
餐饮自查计划书



• 自查背景与目的

• 自查范围与内容

• 自查方法与步骤

• 预期成果与效益分析

• 风险评估与应对措施

• 总结反思与持续改进



自查背景与目的
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餐饮行业竞争激烈，消费者需求多样化，对食品
安全、服务质量等方面提出更高要求。

监管政策日趋严格，餐饮企业需要不断适应政策
变化，提高合规经营水平。

食品安全问题频发，严重影响消费者信心和餐饮
企业声誉，需要加强食品安全管理。

餐饮行业现状及挑战



自查工作重要性
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自查是餐饮企业发现问题、改进管理的重要手段，

有助于提高企业经营管理水平。
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通过自查，餐饮企业可以及时发现潜在风险，避免

发生重大食品安全事故。

自查工作可以促进企业内部各部门之间的沟通与协

作，形成合力，共同推动企业发展。
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明确自查工作的目标、任务和时间安排，确保自

查工作有序进行。

为自查工作提供指导，确保各项自查内容全面、

深入、细致。

通过编制计划书，可以促使餐饮企业全面审视自

身经营管理状况，为未来发展奠定基础。

计划书编制目的和意义



自查范围与内容
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食品安全管理制度的完善与执行

检查食品安全管理制度是否健全，各项制度是否得到有效执行，包括食品采购、储存、加

工、供应等各环节的安全控制措施。

食品安全管理人员的配备与培训

检查是否配备专职或兼职的食品安全管理人员，并定期开展食品安全知识和技能培训，提

高员工的食品安全意识和能力。

食品安全自查与报告制度

建立食品安全自查制度，定期对食品安全状况进行检查评估，发现问题及时整改并向上级

主管部门报告。

食品安全管理自查



检查从业人员是否持有有效的健康证明，是否定期进行健康检查，确保员工身体健康，防止传染病等疾病对食品

安全造成危害。

从业人员健康证明的持有情况

检查从业人员是否养成良好的个人卫生习惯，如勤洗手、穿戴整洁的工作衣帽等，防止细菌、病毒等污染食品。

从业人员个人卫生习惯

从业人员健康检查



场所环境卫生检查

加工场所环境卫生

检查加工场所是否保持清洁、卫生，

地面、墙壁、天花板等是否无积尘、

无蛛网、无污渍，确保食品加工环境

符合卫生要求。

餐饮具清洗消毒情况

检查餐饮具是否进行严格的清洗、消

毒，确保餐饮具卫生安全，防止交叉

污染。



检查采购的原料是否索取有效的购货

凭证和合格证明文件，确保原料来源

合法、质量可靠。

检查原料是否按照规定的储存条件和

方式进行储存，如冷藏、冷冻、常温

等，防止原料变质、腐败等问题对食

品安全造成危害。

原料采购与储存情况

原料储存条件与方式

原料采购索证索票情况



加工过程控制
检查食品加工过程是否符合食品安全标准和操作规范，如加工温度、时间、添加剂使用等，确保食品

加工过程安全、卫生。

加工记录与留样
建立食品加工记录制度，对食品加工过程进行详细记录，包括原料使用、加工时间、产品数量等信息，

并按照规定留样备查，以便追溯和查找问题原因。

加工过程控制及记录



自查方法与步骤
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制定详细自查方案

明确自查目标

确保食品安全、卫生、质量等方面符合法规要求。

制定自查计划
根据餐饮业务特点和实际情况，制定详细的自查计划，包括自查时间、自

查内容、自查方式等。

组建自查小组

成立专业的自查小组，负责自查工作的具体实施。



准备检查工具

准备必要的检查工具，如食品安全检测仪、计量尺、
温度计等。

实施现场检查

按照自查计划，对餐饮场所、设备设施、原材料、食
品添加剂、从业人员等方面进行全面检查。

记录检查结果

对检查过程中发现的问题进行详细记录，包括问题性
质、严重程度、具体位置等。

组织实施现场检查



针对检查中发现的问题，深入分析问题产生的
原因，如操作不规范、设备老化等。

分析问题原因

根据问题性质和原因，制定具体的整改措施，
明确整改责任人和整改时限。

制定整改措施

按照整改措施，对问题进行逐一整改，确保整改到位。

落实整改措施

发现问题并整改落实
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