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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

废弃物要求 1901
餐厨废弃物存放容器与食品加工制作容器有明显的区分标识， 并及时

清理， 餐厨废弃物未溢出存放容器。存放废弃物的容器设有盖子。
没有加盖

保洁设施 2501
消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中， 并有明显区

分标识。
未密闭保存

3

新余市渝水

区百树外国

语北湖学校

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
散装食品无标识

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
冷冻温变计坏了

场所布局 701 各专间有标明用途的明显标识。 一更位置不合理

4

新余市渝水

区良山镇中

心幼儿园

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。
专间无门 无法封闭

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
未上锁

人员卫生 2001
从事接触直接入口食品的工作的从业人员， 加工制作食品前对手部进

行清洗消毒。
未设置洗消设备

5
新余市渝水

区珠珊中学

信息公示 102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。 未见公示

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
仓库食品非食品混放

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
生、熟食混放

原料质量检查 402
对变，

原料质洗消局
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

保洁设施 2501
消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中， 并有明显区

分标识。
学生餐具未集中清洁消毒

文件与记录

2601
具有食品、食品添加剂、食品相关产品的随货证明文件、每笔购物或

送货凭证。具有完整的进货查验记录。
未见进货查验记录

2604
中小学校、幼儿园落实校长（ 园长） 陪餐制度： 有陪餐安排表、有问

题记录、有整改反馈意见。
未见记录

2605
中小学校、幼儿园落实家长委员会代表参与学校食堂食品安全监督管

理制度、教师与学生同餐制度。
未见制度

6

新余市仙女

湖区飞成校

园超市

经营过程控制情况 6.9 是否建立并执行不安全食品处置制度。 没有设立不安全食品处置制度。

萍乡市

7
萍乡市安源

区城北小学

信息公示 101
在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督检查

结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明等。

未公示上一个日常监督检查结果

记录表。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
防蝇灭蝇设备不足。

8
萍乡学院一

食堂
设施设备 801

专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。

个别档口专间内紫外线消毒灯缺

失或损坏。

9
萍乡市安源

区五陂学校

信息公示 101
在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督检查

结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明等。

未公示上一次日常监督检查结果

记录表。

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。

原料库房存放管理混乱， 无档鼠

板。

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

天花板有霉变， 地面存在积水和油

污。

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。

专间的紫外线灯损坏无法正常使

用。

防尘、防有害生物设施 1501 配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记录。 防鼠、防蝇等设施缺乏。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
食品成品留样记录不规范。

10
萍乡安源葵

幼儿园

信息公示 101
在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督检查

结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明等。
未公示上次检查结果

防尘、防有害生物设施 1501 配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记录。 下水盖板有破损， 无法有效防鼠

废弃物要求 1901
餐厨废弃物存放容器与食品加工制作容器有明显的区分标识， 并及时

清理， 餐厨废弃物未溢出存放容器。存放废弃物的容器设有盖子。
垃圾桶没有盖。
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

11
萍乡市第二

保育院三部

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。

冷冻柜温度显示屏损坏， 专用操作

区紫外灯设置位置不规范

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
排风窗口未设置防虫网

12
萍乡市安源

区第二学校

信息公示 101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明

等。

未见上一次日常监督检查结果记

录

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
天花板有霉斑

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃

紫外灯设置不规范， 不能达到完全

消毒。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样柜未上锁管理， 留样记录不全

文件与记录

2601
具有食品、食品添加剂、食品相关产品的随货证明文件、每笔购物或

送货凭证。具有完整的进货查验记录。
进货台账登记不规范

2603

有食品安全管理制度、食品安全追溯体系、供货者评价和退出制度、

加工操作规程、设施设备清洗维护校验记录、从业人员每日健康检查

（ 晨检） 记录、食品安全自查记录（ 每周一次） 、从业人员食品安全

培训考核记录（ 每半年一次） 等。

缺乏每周一次自查记录

13

萍乡市安源

区新慧明超

市

食品标签等外观质量状

况
3.6

经营的食品的标签、说明书是否清楚、明显， 生产日期、保质期等事

项是否显著标注， 容易辨识。
临期食品无显著标识。

宜春市 14
丰城市袁渡

初级中学

信息公示区
101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督检查

结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明等。
上次日常监督结果未公示

102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。 未有效公示食品原料来源

人员 901
专间内由专人加工制作。加工人员穿戴专用的工作衣帽、佩戴口罩并

严格清洗消毒手部后进入专间。
从业人员佩戴首饰。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
防尘防有害生物设施不足。

