http://www.foodmate.net 食品伙伴网整理，仅供参考


	序号_
	监督环节_
	监督
项目_
	审查内容_
	评分细节_
	分值_
	得分_

	1_
	卫生制度_
	各项卫生制度_
	有健全的卫生管理制度和责任制、配备专职和兼职卫生管理人员
_
	各岗位制度健全、并张贴于明显位置。_
	2_
	_

	2_
	证件_
	健康证培训证_
	从业人员持有有效的健康证并经卫生知识培训合格
_
	从业人员上岗必须持有有效的健康体检合格证明并经卫生知识培训合格。
_
	5_
	_

	
	
	卫生许可证_
	  有效期、经营范围_
	卫生许可证在有效期内，无超范围经营行为，不存在伪造、涂改、出借许可证等。_
	5_
	_


	3_
	建筑与布局_
	 选址_
	必须远离污染源， 距离暴露垃圾堆 (场)、坑式厕所、 粪池、饲养场25
 米以上，环境整洁_
	必须远离污染源，距离暴露的垃圾堆、垃圾场、坑式厕所、粪池、饲养场等25米以上，该单位周围环境卫生状况良好整洁。_
	2_
	_

	
	
	面积_
	《石家庄市中小餐馆基本卫生要求（试行）》关于面积的规定_
	100平方米以下的，厨房使用面积不得少于8平方米；100平方米以上，500平方米以下经营正餐的，其厨房和餐厅面积比必须大于
1：2。_
	2_
	_

	
	
	建筑
材料_
	厨房地面以不透水材料铺设_
	厨房地面应使用耐磨防滑不透水、易清洗材料铺设。具有一定坡度。_
	2_
	_

	
	
	
	厨房墙壁地面以上白瓷砖贴面到顶_
	厨房地面以上白瓷砖贴面到顶或同等效果的涂料铺设。_
	2_
	_

	
	
	
	天花板平整光洁_
	天花板应采用防霉、防潮、不易脱落的涂料涂盖。_
	2_
	_

	
	
	
	灶台白瓷砖贴面_
	灶台白瓷砖贴面。_
	2_
	_

	
	
	上下水设施_
	餐厅厨房上下水设施齐全_
	餐厅厨房上下水设施通畅。_
	2_
	_
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	序号_
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	3_
	建筑与布局_
	烹饪
区域_
	使用隔墙灶或油气灶_
	使用隔墙灶或油气灶。_
	3_
	_

	
	
	
	安装有排气罩，排烟排气良好_
	排烟排气装置与灶台大小相适应，设备运转情况良好。_
	2_
	_

	
	
	消毒
设施_
	应设置有效的消毒设施_
	50平米以上的餐饮单位应设置不低于200升的消毒柜，50平米以下的应设置有效的消毒设施。_
	7_
	_

	
	
	
	充足、完善的餐具保洁设施_
	要配备与餐具数量相适应的、密闭的餐具保洁柜。已消毒餐具数量满足最大用量，使用密闭容器存放食物残渣和垃圾。_
	5_
	_

	
	
	餐厅_
	设供用餐者使用的洗手设施，通风良好，餐厅内桌椅、门窗干净、整洁_
	餐厅内要设置供用餐者使用的洗手设施。_
	2_
	_

	
	
	库房_
	设有专用食品库房_
	库房内物品分类分架，生熟分开。_
	3_
	_

	
	
	
	库房四壁设水泥墙裙_
	库房四壁设1.5米以上的水泥墙裙。_
	3_
	_

	
	
	
	有通风设施，防鼠设施_
	通风设施与库房体积相适应，有防鼠设施。_
	3_
	_

	
	
	
	设隔离地面的平台和层架_
	平台或层架离地离墙20厘米。_
	2_
	_

	
	
	
	满足生熟分开存放的要求_
	冰箱或冰柜上应有生熟、半成品明显标志。_
	2_
	_

	4_
	卫生设施_
	三防
设施_
	非全部使用空调的单位，应配备纱门、纱窗、塑料门帘_
	加工与用餐场所，要配置有效的防蝇纱门、纱窗或门帘。_
	2_
	_

	
	
	
	木门下端装有金属防鼠板_
	库房门与外界直接相通的木制门，下端要装有金属防鼠板。_
	2_
	_

	
	
	
	下水道出口处有金属隔网_
	下水道出口处装有防鼠网，网隔孔径不大于1厘米。_
	2_
	_

	
	
	垃圾
容器_
	各加工场所设置密闭的废弃物盛放容器_
	各加工场所的废弃物盛放容器加盖密闭，保持表面清洁。_
	5_
	_


 
	序号_
	监督环节_
	监督
项目_
	审查内容_
	评分细节_
	分值_
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	5_
	专间要求_
	凉菜间_
	冷拼间面积不小于5平方米_
	冷拼间面积不小于5平方米。_
	2_
	_

	
	
	
	设洗手、消毒设施_
	设有洗手消毒的相应设备和物品，并保持清洁。_
	2_
	_

	
	
	
	配备空调、食品冷藏设施_
	配有空调等室内降温设备或设施，室温低于25度、配有冰箱或冰柜。_
	2_
	_

	
	
	
	配有专用工具冷藏设施_
	使用的加工用具、冷藏设施专用，保持清洁。_
	2_
	_

	
	
	
	设有能够开合的食品输送窗_
	设有可开合的食品输送窗，有防蝇设施。_
	2_
	_

	
	
	
	配备有空气消毒装置_
	配有紫外线灯等空气消毒装置，距离地面2米。_
	2_
	_

	6_
	一般卫生
状况_
	厨房内卫生_
	厨房内应整洁，地面无积水。_
	2_
	_

	
	
	工具容器用具、设备卫生_
	工具容器用具设备应整洁无积垢。_
	2_
	_

	7_
	加工过程的卫生_
	原料、半成品、成品存放_
	原料、半成品、成品分工存放，并有明显标示。_
	5_
	_

	
	
	原料使用_
	不使用腐败变质及其他不符合卫生要求的食品及其原料加工食品。_
	5_
	_

	
	
	成品卫生_
	禁止出售感官异常或变质食品。_
	5_
	_


