
附件6

食品经营许可现场核查表

（食品经营管理）

经营者名称：                                          核查日期：                                    

经营场所：

	核查事项
	核查标准
	编号
	重要性
	核查

结果
	备注

	人员要求
	配备与企业规模、食品类别、风险等级、管理水平、安全状况等相适应的专职食品安全总监、专职食品安全员等食品安全管理人员，其中餐饮服务管理企业食品安全管理人员应具备三年以上实体店餐饮服务管理经验。食品销售连锁企业总部、餐饮服务连锁企业总部及餐饮服务管理企业应配备与经营规模相适应的食品安全专业技术人员
	1
	***
	　
	

	
	如食品安全总监、食品安全员等食品安全管理人员及食品安全专业技术人员开展食品安全管理工作时需接触直接入口食品，应取得健康证明（体检合格）
	2
	***
	
	

	机构设置
	应设置独立的食品安全管理部门和组织机构
	3
	***
	
	

	连锁企业总部
	建立保证食品安全的规章制度。具有与连锁管理运营模式相适应的中央厨房管理、配送中心管理、门店巡查管理、内控管理等制度
	4
	**
	
	

	
	具有与配送食品品种和数量相适应的食品仓库、运输工具和保温、冷藏（冻）等设备设施
	5
	**
	　
	

	
	建立食品安全追溯体系。建立食品采购、配送管理台账，内容包括：供货商信息、产品采购信息、配送点信息（名称、地址、联系方式以及配送食品的品种等）、配送清单（单位名称、配送对象、配送日期、品种、数量、生产日期或批号、发货人、收货人）等
	6
	***
	
	

	
	具有对中央厨房、配送中心、门店选址及设备布局和工艺流程的要求
	7
	**
	
	

	
	具有对中央厨房、配送中心、门店的设备或者设施要求，包括消毒、更衣、盥洗、采光、照明、通风、防腐、防尘、防蝇、防虫、洗涤以及处理废水、存放垃圾和废弃物的设备或者设施要求
	8
	**
	
	

	餐饮服务管理
	建立保证食品安全的规章制度
	9
	**
	
	

	
	设立分公司的，应具有对分公司统一的人员管理、食品安全管理等制度。确保分公司具有与其经营规模相适应数量的人员以及食品安全管理能力
	10
	**
	
	

	
	设立子公司、绝对控股其他企业的，应具有对子公司、绝对控股的其他企业的人员管理、食品安全管理、品牌管理等制度
	11
	**
	
	

	核查

意见
	经现场核查，不符合要求的关键项　 　 项，重点项　　  项。以下经营项目：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 □基本符合 □不符合  食品经营管理核查要求。

核查人签名：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　申请人签名：　　　　　　　　　　　　　　

日　　　期：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　日　　　期：　　　　　　　　　　　　　　


说明：1．核查事项符合要求在“核查结果”栏内画“√”，不符合要求画“×”，根据现场实际可合理缺项，画“○”。

2．本表共11项，其中关键项4项，重点项7项（***为关键项，**为重点项）。判断原则：关键项不符合数=0，重点项

不符合数≤1则判定现场核查符合要求；否则结论为不合格。



