落实2026年校园食安新规 我校后勤管理服务处开展餐厅食品安全专项检查

为严格落实教育部2026年校园食品安全“十必须”“十不准”新规要求，压实校园食品安全主体责任，切实守护全校师生饮食健康，近日，我校后勤管理服务处专项检查，对校内餐厅开展2026年食品安全全覆盖专项检查，以严标准、全流程、无死角排查隐患，筑牢师生“舌尖上的安全”防线。
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检查人员严格对照2026年校园食品安全管理新规，聚焦餐厅食品安全全链条关键环节，深入后厨操作间、食材储存间、餐具消毒间、食品留样区、售卖窗口及就餐区，逐项开展细致核查。严把食材源头关，仔细查验米、面、油、肉、蛋、蔬菜等食材采购台账、供应商资质、索证索票记录，落实食材双人联检制度，坚决杜绝“三无”、过期变质及高风险食材入库；严抓储存管理关，重点检查食材生熟分区、荤素分柜存放情况，核查冷藏冷冻设备运行状态、温湿度记录，严防食材交叉污染、变质过期；严控操作规范关，严查食材清洗切配、烹饪加工、餐食售卖全流程合规性，核查餐饮具清洗、消毒、保洁执行情况，严禁制售冷荤、生食、冷加工糕点等高风险食品；严守制度落实关，逐一核对从业人员健康证有效期、食品安全培训及晨检记录，严格核查每餐食品留样品种、重量、存放时长，确保留样制度、陪餐制度全面落地；同时检查餐厅“明厨亮灶”运行、环境卫生、病媒生物防治及消防设施配备情况，实现安全检查无盲区、无遗漏。
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检查中，检查人员对餐厅规范管理的亮点做法予以肯定，针对个别区域食材摆放不规范、卫生细节整改不彻底等问题，现场下达整改通知书，明确整改标准、责任人和完成时限，要求餐厅立行立改、闭环管理。检查人员强调，2026年校园食品安全监管要求更严、标准更高，餐厅全体从业人员要时刻绷紧食品安全弦，常态化开展自查自纠，严格执行操作规范，全面落实新规要求，持续提升餐饮服务与安全管理水平。
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下一步，后勤管理服务处将建立2026年食品安全常态化检查机制，实行月度调度、随机抽查、师生监督相结合的监管模式，持续压实餐厅食品安全管理责任，动态消除各类安全隐患，全力为全校师生打造安全、健康、放心的就餐环境。
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