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食品经营许可现场核查表
（适用于餐饮服务管理经营、餐饮服务管理）



经营者名称：　　　　　　　　　　　　　　　　　　 
经营场所：　　　　　　　　　　　　　　　　　  　 
仓库地址：　　　　　　　　　　　　　　　　  　　 
法定代表人（负责人）：　　　　　　　　　　　　　 
核查日期： 　     年　　　 月　　　 日

主体业态：□餐饮服务经营者
经营项目：□食品经营管理（□餐饮服务连锁管理  □餐饮服务管理）



	序号
	核查项目
	核查内容及标准
	评价意见
	核查记录

	1
	人员管理
	（1）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食品安全总监、食品安全员等食品安全管理人员，明确了企业主要负责人、食品安全总监、食品安全员等的岗位职责。
（2）从业人员熟悉食品安全知识并经过食品安全知识培训。
	□符合
□基本符合
□不符合
	

	2
	管理制度
	（1）建立健全食品安全自查、食品安全追溯、从业人员健康管理等规章制度，并明确保证食品安全的相关规范要求。
（2）建立定期清洗消毒空调及通风设施的制度、定期清洁卫生间的制度
（3）制定食品安全风险管控清单，建立健全日管控、周排查、月调度工作制度和机制。建立健全食品安全管理人员培训和考核制度、进货查验记录制度、场所及设施设备清洗消毒和维修保养制度、食品贮存管理制度、废弃物处置制度、不合格食品处置制度、食品安全事故处置方案以及食品经营过程控制制度等。
（4）中央厨房、集体用餐配送单位、集中用餐单位食堂以及从事食品经营管理的，建立原料供货商管理评价制度以及退出机制等。有中央厨房、配送中心、门店等的连锁企业总部建立相应的食品安全管理制度。
（5）采购和使用食品相关产品的，建立查验食品相关产品产品合格证明的制度。采购和使用实行许可管理的食品相关产品的，建立查验供货商许可证的制度。
	□符合
□基本符合
□不符合
	

	3
	选址
	(1)具有与经营的食品品种、数量相适应的食品经营场所。食品经营场所和食品贮存场所不得设在易受到污染的区域，应距离粪坑、污水池、暴露垃圾场（站）、旱厕等污染源25米以上。
(2)地面干燥、有给排水条件和电力供应的区域，应设置相应的初加工、切配、烹饪以及餐用具清洗消毒、备餐等操作场所，以及食品贮存、更衣、清洁工用具存放场所等。
	□符合
□基本符合
□不符合
	

	食品经营者在申请行政许可时涉及以下内容的，须在对应核查内容前的“□”选择，并按照核查标准实施核查，场所、设施设备布局、人员及食品安全管理制度等均应当符合上表1至3项核查内容的通用要求。

	□
	餐饮服务管理企业
	设置独立的食品安全管理部门和组织机构。
（1）具备与经营规模相适应数量的人员以及食品安全专业技术人员、食品安全管理能力，建立保证食品安全的规章制度。
（2）配备专职食品安全总监、专职食品安全员等食品安全管理人员。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。
（3）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。
（4）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。
	□符合
□基本符合
□不符合
	

	□
	承包集中用餐单位食堂的
	（1）承包经营企业的经营规模和食品安全风险防控能力应与拟承包食堂的经营面积、经营项目、供餐人数等相匹配。
（2）承包经营企业应按要求配备专职食品安全管理人员。
（3）建立承包经营管理制度：承包经营企业的食品经营许可情况、与承包经营企业签订的食品安全责任协议、承包经营企业评价和退出制度（机制）、承包经营企业的食品安全义务和责任，定期对承包经营企业食品安全进行检查的规定，发现食品安全违法行为及时制止并立即报告，发生食品安全事件后能够保障供餐的应急管理措施等要求。
	□符合
□基本符合
□不符合
	

	□
	连锁企业总部

餐饮服务连锁企业总部
	设置独立的食品安全管理部门和组织机构。
（1）配备与经营规模相适应的食品安全专业技术人员，建立保证食品安全的规章制度。
（2）配备专职食品安全总监、专职食品安全员等食品安全管理人员。
（3）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。
（4）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。
（5）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、内控等制度。
（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、防鼠、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。
	□符合
□基本符合
□不符合
	



核查结论：

　　  　 市场监督管理局核查人员　　   、      　根据《中华人民共和国食品安全法》《食品经营许可和备案管理办法》《食品经营许可审查通则》等有关规定，对该单位进行了现场核查。
核查情况如下：符合项　    项、基本符合项      项、不符合项      项。　　　　  
核查结论：□通过现场核查   □不通过现场核查

核查人员签名：                              申请人签名：（盖章）
日期：                                      日期：

说明：
1.本表每一个核查项目均为关键项，其评价意见为“符合”“基本符合”或“不符合”。勾选“基本符合”或“不符合”时，应在核查记录中详细记录发现的问题。
2.核查意见的确定标准：基本符合项数≤1项，且不符合项目数为0项，为通过现场核查；不符合的项目数≥1项，为不通过现场核查。
