附件3
 
新疆维吾尔自治区食品小作坊现场核查表
 
申请人名称：                               
食品类别：                                 
类别名称：                                 
品种明细：                                 
加工场所地址：                             
 
审 查 日 期:           年        月        日

使用说明
1.核查组应按照每一项核查内容和评判标准，填写核查记录和核查得分。
2.本表分为7个部分，共30个核查条款。
3.现场核查结论判定原则：现场核查对每个项目判定得分，全部核查项目的总分为100分。现场核查结果以总得分率进行判定，总得分率不修约，只取整数位。参与评分项目的实际得分占参与评分项目应得总分的百分比作为总得分率。核查项目单项得分无0分项且总得分率≥85%的，判定为通过现场核查。核查项目单项符合要求，是指现场核查情况全部符合“核查内容”要求，得满分；基本符合要求，是指现场核查发现的问题属于个别、轻微或偶然发生，不会对食品安全产生严重影响，可在规定时间内通过整改达到食品安全要求的，得一半分数；不符合要求，是指现场核查发现的问题属于申请人内部普遍、严重、系统性或区域性缺陷，可能影响食品安全的，得0分。表中“核查结论”栏必须填写判定结论。
4.某个核查项目不适用时，不参与评分，在“备注”栏目中说明不适用的原因。




	核查项目
	序号
	核查内容
	分值
	得分
	备注

	一、生产加工场所
	1
	食品小作坊与有毒、有害场所及其他污染源保持25米以上的距离，保证不受污染。生产加工场所相对独立，与生活区、办公区分开，不得饲养禽畜，不得设立厕所。
	4
	
	

	
	2
	提供的小作坊周围环境平面图，设备设施布局图，工艺流程图，应当与实际保持一致。
	5
	
	

	
	3
	生产加工场所面积与生产能力相适应，有足够的空间和场地放置设备、物料和产品，并满足操作和安全生产要求；按照生产工艺的先后次序和产品特点合理布局，设立原辅料、生产、成品等功能间。
	3
	
	

	
	4
	生产加工场所整洁、卫生、通风，无积水、泥泞、废弃物等易造成食品污染的因素。
	3
	
	

	
	5
	生产加工场所的顶棚、地面、墙面、隔断、门窗应使用无毒、无味、不渗透、耐腐蚀、易清洁的材料建造。门窗应闭合严密，与外界通风设施应装有纱网。
	3
	
	

	二、设备
设施
	6
	具备良好的供水和排水、排污设施，具备带盖、防渗漏的垃圾和污物暂存设施。排水系统出入口设计合理并有防止污染和虫鼠害侵入的措施。
	3
	
	

	
	7
	具备满足食品加工操作的照明、通风、排烟设施。
	3
	
	

	
	8
	具备独立的食品添加剂的存储设施。
	3
	
	

	
	9
	设置必要的洗手设施，并配备专用的消毒、干手用品；具备良好的防鼠、蝇、虫等设施；具备清洁剂、消毒剂、杀虫剂等物质的保存设施，并单独存放，且明确标识。
	6
	
	

	
	10
	根据实际需求配备必要的冷藏、冷冻、加热、消毒杀菌设施。
	3
	
	

	
	11
	具备与加工食品相适应的加工设备和工器具。
	3
	
	

	
	12
	直接接触食品的生产设备和工器具采用无毒、无害、易清洁、耐腐蚀、不易生锈、不易于微生物滋生和符合食品安全要求的材料制造。
	6
	
	

	
	13
	使用符合食品安全要求的洗涤剂、消毒剂清洗食品加工设备和工器具。
	3
	
	

	
	14
	包装、贮存、运输和装卸食品的工器具和设备应当安全、无害，保持清洁。
	3
	
	

	三、设备布局和工艺流程
	15
	生产设备应当按照工艺流程有序排列，合理布局。
	3
	
	

	
	16
	应当具备合理的生产工艺流程，原辅料、半成品和成品、生熟食品分区放置，并有明显标识，涉及生、熟料的工器具应分别标记、分开使用，防止生产过程中造成交叉污染。申请的食品类别、产品配方、工艺流程应当与产品执行标准相适应。执行企业标准的，应当依法备案或公开。
	3
	
	

	
	17
	应当制定所需的产品配方、工艺规程等工艺文件，明确生产过程中的食品安全关键环节和控制措施。
	3
	
	

	
	18
	食品添加剂的品种、使用范围和使用量必须符合GB 2760的规定，并独立存放；食品添加剂的称量应使用经计量检定或校准，精度符合要求的称量工具，并记录食品添加剂使用量。食品生产加工用水应符合GB 5749规定。
	3
	
	

	四、人员管理
	19
	应配备食品安全管理人员。人员要求应当符合有关规定。
	3
	
	

	
	20
	应当制定培训计划，对生产加工人员进行岗前培训。
	3
	
	

	
	21
	从事接触直接入口食品生产加工的人员持有有效的健康证明，并应穿戴工作衣帽，保持个人卫生清洁。
	3
	
	

	五、管理制度
	22
	建立进货查验制度，如实记录购进食品原辅料、食品添加剂、食品相关产品的名称、批号、规格、数量、生产日期、保质期、供货者名称及联系方式、进货日期等内容；保存采购供货者的相关证照、采购发票、检验检疫符合证明等凭证。使用的原辅料符合国家规定和相关标准的要求，严禁使用过期、失效、变质、不洁、回收及受到其他污染的原辅料。
	3
	
	

	
	23
	建立生产过程控制制度，制定操作规程，明确原料、生产关键环节控制的相关要求，如实记录使用食品添加剂的时间、名称、用量、与其它原辅料配比情况等内容。
	3
	
	

	
	24
	应当建立并执行运输和交付管理制度，规定根据产品特点选择适宜的运输方式，并做好交付记录。
	3
	
	

	
	25
	建立食品安全追溯管理制度，记录法律法规及标准规定的信息。
	3
	
	

	
	26
	建立食品安全自查制度，对食品安全状况定期进行检查评价。
	3
	
	

	
	27
	建立不合格品管理制度、不安全食品召回和销毁台账制度。
	3
	
	

	
	28
	建立食品安全事故处置方案。
	3
	
	

	六、标签与标识
	29
	食品标签应当按照法律法规规章规范性文件、食品安全国家标准、公告等要求，标注产品名称、产品执行标准、食品小作坊名称、生产地址、生产日期、保质期、净含量规格、登记证编号、保存条件、联系方式等基本信息。
	6
	
	

	七、试制食品检验报告
	30
	应当提交合格的符合产品执行的食品安全标准的试制食品检验报告。延续应当提交上一有效期内每年合格的食品检验报告。
	1
	
	

	核查
情况
	核查得分率     ；单项为0分的共    项。
本次现场核查结论是：



  核查组组长签名：                                       
组员签名：                   

小作坊负责人签字（盖章）：                   
核查日期 ：    年   月    日  
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