
附件12
小食品店食品安全监督检查要点表

检查项目：重点项（★）6项，一般项11项，共17项

	项目
	序号
	检查内容
	评价

	许可

管理
	★1
	取得《食品小经营许可证》或办理仅销售预包装食品备案，且在有效期内。实际经营情况与许可备案事项相符。
	□是  □否

	
	2
	食品小经营许可证（或仅销售预包装食品备案资料）、营业执照、从业人员有效健康证明、《小餐饮/小食品店监督检查结果记录表》在经营场所显著位置悬挂或者张贴。
	□是  □否

	人员

制度
	3
	配备兼职食品安全管理人员，制定保障食品安全的管理制度。
	□是  □否

	
	★4
	接触直接入口食品从业人员持有有效合格健康证明。
	□是  □否

	
	5
	从业人员保持个人卫生，知晓食品安全法律法规和相关知识。
	□是  □否

	设施设备
	★6
	有必要的消毒、保洁、保温、冷藏、冷冻等设施设备，并正常运转。
	□是  □否

	
	★7
	有相应的防蝇、防鼠、防虫、防尘等设备设施、密闭的废弃物收集设备设施。直接入口的散装食品使用有效覆盖或隔离容器盛放。
	□是  □否

	
	8
	有密闭的废弃物收集容器。
	□是  □否

	
	9
	保持设施设备的清洁维护。
	□是  □否

	场所功能布局
	★10
	各功能区布局合理，散装食品、预包装食品、食用农产品分区销售，生鲜畜禽、水产品与散装直接入口食品应有一定距离的物理隔离，避免食品交叉污染。
	□是  □否

	
	11
	食品经营场所与个人生活场所严格分开，食品用具、容器、设备与个人生活用品严格分开。
	□是  □否

	
	12
	保持食品经营场所环境整洁。
	□是  □否

	场所功能布局
	13
	以散装形式销售的不易于挑拣异物或易引起交叉污染的食品，使用密闭容器的，应设置便于消费者查看、取用食品的工用具。
	□是  □否

	
	★14
	销售散装熟食应设置销售专区或专柜；如需进行切割、分装等简单处理，应具有专用操作区。
	□是  □否

	采购贮存
	15
	采购的食品符合食品安全标准，查验食品供货者的许可证（或者备案信息采集表）和食品出厂检验合格证或者其他合格证明。
	□是  □否

	
	16
	应当留存进货票据凭证。进货相关票据保存期限不得少于产品保质期满后六个月；没有明确保质期的，保存期限不得少于二年。
	□是  □否

	
	17
	贮存食品的场所保持清洁，符合食品安全所需的温度要求；食品贮存做到分区分类分架，离地隔墙10厘米以上。 禁止存放有毒有害物品。
	□是  □否


备注：各地可根据当地实际对本表进行完善、调整和细化。



