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中小学校卫生检查技术指南

1 范围

本文件规定了中小学校卫生检查的基本要求、检查人员、检查内容、检查方式及评价。 本文件适用于中小学校卫生检查，其他类型学校可参照执行。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件， 仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本(包括所有的修改单)适用于本 文件。
GB/T17223   中小学生一日学习时间卫生要求
GB/T 18205 学校卫生综合评价
GB 50099  中小学校设计规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
3.1
中小学校 primary and secondary schools
泛指对青、少年实施初等教育和中等教育的学校，包括完全小学、非完全小学、初级中学、高级中 学、完全中学、九年制学校等各种学校。
[来源： GB 50099-2011,2.0.7]
3.2
卫生检查 sanitary inspection
针对特定的场所，进行卫生管理工作和卫生状况的检查。
3.3
开学前卫生检查  sanitary inspection before school starts
在寒暑假期间，学生开学准备阶段进行的卫生检查。
1
3.4
日常卫生检查  routine sanitary inspection
在学期内进行的卫生检查。
3.5
学习用品  school supplies

1

学生进行学习活动所使用的物品，包括教科书、教辅材料、学习用杂志、课业簿册、考试试卷、学
习用报纸、普通教室照明灯具、读写作业台灯、教学多媒体产品等。
3.6
一日学习时间  daily learning time
一天中上课和课外自习时间(不含课间休息时间)。
[来源： GB/T 17223-2012,2.4]

4  基本要求

开学前卫生检查应按照“应检尽检”的原则确定检查项目，在开学准备阶段内完成，并预留充足的 整改时间。日常卫生检查可根据工作需要选择检查项目和时间。

5  检查人员

5.1  开学前卫生检查应包含卫生专业技术人员和专业检测人员。日常卫生检查可根据工作需要配备人 员。
5.2 检查人员应经过专业培训，合格后方可上岗。

6  检查内容

6.1  应检查学校卫生管理工作，并进行评分。内容包括突发公共卫生事件管理、传染病预防控制管理、 常见病与多发病管理、学校食品安全管理、生活饮用水卫生管理、教室环境管理、生活环境卫生管理和 公共场所卫生管理，按照附录A.1 执行。
6.2    应监测学校卫生状况，并进行评分。内容包括食品安全监测、生活饮用水监测、教室环境卫生监 测、生活环境卫生监测、公共场所卫生监测，按照附录A.2 执行。
6.3 应进行学校卫生管理及监测补充内容的检查。包括卫生工作组织保障、心理卫生管理、伤害管理、 污物处理、学校控烟以及传染病预防控制、食品安全、生活饮用水卫、宿舍卫生、厕所卫生管理的补充  内容，按照附录A.3 执行。
6.4  应进行学校近视防控工作检查，如遇上网课，还需检查网课期间近视防控管理情况，内容按照附 录A.4 执行。
6.5 如遇所在地传染病流行，应检查传染病流行期间防控工作，内容按照附录A.5 执行。
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7 检查方式

7.1  以学校为单位，通过现场查看、资料查阅、检测、询问等方式进行卫生检查。原则上优先选用现 场查看、资料查阅、检测的检查方式。
7.2 检测
抽样、检测方法及评价按GB/T18205 中的相关要求执行。
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7.3 询问
随机抽取知晓相关情况的学生或教职工进行现场或电话询问，检查符合情况。
8 评价

8.1  管理
管理得分计算公式：
a) 管理项目总分值计算：求和纳入检查的所有项目的分值。
b) 管理项目总得分计算：求和纳入检查的所有项目的得分。
c)  管理得分(以50分为总分的标化得分)计算公式见式：
[image: ]
式中：
S                 管理得分；
S₂—— 管理项目总得分；
S,          管理项目总分值。
8.2 监测
监测得分计算公式同8.1。
8.3 评价得分及判定
评价得分为管理得分与监测得分之和。评价得分≥85分，评为优秀等级；评价得分为60~85分(不 含85),评为合格等级；评价得分<60分或关键指标不合格，评为不合格等级。