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
三防设施不足

文件与记录 2604
中小学校、幼儿园落实校长（ 园长） 陪餐制度： 有陪餐安排表、有问

题记录、有整改反馈意见。
陪餐记录不全
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

15

丰城市白土

中心幼儿园

食堂

信息公示区
101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督检查

结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明等。
未公示上次检查结果

102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。 未公示食品原料来源

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
物理防鼠和防虫蝇设施不足

文件与记录 2604
中小学校、幼儿园落实校长（ 园长） 陪餐制度： 有陪餐安排表、有问

题记录、有整改反馈意见。
陪餐记录不全

16
丰城市龙光

幼儿园

信息公示区 102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。 未公示原料来源

文件与记录 2604
中小学校、幼儿园落实校长（ 园长） 陪餐制度： 有陪餐安排表、有问

题记录、有整改反馈意见。
陪餐记录不全

17
丰城第九中

学

信息公示区 101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明

等。

公示牌位置过高， 无法有效展示

原料贮存

301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
仓储与办公场所未区分

303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容
专柜未上锁管理，

18
江西洪州职

业学院

信息公示区 101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明

等。

信息公示位置未设置在大厅醒目

处

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
在库房内办公， 未做到专用。

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
地面破损容易积水， 未及时修复

19

宜春市袁州

区湖田中心

小学

信息公示
101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督检查

结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明等。
上次检查结果未公示

102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息 供货商信息公示不完整

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
存储空间混用

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
仓库天花板发霉

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
米饭未留样
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
防虫， 防鼠措施不足

文件与记录

2604
中小学校、幼儿园落实校长（ 园长） 陪餐制度： 有陪餐安排表、有问

题记录、有整改反馈意见。
校长陪餐记录不完整

2605
中小学校、幼儿园落实家长委员会代表参与学校食堂食品安全监督管
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

吉安市

24
安福县安福

中学

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。

食品和非食品混放。原材料及调料

直接放在地面。

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
地面积水。天花板霉斑

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。

动物性和植物性水产类未做明显

分区。

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。
售卖区和操作区无门

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。
动物性和植物性框子混放。

消毒 2401 采用物理消毒的， 消毒设备能正常运转， 消毒温度和时间符合相关要求。 消毒设施不全。

保洁设施 2501
消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中， 并有明显区

分标识。
保洁柜里放其他物品。

25
安福县城南

幼儿园

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
生.熟未分区存放

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。
冷冻室温度没有达到标准。

防尘、防有害生物设施 1501 配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记录。 仓库内无挡鼠板。

26
安福县城东

学校食堂

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。

二次更衣室放在备餐间位置不合

理。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。

防设施不全， 地沟间隙过大。下水

孔未做封口处理， 部分地漏口破

损。

人员卫生 2001
从事接触直接入口食品的工作的从业人员， 加工制作食品前对手部进

行清洗消毒。

备餐间没有紫外线灯。未配置非接

触性水龙头

保洁设施 2501
消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中， 并有明显区

分标识。

保洁消毒柜内放置带外包装的物

品。

27
安福县高新

区幼儿园

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
仓库未设置挡鼠板

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
记录不全

人员卫生 2001
从事接触直接入口食品的工作的从业人员， 加工制作食品前对手部进

行清洗消毒。

更衣室没有消毒液、洗手液， 未设

置非接触性龙头， 室内放置雨鞋。
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

28
安福县教师

进修学校
防尘、防有害生物设施 1501

配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
主食， 副食仓库没有配备挡鼠板。

29 实验学校

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。

沟盖板破损， 仓库没有配备挡鼠

板。

人员卫生 2001
从事接触直接入口食品的工作的从业人员， 加工制作食品前对手部进

行清洗消毒。

未配备消毒液， 未配备非接触式龙

头

30
吉安县文博

国际学校

信息公示 101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明

等。

没有上一次日常监督检查记录表。

信息公示 102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。 没有公示原料等相关信息。

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
天花板多处脱落。

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。

动物性和植物性工具用具没有区

分。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样记录不全。

场所卫生 2101 就餐场所卫生清洁。 各区存在很多苍蝇。

清洗 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。
无专用的洗菜池。

文件与记录 2603

有食品安全管理制度、食品安全追溯体系、供货者评价和退出制度、

加工操作规程、设施设备清洗维护校验记录、从业人员每日健康检查

（ 晨检） 记录、食品安全自查记录（ 每周一次） 、从业人员食品安全

培训考核记录（ 每半年一次） 等。

晨检记录不全

31

吉安县第三

中学（ 吉安县

职业中等专

业学校）

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
食品跟非食品未区分。

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
冰库温控器无显示。

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
天花板有霉斑。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
地沟缝隙过大

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
各区苍蝇较多。
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

32
吉安县城东

幼儿园

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
地沟破损未及时维修。

防尘、防有害生物设施 1501 配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记录。 仓库未设置挡鼠板。

33

吉安县永和

镇中心小学

（ 中心幼儿

园）

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
冰柜没有温度显示。

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。

动物性和植物性用具， 容具没有分

开。

防尘、防有害生物设施 1501 配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记录。 没有设置挡鼠板。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样量不足。

