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核查目的

PART 01



确保食品小作坊生产条件符合要求

核查食品小作坊
的生产环境、设
备、原料等是否
符合卫生标准和
生产要求。

核查食品小作坊
的生产工艺、流
程、质量控制等
是否符合相关法
律法规和技术规

范。

核查食品小作坊
的生产记录、检
验报告、标签等
是否符合规定，
确保产品质量和

安全。

核查食品小作坊
的从业人员是否
具备相应的卫生
知识和操作技能，
确保生产过程的
卫生和安全。



保障食品安全

确保食品生产过程中的卫生和安
全

防止食品生产过程中的污染和交
叉污染

确保食品生产过程中的质量控制

和检验

保障消费者权益，提高食品质量
安全水平



规范食品小作坊生产行为

确保食品质量
安全

提高食品生产
标准

规范食品生产
流程

加强食品小作
坊监管
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核查内容

PART 02



生产场所核查

场地面积：是否符合生产需求 环境卫生：是否整洁，是否符合卫生要求

设施设备：是否齐全，是否符合卫生标准 安全设施：是否齐全，是否符合安全标准

布局规划：是否合理，是否符合生产流程
废弃物处理：是否合理，是否符合环保要

求



生产设备核查

添加标题 添加标题 添加标题添加标题

设备使用年限、维护情况

设备名称、型号、数量 设备清洁、消毒情况

设备操作规程、安全防护措施



生产过程核查

生产环境：检查生产环境
的卫生状况和温度、湿度
等环境因素

生产记录：检查生产过程
中的记录和文件，确保生
产过程的可追溯性

产品检验：检查产品的检
验方法和结果，确保产品
质量和安全性

原料来源：检查原料的来
源和质量

生产设备：检查生产设备
的清洁度和维护情况

生产工艺：检查生产工艺

是否符合标准和要求



卫生条件核查

生产环境：检查生产车间的卫生状况，包括地面、
墙壁、天花板、通风设施等

设备设施：检查生产设备的清洁程度，是否定期
进行清洗和消毒

原料储存：检查原料的储存条件，是否按照要求
进行分类、标识和储存

生产过程：检查生产过程中的卫生操作，包括人
员卫生、设备卫生、原料处理等

成品检验：检查成品的检验过程，包括检验方法、
检验设备和检验记录等

卫生管理：检查卫生管理制度的建立和执行情
况，包括人员培训、卫生检查、卫生档案等
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核查依据

PART 03



国家相关法律法规

《食品生产加工小作坊现场核查表》

《食品生产加工小作坊现场核查评分标准》

《中华人民共和国食品安全法》

《食品生产加工小作坊质量安全监督管理办法》
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