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	序号
	服务内容
	服务频次
	说明

	1
	拟定学校食堂食品安全管理手册
	1套
	按照法律法规要求，结合学校实际餐饮服务情况， 为学校定制餐饮食品安全管理手册，符合最新法律 法规政策要求，包括食品安全管理制度、人员健康 管理、进货查验查验、过程控制、食品安全风险防 控、食品安全事故处置方案、应急演练、学校里现有的各类风味饮食的重点加工工艺风险控制等，将学校的食品安全制度标准化、作业流程标准化、现场管理标准化，使食品加工所有环节做到标准可依据、流程可规范、措施可执行，建立食堂食品安全管理标准，切实落实学校食品安全源头与过程的有效管理。

	2
	食品及原辅料检测与验收
	10样品/周

	派现场服务人员，每天对食堂的食品及原辅料进行 抽样检测，检测项目应覆盖蔬果、肉类、水产、粮食、食用油、干货类、调味品及饮用水水质等主要食品及原辅料，以及成品等（如微生物、致病菌当天无法出具报告）。原辅料检测现场采取定性检测，以现场速测为主，现场速测保证检测结果时效性，要求当天出具服务报告。原辅料抽检频次为10样次 /周/1间食堂，同时定期对水质、餐饮具、人员手部卫生等进行快检测试。

	3
	成品及餐具定检
	2次/学期
（5样品/次)
	成品微生物指标做定量分析,根据实际服务情况，随机抽取送成品或餐具送至第三方检测机构进行 微生物分析测试，并出具盖有 CMA 章以及CNAS章的报告。

	4
	日常巡查与指导
	1次/周
（20次/学期）
	拟派现场服务人员，依据食品安全管理要求对食堂加工过程和环境卫生开展每天的现场检查，评价其环境状况和加工操作过程是否符合安全卫生要求，对存在的不符合项，及时提出改进方案或建议，协助学校持续提升食堂食品安全水平，同时根据每次巡查结果，出具服务报告，建立第双方监管档案。

	5
	食品安全风险评估
	1次/学期
	依据餐饮食堂管理体系要求，委派食安专家对学校食堂开展全面食品安全风险隐患评估，出具评估报告，提供全面解决方案，协助校方持续提升食品安全水平。风险评估包含食品安全及食品安全相关的内容，食品安全相关部分内容包括但不限于公共卫生等。

	6
	食安档案建档指导
	1次/周
（20次/学期）
	服务初期协助食堂建立食品安全档案，每周检查档案资料的完整性。

	7
	食品安全风险预防与控制
	1次/周
（20次/学期）
	对原料采购、突发、大规模或季节性疫情防控的风 险隐患提前警示与指导规避，通过向学校食堂负责 人及后勤管理部门发送食品安全预警信息或预警 专题，指导食堂原料采购和日常管理，实现对食品 安全问题的早发现、早预警、早控制和早处理，防 患于未然。

	8
	危机处理辅导
	1次/年
	为学校建立食品安全应急预案，并在食堂发生食品 安全事件时，按照危机处理程序，协助校方将危机 对食堂造成的影响降至最低。在服务期内，指导学 校举办一次食品安全危机应急演练。

	9
	人员培训与考核
	2次/年
	为帮助食堂员工提高质量安全意识、卫生操作能力 和食品安全管理水平，提供新员工入职培训教材电子文件，定期对所有食堂从业人员进行统一集中培训。应提供具体培训方案，培训内容 应包括：法律法规、食品安全操作规范、食品安全 知识等。培训对象分为食品安全负责人、食品安全 管理人员、从业人员。

	10
	协助学校申A与维持A级
	实时
	指导未达到A级的食堂申A整改至完成A级食堂； 指导达到A级的食堂维持A级餐饮单位水平运行 （自取得A级后每学期1次量化评估/食堂）

	11
	专项检查指导与保障
	根据实际情况需要
	提供开学检查、主管部门检查迎检、学校开放日、 运动会等重要活动时的保障等专项服务。

	12
	周期性监管服务汇报
	实时
	汇总监管过程中发现的问题或安全风险隐患，输出服务报告，及时指导校方对食堂的日常管理及消除食品安全隐患，针对当月食安隐患跟踪处理情况进行分析讲解。

	13
	食品安全管理咨询
	实时
	/