人员卫生 2001
从事接触直接入口食品的工作的从业人员， 加工制作食品前对手部进

行清洗消毒。
没有从业人员洗消设施

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
仓库等区域没有挡鼠板。

34
吉安县永和

中学

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
冷冻室的温度没有达到要求。

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。

动物性和植物性没有分区。工具和

容器没有区分标记

场所布局 702
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

36

安福县甘雨

亭平二小食

品店

食品标签等外观质量状况 3.6
经营的食品的标签、说明书是否清楚、明显， 生产日期、保质期等事

项是否显著标注， 容易辨识。
散装食品没有做标识。

食品标签等外观质量状况 3.7

销售散装食品， 是否在散装食品的容器、外包装上标明食品的名称、

生产日期或者生产批号、保质期以及生产经营者名称、地址、联系方

式等内容。

散装食品没有标明生产日期， 保质

期

经营过程控制情况 6.1 是否按要求贮存食品。 食品和杀虫剂在同一区域。

经营过程控制情况 6.3

食品经营者是否按照食品标签标示的警示标志、警示说明或者注意事

项的要求贮存和销售食品。对经营过程有温度、湿度要求的食品的，

是否有保证食品安全所需的温度、湿度等特殊要求的设备， 并按要求

贮存。

食品堆在卫生间门口

经营过程控制情况 6.11 食品经营者是否张贴并保持上次监督检查结果记录。 没有张贴上次的检查记录。

经营过程控制情况 6.2 是否定期检查库存食品， 及时清理变质或者超过保质期的食品。 未建立定期检查制度， 没有处理记录

经营过程控制情况 6.8 食品经营企业是否建立并严格执行食品进货查验记录制度。 未建立进货查验制度， 无记录

经营过程控制情况 6.9 是否建立并执行不安全食品处置制度。 没有建立制度

赣州市 38
于都县三门

中学

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
墙壁天花板有霉斑， 地面有积水

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
盛具容器未分开， 没有标识

场所布局 701 各专间有标明用途的明显标识。 专间没有标识

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。
售卖区无门

人员 901
专间内由专人加工制作。加工人员穿戴专用的工作衣帽、佩戴口罩并

严格清洗消毒手部后进入专间。
水池上没有消毒液

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。

动物性、植物性操作区未分开， 容

具， 工具未分开， 无区分标识

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
天花板脱落

保洁设施 2501
消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中， 并有明显区

分标识。
保洁柜有私人物品

文件与记录 2603

有食品安全管理制度、食品安全追溯体系、供货者评价和退出制度、

加工操作规程、设施设备清洗维护校验记录、从业人员每日健康检查

（ 晨检） 记录、食品安全自查记录（ 每周一次） 、从业人员食品安全

培训考核记录（ 每半年一次） 等。

未见每月一次自查记录
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

39

于都县职业

中等专业学

校第一食堂

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
植物性刀具和筐没有分开， 无标识

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。
售卖区无空调

人员 1301
加工制作人员穿戴专用的工作衣帽并按规定佩戴口罩， 加工制作前严

格清洗消毒手部。
二更无消毒液

废弃物要求 1901
餐厨废弃物存放容器与食品加工制作容器有明显的区分标识， 并及时

清理， 餐厨废弃物未溢出存放容器。存放废弃物的容器设有盖子。
废弃物未及时清理

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
面点下水道盖缝隙过大

文件与记录 2601
具有食品、食品添加剂、食品相关产品的随货证明文件、每笔购物或

送货凭证。具有完整的进货查验记录。
散装食品没注明保质期

40
于都县第二

中学
防尘、防有害生物设施 1501

配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
线管地面需增加防鼠盖板

41
于都县第五

中学

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。

仓库没有挡鼠板， 下水沟盖板间隙

过大

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
发现苍蝇

42
于都县翡翠

湾幼儿园

人员 1301
加工制作人员穿戴专用的工作衣帽并按规定佩戴口罩， 加工制作前严

格清洗消毒手部。

洗手池未设置洗手液及消毒液， 未

安装非接触性笼头。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
防鼠板要加高

清洗 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。
清洗缺少一个环节

43
瑞金市长征

小学

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
冰箱没有温度显示

工具容器 1401 盛放调味料的容器表面清洁， 加盖存放。 调料未加盖

人员卫生 2001
从事接触直接入口食品的工作的从业人员， 加工制作食品前对手部进

行清洗消毒。

洗手池无消毒液， 未配非接触性水

笼头， 未配烘手器

保洁设施 2501
消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中， 并有明显区

分标识。
员工和学生餐具混放
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

44

瑞金市经济

技术开发区

幼儿园

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
天花板霉斑

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
动物性植物性水池末分开

人员卫生 2001
从事接触直接入口食品的工作的从业人员， 加工制作食品前对手部进

行清洗消毒。

洗手池无消毒液， 未配非接触性水

笼头， 未配烘手器

45

瑞金中等专

业学校第二

食堂

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
原材料框和净菜框混用。

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。

动物性和水产品没有进行分区， 容

器和用具也没有进行区分。

清洗
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

原料质量检查 401 食品具有正常的感官性状， 无超过保质期、无腐败变质等异常情形。 烹饪区散装生粉内有虫子

原料质量检查 402
