	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
	不适用
（合理缺项）

	5.食品处理区天花板
	天花板应平整，采用无毒、不吸水、表面光洁、耐腐蚀、耐温、浅色材料涂覆或装修。
	16
	**
	
	
	不得缺项

	
	清洁操作区、准清洁操作区及其它半成品、成品暴露场所屋顶若为不平整的结构或有管道通过，加设平整、易于清洁的吊顶。
	17
	*
	
	
	不得缺项

	
	水蒸气较多的场所的天花板有适当的坡度。
	18
	*
	
	
	不得缺项

	6.洗手消毒设施
	食品处理区内按需设置足够数量的洗手设施，其位置设置在方便员工的区域。
	19
	**
	
	
	不得缺项

	
	洗手池的材质为不透水材料，结构易于清洗。
	20
	*
	
	
	不得缺项

	
	洗手消毒设施附近有相应的清洗、消毒用品和干手用品或设施，员工专用洗手消毒设施附近有洗手消毒方法标识。
	21
	*
	
	
	不得缺项

	7.餐用具清洗消毒保洁设施
	配备能正常运转的清洗、消毒、保洁设备设施。
	22
	***
	
	
	不得缺项

	
	餐用具清洗消毒专用水池使用不锈钢或陶瓷等不透水材料、不易积垢并易于清洗。
	23
	***
	
	
	不得缺项

	
	设专供存放消毒后餐用具的保洁设施，标记明显，应为不锈钢等易于清洁材质制成，结构密闭并易于清洁。
	24
	***
	
	
	不得缺项

	
	清洗、消毒、保洁设备设施的大小和数量能满足需要并符合分类要求。
	25
	***
	
	
	不得缺项

	8.食品原料、清洁工具清洗水池
	粗加工操作场所别设符合分类要求的清洗水池，并以明显标识标明其用途。
	26
	**
	
	
	不得缺项

	
	设专用于拖把等清洁工具、用具的清洗设施，其位置不会污染食品及其加工制作过程。
	27
	**
	
	
	不得缺项

	9.设备、工具和容器
	接触食品的设备、工具、容器、包装材料等符合食品安全标准或要求。
	28
	**
	
	
	不得缺项

	
	接触食品的设备、工具和容器易于清洗消毒。
	29
	**
	
	
	不得缺项

	
	食品设备、工具和容器不使用木质材料，因工艺要求必须使用除外。切配台面、工用具存放设施等为不锈钢材料。
	30
	**
	
	
	不得缺项

	10.通风排烟调温设施
	烹饪场所采用机械排风。产生油烟的设备上部加设附有机械排风及油烟过滤的排气装置，过滤器便于清洗和更换。
	31
	**
	
	
	不得缺项

	
	排气口装有网眼孔径小于6mm的金属隔栅或网罩。
	32
	*
	
	
	不得缺项

	
	烹饪场所配备调温装置。
	33
	*
	
	
	不得缺项
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