3











附  录 A
(规范性)
学校卫生检查用表

表A.1  给出了学校卫生管理评价项目、指标、分值、检查方式、检查要点和实际得分。
表A.2  给出了学校卫生监测评价项目、指标、分值、评分细则和实际得分。
表A.3  给出了学校卫生管理及监测补充检查的项目、指标、检查方式和检查要点。
表A.4  给出了学校近视防控工作检查的项目、指标、检查方式和检查要点。
表A.5  给出了传染病流行期间防控工作检查的项目、指标、检查方式和检查要点。
表A.1  学校卫生管理评价
	学校名称：
地   址
	负 责 人
联系电话
	
检查日期：      年   月   日

	项目(100分)
	指标
	分值
	检查方式
	检查要点
	实际得分

	
	
	
	
	
	单项
	合计




1
	




突发公共卫生事件管理
(10分)
	建立校长为第一责任人制度
	2
	资料查阅
	现任校长是否为突发公共卫生事件管理第一责任人
	
	

	
	建立突发公共卫生事件应急处理领导小组
	2
	资料查阅
	是否成立应急处理领导小组；小组成员责任分工是 否明确
	
	

	
	制定学校突发公共卫生事件应急处理预案
	2
	资料查阅
	是否有突发公共卫生事件应急预案；预案是否包含 学校常见传染病及食物中毒处置方法
	
	

	
	建立突发公共卫生事件报告制度
	
	资料查阅
	是否建立报告制度；报告对象是否准确；报告时限 是否明确；报告流程是否规范
	
	

	
	
有专职或兼职报告人
	
	
资料查阅
	是否安排有专(兼)职报告人；报告人是否清楚职 责及报告要求(报告对象、报告时限);报告人是
否参加过相关技术培训
	
	





1




	
	定期开展防控突发公共卫生事件宣传教育活
动
	
	资料查阅
	是否每学期至少开展一次宣教活动；是否覆盖全校 学生；能否提供活动记录、总结或影音等资料
	
	

	
	每学年开展一次突发公共事件应对演练
	1
	资料查阅
	是否每学年至少开展一次应急演练；能否提供演练 记录、总结或影音等资料
	
	

	
	因校方责任发生的其他突发公共卫生事件
	**
	资料查阅
	
	
	

	












传染病预防控制管理
	有校长为第一责任人的传染病预防控制工作 小组
	2
	资料查阅
	现任校长是否为第一责任人
	
	




2
	(15分)
	
	
	
	
	
	

	
	有传染病疫情报告制度
	2
	资料查阅
	是否有传染病报告制度；报告对象是否准确；报告 时限是否明确；报告流程是否规范
	
	

	
	
有专人负责疫情报告
	
2
	
资料查阅
	是否有专人负责疫情报告；报告人是否清楚职责和 报告要求(报告对象、报告时限);报告人是否参
加过传染病防控相关培训
	
	

	
	有晨检制度
	
2
	资料查阅
	是否有晨检制度；能否提供近三个月学生晨检记录； 记录内容是否包括体温，发热、咳嗽、腹泻等症状
	
	

	
	
有学生因病缺勤登记、追踪制度和复课证明查 验制度
	
	

资料查阅
	是否有学生因病缺勤登记、追踪制度和复课证明查 验制度；能否提供近三个月学生缺勤登记表、复课 登记表；内容是否包含缺勤日期、缺勤原因、复课 日期
	
	

	
	有新生入学接种卡、证查验制度(针对小学)
	
	资料查阅
	是否有新生入学接种卡、证查验制度；能否提供近 一年新生入学疫苗查验记录
	
	

	
	
定期开展预防传染病知识的宣传活动
	
	
资料查阅
	是否每学期至少开展一次宣传活动；能否提供近一 年开展预防传染病知识的宣传活动的记录、总结或 影音等资料；是否覆盖全校学生
	
	

	
	寄宿制或600名学生以上非寄宿学校配备卫
生专业技术人员；600名以下非寄宿学校配备 保健教师或卫生专业技术人员
	
2
	
现场查看
	是否按要求配备卫生或保健人员；卫生专业技术人 员是否有任职资格；保健教师是否参加过学校传染 病防控技术培训
	
	





2




	
	寄宿学校应设立卫生室，非寄宿学校视规模设 卫生室或保健室
	2
	现场查看
	是否设立卫生室或保健室，卫生室或保健室是否配 备必要的设施设备
	
	

	
	因校方责任发生传染病暴发流行
	**
	资料查阅
	
	
	

	













	



