附件3

食品小经营（小餐饮）核准承诺制自查表
单 位 名 称：






地       址：






核 查 日 期：






核 查 项 目：□热食类  □糕点类（□不含裱花糕点） (自制饮品类（□含鲜榨果蔬汁□不含鲜榨果蔬汁）

核 查 结 果：

□符合规定       □不符合规定

食品小经营（小餐饮）核准承诺制自查表（通用要求）
	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）

	选址
	选择有给排水条件和电力供应的地区，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。
	1
	***
	　
	　
	　

	场所设置、

布局、分隔

和面积
	根据经营项目设置相应的经营设备或设施，以及相应的消毒、更衣、盥洗、采光、照明、通风、防腐、防尘、防蝇、防鼠、防虫等保证食品安全和环境卫生的设施和设备。
	2
	**
	　
	　
	　

	
	直接接触食品的设备或设施、工具、容器和包装材料为安全、无毒、无异味、防吸收、耐腐蚀且可承受反复清洗和消毒的材料制作，易于清洁和保养。
	3
	**
	
	
	

	
	设置与食品供应方式和品种相适应的粗加工、切配、烹饪、主食制作、餐用具清洗消毒、备餐等加工操作区域以及更衣、清洁工具存放场所等。
	4
	**
	　
	　
	　

	
	场所内禁止设立圈养、宰杀活的禽畜类动物的区域。
	5
	***
	　
	　
	　

	
	食品处理区应当合理布局，防止食品在存放、操作中产生交叉污染。
	6
	** 
	　
	　
	　

	
	食品处理区各场所均设置在室内。
	7
	**
	
	
	

	
	食品制售活动将关键部位和重要环节通过明厨亮灶方式进行展示。
	8
	*
	
	
	

	
	食品处理区内设置相应的清洗、消毒、洗手、干手设施和用品，员工专用洗手消毒设施附近有洗手消毒方法标识。
	9
	**
	　
	　
	　

	
	食品处理区设存放废弃物或垃圾的带盖容器。
	10
	**
	
	
	

	
	用于盛放原料、半成品、成品的容器和使用的各类水池、工具、用具，有明显的区分标识，存放区域分开设置。
	11
	***
	　
	　
	　

	食品处理区地面

与排水
	食品处理区地面采用无毒、无异味、易于清洗、防滑、有给排水系统。
	12
	*
	　
	　
	　

	
	地漏带水封。
	13
	*
	　
	　
	　

	食品处理区墙壁、

门窗
	墙壁采用无毒、无异味、表面光洁、耐腐蚀、不吸水、不易积垢、易清洗、耐温的浅色材料制成。
	14
	**
	　
	　
	　

	
	食品处理区门窗采用易清洗、不吸水的材料制作，能有效通风、防尘、防蝇、防鼠和防虫。
	15
	*
	　
	　
	　

	食品处理区天花板
	天花板采用无毒、无异味、表面光洁、耐腐蚀、不吸水、不易积垢、易清洗、耐温的浅色材料涂覆或装修。
	16
	**
	　
	　
	　

	
	食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。(吊顶间缝隙应严密封闭)
	17
	*
	　
	　
	　

	食品原料

清洗水池
	粗加工操作区域设置3个食品原料清洗容器（水池、盆、桶等），至少1个为固定水池，分别用于植物性食品、动物性食品、水产品等食品原料的清洗。
	18
	**
	　
	　
	　

	
	水池以明显标识标明其用途。
	19
	**
	　
	　
	　

	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。
	20
	***
	　
	　
	　

	
	餐用具清洗消毒水池专用，与食品原料、清洁用具及接触非直接入口食品的工具、容器清洗水池分开，不交叉污染。采用化学消毒的，至少设有3个专用容器（水池、盆、桶等），其中至少一个为固定水池。采用人工清洗热力消毒的，可设置2个专用容器（水池、盆、桶等），其中至少一个为固定水池。
	21
	**
	
	
	

	
	专供存放消毒后餐用具的保洁设施，标记明显，结构密闭并易于清洁。
	22
	**
	　
	　
	　

	排风、调温
	烹调场所配置排风。
	23
	*
	　
	　
	　

	
	烹调场所采用机械排风。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。排气孔装有网眼孔径小于6毫米的金属隔栅或网罩。
	24
	*
	
	
	

	照明
	安装在暴露食品正上方的照明设施使用防护罩。加工经营场所光源不改变所观察食品的天然颜色。
	25
	*
	　
	　
	　

	食品存放
	设冰箱或冰柜，生、熟食品应分开冰箱（冰柜）存放，并标识清楚。
	26
	***
	　
	　
	　

	食品添加剂
	使用食品添加剂的经营者设置食品添加剂带锁专柜或专门的存放场所和必要的计量器具。
	27
	*
	　
	　
	　

	更衣
	更衣场所与加工经营场所处于同一建筑内。
	28
	*
	
	
	

	厕所
	餐饮服务场所内设置厕所的，厕所采用水冲式。
	29
	**
	
	
	

	
	食品处理区内不得设置厕所。
	30
	***
	　
	　
	　

	核查结果

汇总
	通用要求关键项不合格数为________；重点项不合格数为_______；一般项不合格数为________；该通用要求判定为：______________（符合规定或不符合规定）

	核查结果

判定标准
	关键项允许不符合数0项，重点项和一般项允许不符合数总数≤7项，其中重点项不符合数≤3项。

	申请人签名：
	
	
	日  期：

	
	
	
	

