云南特殊教育职业学院第三方食品安全检测服务项目
为进一步加强校园食品安全管理工作，提高学校食堂食品安全卫生水平，学校引入食品安全风险评估及监管服务。通过第三方的食品安全检测进行风险评估，掌握学校食堂食品安全的总体状况，及时发现问题，落实食品安全责任制和责任追究制，提高学生餐饮食品安全水平，预防重大食品安全事故的发生。具体检测项目如下：具体
检测项目如下局
	序号
	项目名称
	服务内容
	数量
（家次）
	备注

	1
	食品定量检测
	熟食、盒饭
	20
	2个食堂建议1个食堂每学期检测5批次，一年10次，全年合计20次，

	
	
	复用餐饮具（餐盘、筷子、勺子等）检测
	10
	1个食堂建议1个食堂每学期检测5批次，一年10次，全年合计10次

	2
	食品原辅料抽样(快检)
	蔬菜水果
	40
	2个食堂建议1个食堂每学期检测15批次，一年30次，全年合计60次

	
	
	肉类
	20
	2个食堂建议1个食堂每学期检测10批次，一年20次，全年合计40次

	
	
	干货类
	20
	2个食堂建议1个食堂每学期检测10批次，一年20次，全年合计40次

	
	
	米线、面条、卷粉等米制品
	20
	2个食堂建议1个食堂每学期检测5批次，一年10次，全年合计20次

	
	
	米面粮油
	20
	2个食堂建议1个食堂每学期检测5批次，一年10次，全年合计20次

	3
	学校食堂风险评估
	[bookmark: _GoBack]审核内容包括不限于：
a.资质合规和管理承诺:企业营业执照和生产许可证等资质、管理承诺组织架构和职责权限以及沟通;管理评审
b.食品安全质量管理体系要求:食品安全质量管理文件、文件控制要求、内审或自查、产品要求的确定和评审及更改、供应商管理、不合格和纠正措施、食品防护计划、产品标识和可追溯、投诉处理、突发事件管理及产品撤回或召回。
c.良好操作规范:厂区及周边环境、厂房和车间、设施和设备、维护和保养、物理和化学污染风险控制、清洁和消毒、水/汽/气/冰、虫害控制、废弃物管理、人员管理。
d.产品和过程控制:产品设计和开发、原料控制、生产过程控制、包装,标签管理、转基因控制和过敏原控制、食品安全计划(HACCP)
e.储存和运输管理:储存和交付控制制度、物料和产品防护、先进先出储存区域和标识、储存条件。
f.检验:检验标准、检验设施设备和人员、检验过程、留样。
g.最后汇报问题点以及输出审核报告和整改建议
	2
	建议一个食堂每年做一次，每次评估以后每个食堂会有单独的评估报告以及辅助整改服务，全年有年度总结报告，全年合计2次；

	4
	人员培训
	法律法规、日常行为规范现场教学
	2
	建议每年针对一线操作员工进行一次规范操作综合培训，培训时间：根据具体培训内容设计课程后另附详细价格清单

	5
	应急演练
	配合学校开展校园食堂食品安全事故应急演练，使相关人员熟悉应急响应标准、应急指挥体系、信息报送等应急预案，熟练掌握食品安全事故应急处置程序规定
	1
	建议每年开展一次食品安全应急演练

	
	
	总预算
	
	50000元







	学校食堂食品安全检测清单

	序号
	项目名称
	服务内容
	服务对象/检测项目
	备注

	1
	定量分析
	复用餐饮具（餐盘、筷子、勺子等）检测
	游离性余氯、阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)、大肠菌群、沙门氏菌
	该些品种为近几年政府食品安全监督抽检不合格概率大的品种，检测项目按照当前阶段高风险共指标进行最终确定

	
	
	熟食、盒饭
	菌落总数*5、大肠埃希氏菌*5、沙门氏菌*5、金黄色葡萄球菌*5、蜡样芽胞杆菌*5、副溶血性弧菌*5
	

	2
	食品原辅料抽样(快检）
	蔬菜水果
	有机磷和氨基甲酸酯类药
	实际抽检类别以当日采购的原辅料为准，根据抽检原辅料进行相关项目检测。

	
	
	肉类
	盐酸克伦特罗、莱克多巴胺、沙丁胺醇、氯霉素
	

	
	
	食用油
	酸价/过氧化值/黄曲霉毒素B1
	

	
	
	粮食及其制品
	吊白块/黄曲霉毒素B1
	

	
	
	干货类
	二氧化硫/黄曲霉毒素B1 
	

	
	
	水发产品
	甲醛
	

	
	
	面食类
	铝含量
	



