	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

	13.设备设施
	配备能正常运转的清洗、消毒、保洁设备设施，大小和数量能满足需要并符合分类要求。
	37
	***
	
	

	
	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。
	38
	**
	
	

	
	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。接触食品的设备、工具和容器易于清洗消毒。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、用工具存放设施等为不锈钢材料。
	39
	**
	
	

	
	用于盛放原料、半成品、成品的容器和使用的工具、用具，有明显的色标或标牌区分，存放区域分开设置。
	40
	**
	
	

	
	烹调场所应当配置排风和调温装置。
	41
	*
	
	

	
	食品处理区设存放废弃物或垃圾的容器。废弃物容器与加工用容器有明显区分的标识，废弃物容器配有盖子，以坚固及不透水的材料制造，内壁光滑便于清洗。专间内的废弃物容器盖子为非手动开启式。
	42
	**
	
	

	14.库房和食品贮存场所
	按照分类要求设置食品库房或食品储存设施。食品库房或食品储存设施应不存放非食品 （不会导致食品污染的食品容器、包装材料、工具等物品除外）。冷藏、冷冻柜（库）数量和结构能使原料、半成品和成品分开存放，有明显区分标识。
	43
	**
	
	

	15.专间设置
	专间为独立封闭空间，内无明沟，地漏带水封。食品传递窗为开闭式，其他窗封闭，墙壁及吊顶采用无毒、无异味、不透水、平滑、不易积垢的浅色材料。专间门采用易清洗、不吸水的坚固材质，能够自动关闭。
	44
	**
	
	

	
	专间内设有独立的空调设施、工具清洗消毒设施、专用冷藏设施和与专间面积相适应的空气消毒设施。专间内操作台面、用工具存放、货架等为不锈钢等易 于清洁的材质。
	45
	***
	
	

	
	专间入口处设置符合分类要求的独立洗手、消毒、更衣设施。
	46
	***
	
	

	16.专用操作场所
	内无明沟，地漏带水封，设有工具清洗消毒设施和专用冷藏设施。入口处设置洗手、消毒设施。
	47
	**
	
	


说明：1. 根据经营者业态、经营项目、经营形式选择需要进行现场核查事项，允许合理缺项；
2. ***表示关键项，**为重点项，*为一般项。
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