	核查内容
	核查和评价方法
	编号
	核查
项目的
重要性
	结果判定

	
	
	
	
	符合
	不符合

	一、通用要求

	1.场所设置
	实际经营场所与申报的经营场所地址一致。
	1 
	***
	
	

	
	不得设在易受到污染的区域，距离粪坑、污水池、暴露垃圾场（站）、旱厕等污染源25米以上
	2 
	***
	
	

	
	环境整洁，有良好的通风、排气装置，并避免日光直接照射
	3 
	***
	
	

	
	地面应做到硬化，平坦防滑并易于清洁消毒，并有适当措施防止积水
	4 
	***
	
	

	
	与生活区分（隔）开
	5 
	***
	
	

	2.经营场所布局
	划分固定的食品陈列或贮存的位置和标识
	6 
	***
	
	

	
	食品销售区域和非食品销售区域分开设置
	7 
	***
	
	

	
	生食区域和熟食区域分开
	8 
	***
	
	

	
	待加工食品区域与直接入口食品区域分开
	9 
	***
	
	

	
	经营水产品的区域与其他食品经营区域分开
	10 
	***
	
	

	3.贮存场所布局
	贮存场所应设专门区域，不得与有毒有害物品同库存放
	11 
	***
	
	

	
	贮存的食品应与墙壁、地面保持适当距离，防止虫害藏匿并利于空气流通
	12 
	***
	
	

	
	食品与非食品、生食与熟食应当有适当的分隔措施，固定的存放位置和标识
	13 
	***
	
	

	4.设施设备
	有相应的防腐、防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施
	14 
	***
	
	

	
	配有与经营食品规模相适应的食品陈列或摆放设备
	15 
	***
	
	

	
	申请销售有温度控制要求的食品，应配备具有合格证明的温度调节设施设备，设施设备应当保证食品贮存销售所需的温度等要求，并带有温度显示装置。
	16 
	***
	
	


PAGE  

