附件：
	[bookmark: _GoBack]咸 宁 职 业 教 育（集团）学 校                           现场考查食材配送企业场地检查表格

	企业名称：______________________________________        检查日期：_______________ 

	检查大类
	检查项目
	检查标准要求
	检查结果
	整改备注

	一、产权与选址（一票否决项）
	1.用地性质
	场地为工业/仓储/商业用地，严禁民房、住宅、违建、农用地、临时搭建
	
	

	
	2.产权资料
	自有场地提供不动产权证；租赁场地提供≥2年租赁合同+房东产权证明（肉蛋禽鱼类、冻品类、蔬菜干调类面积不小于500平方米）
	
	

	
	3.周边环境
	周边环境洁净，距离垃圾站、污水厂、化工厂、养殖场、等污染源≥25米，无粉尘、异味
	
	

	
	4.冷库设备
	是否配备冷库设备，配置符合规定要求。
	
	

	二、建筑基础硬件
	1.地面
	地面墙面硬化、防滑、耐磨、无缝隙，易清洁消毒，无破损、积水
	
	

	
	2.门窗
	门窗密闭完好，配备防蝇纱窗、防尘门帘、60cm以上挡鼠板
	
	

	
	3.排水系统
	排水畅通，配备水封地漏，排水沟加盖、防逆流，无油污堆积、异味
	
	

	
	4.通风照明
	作业区机械通风+自然通风，照明充足，灯具防爆防潮
	
	

	三、功能分区（物理隔离）
	1.收货查验区
	独立区域，划分待检区、不合格品隔离区，标识清晰
	
	

	
	2.常温仓储区
	独立分区，用于存放粮油、干货、调料，货物可离地离墙存放
	
	

	
	3.冷藏库区（0-8℃）
	独立冷库，用于果蔬、鲜品存放，温区划分清晰（蔬菜干调类）
	
	

	
	4.冷冻库区（≤-18℃）
	独立冷库，用于冻肉、水产存放，与冷藏库严格分离（肉蛋禽鱼类、冻品类）
	
	

	
	5.分拣加工区
	蔬菜、肉类、水产分拣操作台独立分开，无混操作业
	
	

	
	6.集货发货区
	带雨棚装卸月台，独立待装区域，与其他区域无交叉
	
	

	
	7.辅助功能区
	独立更衣室、洗手消毒区、卫生间、工具存放间，布局合理
	
	

	四、冷链仓储设施
	1.冷库设备
	冷藏、冷冻库制冷正常，温度实时显示、可自动记录
	
	

	
	2.供电保障
	配备备用电源/发电机，防止断电导致食材变质
	
	

	
	3.仓储货架
	货物全部上架，离地≥10cm、离墙≥5cm，无落地堆放
	
	

	
	4.冷链车配送
	是否配备专用冷链车，提供自有证明或租赁协议。（肉蛋禽鱼类、冻品类、蔬菜干调类）
	
	

	五、清洗消毒与三防
	1.洗手消毒
	配备非手动洗手池、洗手液、消毒用品、干手设施
	
	

	
	2.工器具消毒
	清洗池荤素分离，配备专用消毒设备/容器
	
	

	
	3.三防设施
	灭蝇灯、粘鼠板摆放规范，定期消杀，记录完整
	
	

	
	4.垃圾处理
	密闭式垃圾桶，垃圾分类存放，垃圾日产日清
	
	

	六、人员及管理制度
	1.人员配备
	人员配备合理，专人专岗，提供员工名册，社保证明
	
	

	
	2.健康证
	人员须有健康证，且必须在有效期内
	
	

	
	3.管理制度
	有必备的各项管理制度
	
	

	
	4.工作流程
	相关区域内有详细的工作操作流程上墙
	
	

	七、消防环保安全
	1.消防设施
	灭火器、消防栓、应急照明齐全有效，消防通道畅通无堵塞
	
	

	
	2.环保要求
	污水达标排放，无乱排乱放，周边无卫生死角
	
	

	
	3.安全管理
	线路规整防水，消毒液等危化品单独上锁存放
	
	

	八、附加核查项
	1.快检室
	有独立快检区域，配备基础快检设备（农残等）
	
	

	
	2.留样设施
	有专用食品留样冰箱，符合留样规范
	
	

	
	3.区域标识
	各功能区标识醒目、分类清晰，无混用情况
	
	

	备注：第一大项为基本项，一项不达要求一票否决；第二大项至第七大项为常规项，七小项以上不达标一票否决。

	检查人员签字：                                                                       
