对变质、超过保质期或者回收的食品进行显著标示或者单独存放在有

明确标志的场所， 及时采取无害化处理、销毁等措施并如实记录。
回收食品区未放置回收食品

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
烹饪区、加工区地面油污严重

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识
容器未贴标识

工具容器 1401 盛放调味料的容器表面清洁， 加盖存放。
烹饪区放置员工个人物品的货架

摆放了许多调味料。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
场内有飞虫

51
鄱阳县第一

幼儿园

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。

仓库有散装食品， 未标注商品名

称、生产日期等

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

1卫生。所物品的货架
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
蒸饭间天花板破损霉斑

场所布局 701 各专间有标明用途的明显标识。 无标识

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。

非自动闭合门。专间存放大量生鸡

蛋， 鸡蛋有破损。缺少二次更衣

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。
无空调。

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。
未区分。炒锅上方油污严重

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
四防不到位

照明、通风排烟设施 1601
配备通风、排烟、充足的自然光或人工照明设施， 定期清洁， 光源不

改变食品的感官颜色。
无通风设施， 场内蒸汽凝水。

废弃物要求 1901
餐厨废弃物存放容器与食品加工制作容器有明显的区分标识， 并及时

清理， 餐厨废弃物未溢出存放容器。存放废弃物的容器设有盖子。
建议使用非手动式垃圾桶

设施 2201

、
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。

未区分标识。烹饪区炒锅上方油烟

机污垢严重。烹饪区周边的水桶有

严重油污。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
四防设施不完善

照明、通风排烟设施 1601
配备通风、排烟、充足的自然光或人工照明设施， 定期清洁， 光源不

改变食品的感官颜色。
无通风设施， 场内蒸汽凝水。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。

留样品种和量不够， 米饭未留样。

留样记录已记录到未来的12月的

记录， 有记录造假嫌疑。

保洁设施 2502 使用敞开式的货架存放餐饮具， 采取防护措施。

容器具清洗后敞开放置在货架上，

未采取防护措施。且与使用过的调

味料和洗洁精存放在同一个货架

保洁设施 2601
具有食品、食品添加剂、食品相关产品的随货证明文件、每笔购物或

送货凭证。具有完整的进货查验记录。
未见食品随货凭证

保洁设施 2602
采购畜禽肉类的， 还具有动物产品检疫合格证明； 采购猪肉的， 还具

有肉品品质检验合格证明。
未见肉类合格证

54

鄱阳县高家

岭镇初级中

学

信息公示 101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明

等。

未公示上一次日常监督检查结果

记录表

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
刀具和容器无区分标识

废弃物要求 1101 专间内的废弃物容器的盖子为非手动开启式。 烹饪区垃圾桶建议改为非手动式

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
四防设施不完善

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。

留样品种不够， 前一天的米饭和汤

未留样。留样冰箱未锁

清洗 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。

大型不锈钢容器未消毒， 无相关设

施设备。

55
鄱阳县秋实

学校

信息公示 101
在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督检查

结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明等。

未公示上次日常监督检查结果记

录表

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。

留样冰箱未上锁， 放置在库房下水

管道旁。
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

场内积水积油严重， 墙壁天花板霉

变， 门窗敞开且污垢严重

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
未区分

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。

专间不符合要求， 门非自动关闭，

没有二次更衣， 环境卫生差。

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。
无空调

人员 901
专间内由专人加工制作。加工人员穿戴专用的工作衣帽、佩戴口罩并

严格清洗消毒手部后进入专间。
非专人加工制作

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。
未区分标识

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。

无四防设备， 场内窗户敞开， 蒸饭

间窗户无法关闭， 整个环境与户外

相通。明沟的隔栅不符合要求， 风

险隐患高。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
未上锁

场所卫生 2101 就餐场所卫生清洁。 就餐场所潮湿

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
无四防措施

清洗 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。

清洗消毒不规范， 清洗池达不到要

求。

保洁设施 2501
消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中， 并有明显区

分标识。
无标识

保洁设施 2502 使用敞开式的货架存放餐饮具， 采取防护措施。
无防护措施， 容器随意放置在积水

地面。

56
鄱阳思源学

校食堂

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。

主食库副食库有下水管道， 与袋装

大米毗邻， 食品安全风险隐患高。

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

地面积油积水。清洗蔬菜区天花板

有下水管

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
盛放食品的容器无区分标识
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。