	专间自查表

	项   目
	内    容
	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）

	专间
	专间内无明沟、地漏带水封。
	1
	**
	　
	　
	　

	
	食品传递窗为开闭式，其他窗封闭。
	2
	**
	　
	　
	　

	
	专间门采用易清洗、不吸水的坚固材质，能够自动关闭。
	3
	**
	　
	　
	　

	
	墙裙铺设到顶。
	4
	***
	　
	　
	　

	
	设有独立的空调设施、工具清洗消毒设施
	5
	**
	　
	　
	　

	
	设专用冷藏设施。
	6
	***
	　
	　
	　

	
	设有与专间面积相适应的空气消毒设施。
	7
	***
	　
	　
	　

	
	废弃物容器盖子为非手动开启式。
	8
	**
	　
	　
	　

	
	专间入口处设置独立的洗手、消毒、更衣设施。
	9
	***
	　
	　
	　

	
	面积与实际经营规模相适应。
	10
	**
	　
	　
	　

	核查结果汇总
	专项要求关键项不合格数为________；重点项不合格数为_________；该专项要求判定为：______________（符合规定或不符合规定）

	核查结果判定标准
	关键项允许不符合数0项，重点项不符合数≤2项。 

	申请人签名：
	
	日  期：
	
	
	


	专用操作场所自查表

	项   目
	内    容
	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）

	专用操作场所
	场所内无明沟，地漏带水封。
	1


	**


	　
	　
	

	
	
	
	
	
	
	　

	
	设工具清洗消毒设施和专用冷藏设施。
	2
	**
	　
	　
	　

	
	入口处设置洗手、消毒设施。
	3
	*
	　
	　
	　

	
	有明显标识，与其他场所分开
	4
	**
	　
	　
	　

	
	需要直接接触成品的用水加装净水设施                                               
	5
	***
	
	
	

	合格报告
	在餐饮服务中提供自酿酒的经营者在申请许可前应当先行取得具有资质的食品安全第三方机构出具的对成品安全性的检验合格报告。
	6
	***
	　
	　
	　

	要求
	在餐饮服务中自酿酒不得使用压力容器。
	7
	***
	　
	　
	　

	
	自制酒只限于在本门店销售，不得在本门店外销售。
	8
	***
	　
	　
	　

	核查结果汇总
	专项要求关键项不合格数为________；重点项不合格数为________；一般项不合格数为________；该专项要求判定为：______________（符合规定或不符合规定）

	核查结果判定标准
	关键项允许不符合数0项，重点项和一般项允许不符合数总数≤2项，其中重点项不符合数≤1项。

	申请人签名：
	
	日  期：
	

	
	
	
	

	
	
	
	


食品小经营（小超市）核准承诺制自查表
单 位 名 称：






地       址：






核 查 日 期：






核 查 项 目：□预包装食品销售（□含冷藏冷冻食品□不含冷藏冷冻食品）  □散装食品销售        

            （□含冷藏冷冻食品□不含冷藏冷冻食品）    
 核 查 结 果：□符合规定       □不符合规定

食品小经营（小超市）核准承诺制自查表
	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）

	场地
要求
	食品经营、贮存场所距离粪坑、污水池、暴露垃圾场（站）、旱厕等污染源25米以上。确不能满足要求的，不得销售、贮存散装食品。
	1
	***
	
	
	

	
	环境整洁，地面硬化，平坦防滑并易于清洁、消毒，防止积水。墙面、顶面采用不渗水、不吸水、无毒、易清洗材料铺砌或涂覆，门窗、下水道出口闭合严密。
	2
	**
	
	
	

	
	食品经营区域与非食品经营区域分开设置，生食区域与熟食区域分（隔）开，待加工食品区域与直接入口食品区域分（隔）开，水产品、畜禽产品区域与其他食品经营区域分（隔）开，并与有毒、有害污染源有效分隔。
	3
	***
	
	
	

	
	销售、贮存食品与墙壁、地面保持10cm以上距离。
	4
	**
	
	
	

	
	销售区域有良好的通风、排气装置，空气清新无异味。
	5
	*
	
	
	

	设施
要求
	食品销售者应根据经营项目设置相应的消毒、更衣、盥洗、采光、照明、通风、防腐、防尘、防鼠、防虫等设备或设施。
	6
	**
	
	
	         

	
	直接接触食品的设备或设施、工具、容器和包装材料等，应当安全、无毒、无异味、防吸收、耐腐蚀且可承受反复清洗和消毒，易于清洁和保养。
	7
	***
	
	
	         

	
	销售冷藏、冷冻等有温度要求的食品，应有满足其温度要求的设备设施。
	8
	***
	
	
	        

	
	配备标识清晰的防渗漏、易于清洁的密闭式废弃物存放设施。
	9
	*
	
	
	        

	
	食品销售场所设置临近保质期食品柜台的应当有明显标示。
	10
	*
	
	
	         

	散装
食品
	实行专区经营，生鲜畜禽、水产品与散装直接入口食品保持安全距离。
	11
	**
	
	
	        

	
	直接入口的散装食品应当使用纱网、玻璃窗等防尘、防蝇设施，或具备同样功能的密闭售卖柜，配备专用取放工具及盛放的容器。
	12
	***
	
	
	

	
	设置相应的存放、洗涤、消毒等设施，配备工作服、帽、口罩、手套等。
	13
	**
	
	
	           

	核查结果
判定标准
	关键项允许不符合数0项，重点项和一般项允许不符合数总数≤4项，其中重点项不符合数≤2项。

	核查结果
汇总
	通用要求关键项不合格数为________；重点项不合格数为_______；一般项不合格数为________；该通用要求判定为：______________（符合规定或不符合规定）

	申请人签名：
	日  期：
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