常：    件
4.其他：     件，合格：     件
三、存在主要问题（填写编号）
1.食品及原辅料采购进货不符合规定要求；

2.烹调食物未烧熟煮透，中心温度未达到70 ℃以上； 

3.生熟未分开，可能造成交叉污染；

4、接触直接入口食品的工用具、容器、餐饮具未严格进行消毒；

5.烹调后食品未在安全温度和时间内存放；

6.从业人员存在有碍食品安全病症；

7.未按规定洗手消毒；

8.环境卫生不整洁；

9.专间内加工制作食品不符合规定要求；

10.食品留样不符合规定要求；

11.食谱审查发现高风险食品；

12.其他问题：                                



