湖口县市场监督管理局
餐饮业疫情防控检查要点表
被检查单位：                             检查时间：
	序号
	项目
	检查结果
	备注

	
	
	符合
	不符合及情形
	

	1
	入口有专人负责疫情防控查验管理
	
	
	

	2
	入口设有健康码（可查验金边健康码、行程码）、卡点码
	
	
	

	3
	入口有测温枪
	
	
	

	4
	入口有洗手液
	
	
	

	5
	从业人员、进出人员戴口罩
	
	
	

	6
	设置临时隔离观察点并标示
	
	
	

	7
	入口有公共场所工作流程图，查验人员熟悉红码、黄码、发热人员应急处置规范流程。
	
	
	

	8
	有疫苗接种通知单、信息登记本：登记发热、红码、黄码、未接种疫苗人员身份信息和联系方式等。
	
	
	

	9
	对经常接触的公共用品和设施每日清洁消毒，有消毒记录
	
	
	

	10
	适量储备口罩、手套、消毒剂、测温仪、洗手液等防疫物资
	
	
	

	11
	加强通风换气促进空气流通、消毒
	
	
	

	12
	不购买无检验检疫合格证明、核酸检测证明、消毒证明、追溯信息的进口冷链食品
	
	
	

	13
	应提供“一菜一公筷、一汤一公勺”，或者“一人一公筷、一人一公勺”服务
	
	
	

	14
	在店内外候餐区、取餐区、结账区等人员易聚集区域划设“一米线”，不得造成点餐、等餐、等位等人员聚集
	
	
	

	15
	从业人员接种疫苗、按要求进行核酸检测
	
	
	


此表根据县防指办实时（截止2021年8月4日）要求和《餐饮服务单位新冠肺炎疫情常态化防控技术指南》制作，供本局对餐饮业开展疫情防控检查参考使用，未包括所有应检查项目，仅为要点。

被检查单位负责人：                     检查人员：