专间的门非自动闭合。无二次更

衣。地漏破损。墙壁有蜘蛛。

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。
无独立空调

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。
容器无区分标识

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。

四防设备不够， 场内有蚊虫苍蝇蜘

蛛

加工制作 1702
油炸类食品、烧烤类食品、糕点类食品、自制饮品等加工过程符合要

求。

烹饪区打出来的米饭装入不锈钢

桶， 直接放在积水地面

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样柜未锁

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
四防措施不足

消毒 2401
采用物理消毒的， 消毒设备能正常运转， 消毒温度和时间符合相关要

求。

部分打菜的不锈钢容器未消毒直

接使用

保洁设施 2502 使用敞开式的货架存放餐饮具， 采取防护措施。
敞开存放的餐饮具未采取防护措

施

57
鄱阳卫生学

校

信息公示 101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明

等。

未公示食品经营许可证。

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。

纱窗不符合要求， 散装食品旁边有

下水管道。散装食品未标准生产日

期。无防鼠设施。

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
冷藏冷冻设备缺温度显示

原料贮存 303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。
无食品添加剂使用台账

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

场所内墙壁污损， 窗户积灰尘严

重。

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。

清洗池布局不合理， 无动物性食品

清洗池。容器未区分标识。
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。

无二次更衣室， 无自动闭合门， 无

分类水池， 两个门敞开式， 达不到

专间要求， 卫生差， 随意摆放个人

物品。无空气消毒设施。

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。
无独立空调

人员 901
专间内由专人加工制作。加工人员穿戴专用的工作衣帽、佩戴口罩并

严格清洗消毒手部后进入专间。
可随意进入， 非专人加工制作。

加工制作 1202 设置专用的备餐间或者备餐操作区。
未达到专用操作区要求， 未与烹饪

区有效隔离。

人员 1301
加工制作人员穿戴专用的工作衣帽并按规定佩戴口罩， 加工制作前严

格清洗消毒手部。
烹饪区操作人员佩戴口罩不规范。

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。
容器无区分标识

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
四防设备不足， 场内苍蝇多。

照明、通风排烟设施 1601
配备通风、排烟、充足的自然光或人工照明设施， 定期清洁， 光源不

改变食品的感官颜色。
操作区、专间等无防爆灯。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样冰箱未上锁

场所卫生 2101 就餐场所卫生清洁。 就餐区有苍蝇， 窗户未关

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
有苍蝇， 四防设施缺少

清洗 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。

消毒柜数量不够， 达不到供餐要

求， 消毒柜有油味儿

保洁设施 2502 使用敞开式的货架存放餐饮具， 采取防护措施。
敞开式存放的餐饮具未采取防护

措施。

58

上饶市越大

餐饮管理有

限公司

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。

植物性和动物性食品切配工作台

建议分开放置

废弃物要求 1901
餐厨废弃物存放容器与食品加工制作容器有明显的区分标识， 并及时

清理， 餐厨废弃物未溢出存放容器。存放废弃物的容器设有盖子。
建议更换非手动式垃圾桶

保洁设施 2502 使用敞开式的货架存放餐饮具， 采取防护措施。
清洗消毒后的餐饮具未采取防护

措施， 放置于敞开的货架

59

上饶市广丰

区嘉慧中英

文幼儿园食

堂

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
无温度显示装置

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

烹饪区天花板有霉斑， 部分脱落。

下水篦子隔栅网孔洞过大， 建议换

成空隙＜ 0.6 厘米款。

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。

盛放已清洗的食品的不锈钢盆没

有区分标识

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。
刀具未贴区分色标

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样冰箱未锁

60

上饶市广丰

区幼儿园食

堂

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。

面点间门非自动闭合， 配餐间与二

次更衣间未有效隔离， 专间灯未配

置防爆灯。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。

由露天场所进入烹饪区的门无法

达到四防效果。

61

上饶市广丰

区金桥学校

食堂

信息公示 101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明

等。

未全部公示健康证

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
库房内大米未隔墙

原料贮存 303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。

有添加剂专柜， 未标注“食品添加

剂”字样

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。

推拉门， 非自动闭合门。面点间有

苍蝇

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。
无空调
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