建立学生健康体检档案
	



2
	



资料查阅
	有无学生健康档案；是否一人一册；是否完全包括
形态指标检查(身高、体重、腰围、臀围)、内科
检查(心、肺、肝、脾，血压，肺活量)、外科检   查(头部、颈部、胸部、脊柱、四肢、皮肤、淋巴  结)、耳鼻喉科检查(听力、外耳道与鼓膜、外鼻、
嗅觉、扁桃体)、眼科检查(眼外观、远视力、屈 光度)、口腔科检查(牙齿、牙周)、实验室检查
(血常规、丙氨酸氨基转移酶)
	
	




3
	常见病与多发病管理
(10分)
	
	
	
	
	
	

	
	建立体检异常学生登记记录
	
	资料查阅
	有无体检异常学生登记记录；异常指标是否登记齐 全
	
	

	
	
建立体检结果向家长反馈制度
	
1
	
资料查阅
	是否以个体报告单的形式向家长反馈体检结果；是 否包含超重、肥胖、营养不良、脊柱弯曲异常、视 力不良、龋齿等重点指标
	
	

	
	
制定学生常见病与多发病防治计划、措施
	
2
	
资料查阅
	是否制定常见病防治计划；是否包括超重、肥胖、 营养不良、脊柱弯曲异常、视力不良、龋齿等重点  病种
	
	

	
	
开展预防近视专题宣传活动
	
1
	
资料查阅
	是否开展宣传教育活动；能否提供近一年近视防控 宣传活动的记录、总结或影音等资料；是否覆盖全 校学生
	
	

	
	

每年实施1次学生健康体检
	

2
	

资料查阅
	是否每年实施1次健康体检；是否完全包括形态指
标检查(身高、体重、腰围、臀围),内科检查(心、
肺、肝、脾，血压，肺活量),外科检查(头部、
颈部、胸部、脊柱、四肢、皮肤、淋巴结),耳鼻
喉科检查(听力、外耳道与鼓膜、外鼻、嗅觉、扁
	
	





3




	
	
	
	
	桃体),眼科检查(眼外观、远视力、屈光度),   口腔科检查(牙齿、牙周),实验室检查(血常规、 丙氨酸氨基转移酶)
	
	

	
	定期开展健康生活方式、营养和慢性病预防知 识教育和宣传活动
	
	
资料查阅
	是否每学期至少开展一次宣传教育活动；能否提供 近一年相关活动的记录、总结或影音等资料；是否 覆盖全校学生
	
	

	
	校医院、卫生所、卫生室、医务室有《医疗机 构执业许可证》
	*
	资料查阅
	是否持有有效期内的医疗机构执业许可证
	
	

	






	






	食品经营许可证有效
	
*
	资料查阅
	是否持有有效期内的食品经营许可证，并在许可范 围内经营
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学校食品 安全管理
	



学生食堂
(13分)
	
	
	
	
	
	

	
	
	
从业人员持健康证明
	
	
资料查阅
	是否所有接触直接入口食品的从业人员(切菜、配 菜、烹饪、传菜、餐用具清洗消毒等)都持有有效 期内的健康证明
	
	

	
	
	
从业人员有食品安全知识培训证明
	
	
资料查阅
	是否对从业人员开展食品安全知识培训，且有培训 记录；是否每半年对食堂从业人员进行一次食品安 全培训考核
	
	

	
	
	



有各项食品安全管理制度
	



2
	



资料查阅
	是否有以下食品安全管理制度：从业人员健康管理   制度；从业人员培训考核制度；食品安全管理人员  制度；食品安全自查制度；食品进货查验记录制度； 原料控制要求；过程控制要求；食品添加剂使用制  度；场所及设施设备定期清洗消毒、维护、校验制  度；餐厨废弃物处置制度；有害生物防制制度；食   品安全事故处置方案；食品留样等管理制度
	
	

	
	
	
食品生产加工条件符合要求
	
2
	
现场查看
	1)食堂是否距离粪坑、污水池、暴露垃圾场
(站)、旱厕等污染源25m以上，并位于粉尘、有  害气体、放射性物质和其他扩散性污染源的影响范
	
	





4




	
	
	
	
	
	围 外 ；
2)食品处理区的布局是否形成生进熟出单向流程
3)加工制作的食品品种、数量与场所、设施、设备 等条件是否匹配；
4)专间及专用操作区的标识、设施、人员及操作是 否符合要求；
5)原料、半成品、成品及其盛放容器和加工制作工
具是否有明显区分标识，是否分开放置和使用；
6)是否在食品处理区内从事可能污染食品的活动；
7)是否在食品处理区外加工制作食品、清洗消毒餐 饮具
8)是否在餐饮服务场所内饲养、暂养和宰杀禽畜等 动物
9)是否保持食品生产加工场所环境清洁
	