废弃物要求 1101 专间内的废弃物容器的盖子为非手动开启式。 所有的手动式垃圾桶

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
操作区有苍蝇

62

上饶市广丰区

横山镇中心幼

儿园食堂

废弃物要求 1101 专间内的废弃物容器的盖子为非手动开启式。 垃圾桶为手动开启式。

63

上饶师院饮

食服务中心

新食堂一楼

信息公示 101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明

等。

未公示新办理许可证， 贴着已过期

食品经营许可证

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
仓库有废旧豆浆封口机

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
冰箱无温度显示

原料贮存 303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。

添加剂没有专柜， 随意放置于一个

塑料箱中

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
天花板霉斑严重， 地面积水

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
未区分

场所布局 701 各专间有标明用途的明显标识。 面点间无标识

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。
普通门

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。
无空调

加工制作 1701

未在餐饮加工场所贮存和添加由国务院食品安全监督管理部门会同

国务院卫生行政等部门发布的非食品用化学物质和其他可能危害人

体健康的物质。

烹饪区熟食架上放了洗衣粉， 烹饪

区滴水滴入敞开的盛放油品的盆

中。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样柜没有冷藏效果， 内壁生锈。

其他需要记录的问题 2701 学校负责人是否全程参与检查 后勤参与

64
鄱阳县思原

学生超市

经营条件 2.2 经营场所环境是否整洁， 是否与污染源保持规定的距离。 食品区存放的洗衣粉、扫把。

经营过程控制情况 6.9 食品经营企业是否建立并严格执行食品进货查验记录制度。 部分进货台账未记录商品名称。

经营过程控制情况 6.11 食品经营者是否张贴并保持上次监督检查结果记录。 未张贴上次监督检查结果记录表
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

景德镇市

65

景德镇速派

餐饮服务有

限公司高新

分公司

无

66 礼城食堂

信息公示 102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。 未公示更新后的供货商

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

地面积水。纱窗和窗户之间有较大

空隙

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
无区分标识

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。

无区分标识。炒菜锅上方的油烟机

有油污。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
不完善

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
四防设施不完善

清洗 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。

无专用的餐用具清洗池， 与肉类清

洗池混用。

67
鱼山中心幼

儿园

信息公示 102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。 未公示

工具容器 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。

动物性和植物性食品的容器、工用

具无明显区分标识。

68
景德镇学院

食堂

信息公示 102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。 未公示

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。

库房食品和非食品混放。冷库内存

有煮熟的米粉未覆膜存放。

原料贮存 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
部分冷柜无温度显示。

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

地面场所积水积油， 蒸饭间天花板

水垢

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。

植物性食品和部分碗的篮筐混用。

冷冻食品随意放置在粗加工区货

架。

工具容器 1401 盛放调味料的容器表面清洁， 加盖存放。
大包装豆瓣酱敞开放置， 无防护措

施。
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

防尘、防有害生物设施 1501 配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记录。 场内有少数苍蝇

照明、通风排烟设施 1601
配备通风、排烟、充足的自然光或人工照明设施， 定期清洁， 光源不

改变食品的感官颜色。
通风设备效果差

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
部分留样未填写详细信息

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。

场内部分地漏空隙过大， 四防不完

善。

保洁设施 2501
消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中， 并有明显区

分标识。
保洁柜内存放员工私人物品。

69
景德镇市实

验学校

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。

仓库散装食品区附近有水管和下

水管， 有严重的食品安全交叉污染

的风险

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

地面积水积油， 部分明沟的隔栅与

隔栅之间空隙过大

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
场内有苍蝇

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
打菜间地面废弃地漏未封闭。

70
景德镇市凤

凰幼儿园

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
地面积水

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。

清洗植物性和动物性食品的容器

无区分标识

场所布局 702
专间的门能自动闭合， 窗户为封闭式（ 用于传递食品的除外） ， 专间

的门和食品传递窗口及时关闭。
建议面点间改为自动闭合门。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
场所内有少许苍蝇

照明、通风排烟设施 1601
配备通风、排烟、充足的自然光或人工照明设施， 定期清洁， 光源不

改变食品的感官颜色。
仓库无通风设备

71
景德镇市第

五中学

信息公示 102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。 公示区未见

设施设备 801
专间内设有空气消毒、冷冻（ 藏） 、独立的空调等设施， 专间内温度

不高于25℃。
没有独立的空调， 温度未显示

消毒 2402
采用化学消毒的， 配有含氯等消毒剂和水池等消毒设施设备， 消毒液

配制行为和消毒液浓度符合相关要求。

消毒液没有消准字号， 配置没有量

具
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72

昌江区昌南

大道楚康副

食品经营部

经营过程控制情况 6.11 食品经营者是否张贴并保持上次监督检查结果记录。 未张贴

鹰潭市

73 实验幼儿园

原料贮存 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
库房较小， 混装杂物、无挡鼠板。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样克数不足。

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
见苍蝇。

74

鹰潭市育才

中等专业学

校

清洗 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。
餐具清洗池下水管破裂。

75
鹰潭市高级

技工学校

原料贮存 303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。
未设专柜。

其他

该食堂快乐汉堡档口的食品加工

区墙面上网篮内摆放有一瓶开启

的大桥料酒超过保质期。

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。

地面积水、积油严重， 墙壁、天花

板有大量霉斑。

粗加工与切配 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
无明显区分。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
防蝇、防鼠设施不完善。