	

	
	
	

食(饮)具实施消毒
	

2
	

现场查看
	采用物理消毒时，消毒设施(含一体化洗碗消毒机) 能否正常运转。采用化学消毒时，消毒剂选择、使 用浓度、作用时间是否正确；消毒剂是否保存在通 风、避光、阴凉处，是否在有效期内
	
	

	
	
	食(饮)具消毒情况监测频率符合规定要求
	
	资料查阅
	消毒监测频率是否为每月一次以上
	
	

	
	
	
从业人员个人卫生符合要求
	
	
现场查看
	是否穿戴清洁的工作衣帽；是否规范佩戴口罩；是  否存在留长指甲，涂指甲油等情形是否做到便后、 
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	操作前洗手
	
	

	
	
	烹饪加工要烧熟煮透
	
	现场查看
	烹饪加工的食品中心温度是否达到70℃以上
	
	

	
	
	原料采购、运输和储藏条件符合要求
	
	资料查阅、
现场查看
	供货商是否具有资质，是否建立供货者评价和退出 机制；是否采购法律、法规禁止生产经营的食品、
	
	





5




	
	
	
	
	
	食品添加剂、食品相关产品；食品贮存区是否存在
食品与非食品混放情形，是否存放有毒有害物质；
是否分类、分架贮存，距墙壁、地面不低于10cm;
是否标明品名、生产日期、进货日期、保质期等信
息；是否有显示冷冻(藏)设施内部温度的装置；
冷藏室温度是否在0℃~8℃,冷冻室温度是否低于 -12℃;冷冻(藏)设施中的食品是否存在原料、半 成品、成品混放等情形
	
	

	
	
	有索证索票制度，建立台账
	
	资料查阅
	是否有索证索票制度；是否有食品进货查验记录
	
	

	
	




外供快餐 (2分)
	供餐单位食品经营许可证有效
	*
	资料查阅
	供餐单位是否持有有效期内的食品经营许可证
	
	

	
	
	



包装、运输和分发条件应符合要求
	
	



现场查看
	1)是否使用符合食品安全规定的容器、包装材料盛
放食品；容器上是否标注加工单位信息、生产日期、
食用时限或保存期限、保存条件及食用方法等； 2)运输车辆是否专用，是否保持清洁，是否配备符 合条件的加热保温设备或装置，保证运输过程中成 品保存温度在60℃以上
3)分发过程是否采取有效措施，避免食品受到污染
	
	

	
	
	一次性餐盒符合要求
	
	现场查看
	一次性餐盒是否有产品合格证明；是否存在重复使 用一次性餐盒的情形
	
	

	
	
	食品经营许可证或备案有效
	*
	资料查阅
	超市、食杂店是否持有有效期内的食品经营许可证 或者备案证明
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超市、食杂
店
(5分)
	
	
	
	
	
	

	
	
	从业人员持健康证明
	
	资料查阅
	所有接触直接入口食物的从业人员都持有有效期内 的健康证明
	
	

	
	
	从业人员有食品安全知识培训证明
	
	资料查阅
	是否对从业人员开展食品安全知识培训，且有培训 记录或培训考核证明
	
	

	
	
	有食品进货查验记录制度
	1
	资料查阅
	是否有食品进货查验记录；是否索证索票，留存相
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	关凭证
	
	

	
	
	

按照保证食品安全的要求贮存食品
	
	

现场查看
	贮存食品的设施设备是否安全、无害、清洁；是否  符合保证食品安全所需的温度、湿度等特殊要求； 是否定期检查库存食品，及时清理变质或者过期的  食品；是否存在食品与有毒有害物品一同贮存的情
形
	
	

	
	
	不得有变质或超过保质期的食品
	
	现场查看
	是否销售或贮存变质或过期的食品
	
	

	
	因校方责任发生集体性食品安全事故
	**
	资料查阅
	
	
	

	









生活饮用水卫生管理
	集中式供水依法取得卫生许可证
	*
	资料查阅
	如使用集中式供水，是否有有效期内的卫生许可证
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