食品留样 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样不规范。

场所卫生 2101 就餐场所卫生清洁。 蜘蛛网较多， 有鸟窝。

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
有苍蝇。

76
鹰潭市第一

幼儿园

原料贮存 303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。
专柜未上锁、未加标签。

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
天花板有霉斑。
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77
鹰潭市第七

中学

场所卫生 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
门窗、天花板有污垢。

防尘、防有害生物设施 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
防蝇设施不全。

设施 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
苍蝇较多。

78

鹰潭市高新

技术产业开

发区天新便

利店

经营条件 2.2 经营场所环境是否整洁， 是否与污染源保持规定的距离。 仓库有混放垃圾， 未封闭。

南昌市

79
南昌市新建

区第二中学
就餐区 2201

根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
部分入口未设置挡鼠板

80

江西经济管

理干部学院

第一食堂

烹饪区 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
早点制作间有鼠害现象

就餐区 2201
根据就餐区布局、
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

1301
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
未见有害生物消杀记录

1701
从事接触直接入口食品的工作的从业人员， 加工制作食品前对手部进

行清洗消毒。
二更手消毒器不能正常工作

85
红谷滩区百

盛优品超市
经营过程控制情况 6.11 食品经营者是否张贴并保持上次监督检查结果记录。 未见上次监督检查结果

86

南昌大学附

属小学前湖

分校

原料贮存区 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

区第一幼儿

园

92

抚州市东乡

区第六幼儿

园

无 无 无 无

93
南城县泰伯

学校

原料贮存区 302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
温度显示大量损坏。

专间 1101 专间内的废弃物容器的盖子为非手动开启式。 未见盖。

烹饪区 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
留样量不足， 没按时间保存。

就餐区 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
未启用面点间有鼠粪。

餐用具清洗消毒区 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。
下水管道破裂。

餐用具保洁区 2501
消毒后的餐饮具存放在清洁、专用、密闭的保洁设施中， 并有明显区

分标识。
消毒柜一扇门损坏。

94

南城县徐家

镇第二中心

幼儿园

烹饪区 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
米饭未留样。

95

江西省南城

一中一楼食

堂

原料贮存区

302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
有部分温度不显示。

303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。
泡打粉二大袋四十包随意堆放。

烹饪区 1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
未存米饭

96

南城伟才幼

儿教育培训

学校有限公

司

原料贮存区

301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
库房较多杂物。

302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
有显示损坏。

303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。
见一大袋碳酸钠在杂物间。

401 食品具有正常的感官性状， 无超过保质期、无腐败变质等异常情形。 冰箱见几大箱辣椒， 有霉变。

专用操作区 1201 设置专用的备餐间或者备餐操作区。 备餐间有杂物。
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督查区域 序号 企业名称 检查项目 子序号 监督检查问题项 问题描述

烹饪区

1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
防蝇、防鼠设施不足。

1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。
米饭未留样。

就餐区 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
多处可见鼠粪。

97
南城黄冈春

华学校

原料贮存区

301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
存放了非食品， 人员在仓库办公。

302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
有温控损坏

303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。

面点间、仓库存放， 无专柜、无标

识。

401 食品具有正常的感官性状， 无超过保质期、无腐败变质等异常情形。 见腐烂冬瓜

402
对变质、超过保质期或者回收的食品进行显著标示或者单独存放在有

明确标志的场所， 及时采取无害化处理、销毁等措施并如实记录。
未见。

粗加工区 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
地面积水、积油、污垢后严重。

烹饪区
1401 盛放调味料的容器表面清洁， 加盖存放。 未加盖。

1501 配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记录。 随处可见大量苍蝇。

就餐区

2101 就餐场所卫生清洁。 敞开式， 有杂物， 苍蝇多。

2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
可见大量苍蝇。

98

江西上膳餐

饮管理服务

有限公司

粗加工区 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
见积水。

专用操作区 1301 配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记录。 见苍蝇

餐用具清洗消毒区 1801
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。
下水管地漏较大。

99

抚州市东乡

区职业教育

中心校内便

利店

无 无 无 无
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九江市

100
九江市柴桑

区第七小学

原料贮存区 303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。
食品添加剂存放不规范。

烹饪区

1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。
刀具， 菜板没有区分。

1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
食品原料库未装挡鼠板。

1801
对每餐次加工制作的每种食品成品进行留样， 每个品种留样量不少于

125克， 并有留样记录。

留样不规范： 没有留米饭； 每个菜

留样没有区分开， 混合留样不规

范； 留样冰箱没有用专柜冰箱。

餐用具清洗消毒区 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。
清洁工具随意摆放。

101

九

江市柴桑区

第一中学

原料贮存区 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
副食仓库标识不够规范。

102
九江市柴桑

区第三小学

信息公示区 101
在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明等
有几个员工健康证过期。

粗加工区 501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
地面积水。

103
九江庐山技

工学校

信息公示区 101

在就餐区等经营场所醒目位置公示食品经营许可证、上一次日常监督

检查结果记录表、从事接触直接入口食品工作的从业人员健康证明

等。

健康证没有公示。

原料贮存区

301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。

库房没有挡鼠板。很多灰， 卫生不

好。没有明显区分标识。

302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
冷冻设施温度不符合规定。

粗加工区 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识
切菜刀具， 菜板未做区分。

文件保存区 2603

有食品安全管理制度、食品安全追溯体系、供货者评价和退出制度、

加工操作规程、设施设备清洗维护校验记录、从业人员每日健康检查

（ 晨检） 记录、食品安全自查记录（ 每周一次） 、从业人员食品安全

培训考核记录（ 每半年一次） 等。

没有食品安全培训记录。

104
柴桑区童辰

便利店
无 无 无 无
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原料贮存区

302
冷冻（ 藏） 设施正常运转， 有正确显示设施内部温度的温度计或温度

显示装置， 设施内部温度符合规定。冷冻（ 藏） 库使用防爆灯。
冷冻冰箱没有显示温度。

303
设有存放食品添加剂的专柜（ 位） ， 并标注“食品添加剂”字样。食

品添加剂的标签上标注有使用范围、用量、使用方法等内容。
专柜没有标注食品添加剂字样

餐用具清洗消毒区 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。
未设置专用清洁工具区域

赣江新区

110
赣江新区桑

海中学

粗加工区

501
场所内无污染源和活禽， 地面、墙壁、门窗、天花板等无霉斑、污垢、

积油、积水等情形。
地面积水

601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
容器未区分

烹饪区 1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
仓库缺少挡鼠板

文件保存区

2604
中小学校、幼儿园落实校长（ 园长） 陪餐制度： 有陪餐安排表、有问

题记录、有整改反馈意见。
未见反馈意见

2605
中小学校、幼儿园落实家长委员会代表参与学校食堂食品安全监督管

理制度、教师与学生同餐制度。
未见家长同餐记录

2608 高校已经建立食堂伙食价格平抑基金， 并适时启用 未见价格平抑基金

111
赣江新区桑

海小学

粗加工区 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
未见区分标识

就餐区 2201
根据就餐区布局、面积合理使用防虫、防鼠等设施， 场所无苍蝇、老

鼠、蟑螂等。
仓库入口无挡鼠板

餐用具清洗消毒区 2301
具有专用的餐用具清洗消毒水池， 与食品原料、清洁用具及接触非直

接入口食品的工具、容器清洗水池分开。
餐具与蔬菜共用清洗池

文件保存区 2601
具有食品、食品添加剂、食品相关产品的随货证明文件、每笔购物或

送货凭证。具有完整的进货查验记录。
未见一次性筷子的生产许可证

112

赣江新区中

医药科创城

幼儿园

粗加工区 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
容器未见区分标识

烹饪区 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。
未见区分标识

113

南昌经济技

术开发区桑

海御景城幼

儿园

原料贮存区 301
同一库房内贮存不同类别的食品和非食品（ 如食品包装材料等） ， 分

设存放区域， 不同区域有明显的区分标识。
未见区分标识

粗加工区 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识
未见容器区分及标识
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专用操作区 1301
加工制作人员穿戴专用的工作衣帽并按规定佩戴口罩， 加工制作前严

格清洗消毒手部。
未见洗手消毒设施

烹饪区

1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识
未见区分及标识

1501
配备防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备， 能够出具有害生物消杀记

录。
仓库入口及厨房入口无挡鼠板

114

江西赫威斯

高级中学有

限公司

信息公示区 102 公示食品原料进货来源、供餐单位等信息。无 未见公示信息

原料贮存区

401 食品具有正常的感官性状， 无超过保质期、无腐败变质等异常情形。 干虾米有霉变

402
对变质、超过保质期或者回收的食品进行显著标示或者单独存放在有

明确标志的场所， 及时采取无害化处理、销毁等措施并如实记录。
未见无害化、销毁记录

粗加工区 601
盛放或加工制作动物性、植物性、水产品等食品原料的工用具和容器

分开， 使用并有明显区分标识。
未见容器区分及标识区分

专用操作区 1301
加工制作人员穿戴专用的工作衣帽并按规定佩戴口罩， 加工制作前严

格清洗消毒手部。
未见手部消毒设施

烹饪区 1402
用于加工动物性、植物性、水产品等食品原料的容器、工用具分开使

用， 并有明显区分标识。
容器未做区分。
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