横山县食品小作坊生产加工登记证明

 

申    请    书
 

 

申请生产品种                                                    
申请人名称                                                      
生产地址                                                        
联 系 人                                                        
联系电话                            传真                        
申请日期                年            月            日

                         横山县食品药品监督管理局监制
                         年     月    日

填写说明
 
1．填写的内容应实事求是，不得弄虚作假。
2．用钢笔填写或打印，要求字迹工整清晰。
3．申请人署名、印章的名称应与工商行政管理部门登记注册或预先核准的名称一致（印章复印无效）。
4.生产加工场所的合法使用证明。
5．申请人应出具当地乡镇食品药品监管所食品安全排查证明。
6．产品种类及名称规范填写方式为：种类（具体名称）。
7．销售去向按照小作坊实际产品销售区域，填写乡镇、街道或集贸市场等内容。
8．食品生产加工小作坊申请备案登记时，应当携带有关材料原件（有关证明、证书、执照），并递交复印件各1份。
 
申请人承诺对申请材料内容真实性负责，并承担相应的法律责任。
横山县食品小作坊生产加工登记证明申请表
	小作坊名称（营业执照名称或预先核准名称）
	　

	营业执照编号（或核准单编号）
	　

	产品种类及名称
	　

	申请性质
	□ 首次
	□ 延续
	□ 变更

	登记证明决定书编号
	（延续申请时填写）

	法人代表或负责人
	 
	身份证号码
	　

	固定资产（现值）
	 万元
	建筑面积
	平方米

	日 产 量
	kg
	日销售额
	万元

	产品执行标准
	　
	总 人 数
	人

	联 系 人
	 
	联系电话
	　

	销售去向
	 

	本申请人承诺：愿意对申请材料内容真实性负责，并承担相应的法律责任。
                                                                     申请人签名（盖章）：
                                                      申请日期：        年     月     日

	食品药品监督部门受理意见:
                                                                       经办人签名及盖章：                                  
                                                                                                  年    月   日

	食品药品监督部门分管领导意见:
                                                                     签名及盖章：                                 
                                                                                                  年    月   日

	 食品药品监督部门审查意见
      □ 经审查符合条件，登记证明决定书编号：
      □ 经审查不符合条件，不予登记证明。
                                                                      负责人签名及盖章：
                                                                                             年    月    日



从业人员一览表
	序号
	姓名
	身份证号
	性别
	年龄
	岗位
	文化程度
	健康证号

	　
	 
	 
	　
	 
	 
	 
	 

	　
	 
	 
	　
	 
	 
	 
	 

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	　
	 
	 
	　
	 
	 
	 
	 

	　
	 
	 
	　
	 
	 
	 
	 

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	　
	 
	 
	　
	 
	 
	 
	 

	　
	 
	 
	　
	 
	 
	 
	 

	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	　
	 
	 
	　
	 
	 
	 
	 

	　
	 
	 
	　
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


生产设备、设施一览表
原辅材料、食品添加剂、包装材料一览表 
	序号
	名  称
	规格型号
	年需要量（单 位）
	执行标准
	生产厂家及
生产许可证编号

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


 
注：如原材料为纳入生产许可证管理的产品，应当使用获证企业的产品，并在表中填写原材料提供企业的生产许可证编号。
食品生产加工小作坊名称预先核准通知书粘贴处
食品生产加工小作坊负责人、食品安全技术人员、管理人员、从业人员

证件粘贴处(复印件)
	食品生产加工小作坊生产场所布局图



	食品生产加工小作坊生产加工流程图




当地乡镇食品药品监管所食品安全排查证明粘贴处
食品生产加工小作坊质量安全控制基本要求

一、生产加工场所要求

l、生产加工场所周围与有毒、有害场所以及其他污染源保持规定的距离保证不受污染源污染，生产加工场所要干净通风。
2、生产加工场所面积应与生产能力相适应，有足够的空间和场地放置设  物料和产品，并满足操作和安全生产要求。
3、生产加工场所布局应符合相应的生产加工流程要求，生产区与熟食区，原辅料和成品的存放场所应分开，避免交叉感染。加工场所与生活区保持一定距离。
4、生产加工场所地面、墙面应平整，应采用瓷砖材料；墙面、地面应便于清洗、消毒；墙壁应有高度不低于1．5米的墙裙(豆腐坊生产区域墙裙应贴至房顶)，且平整，防止。污垢积存，便于清洗。生产加工场所顶部必须用扣板吊顶。
5、进行杀虫、杀菌操作时，不得污染原辅材料、食品及与食品生产直接接触的物品。

二、设施与设备要求

1、应具备良好的供、排水设施，必备的洗手设施。

2、应具备带盖、防渗漏的垃圾和污物暂存设施。

3、应具备食品添加剂的保存设施，并单独存放。

4、应根据生产需要设置紫外灯等消毒杀菌设施。
5、生产加工场所及库房应有良好的防鼠、蚊、蝇、昆虫等设施，应具备清洗剂、消毒剂、杀虫剂等物质的保存设施，并单独存放，且应有明确的标识。

6、应根据食品原料和产品保存需要配备必要的冷藏、冷冻设施。

7、应具备与生产相适应的设备和器具，所选用的食品加工设备和器具应便于清洗和消毒。
8、直接接触食品的生产设备、器具应采用无毒、无害、耐腐蚀、不易生锈、不易于微生物滋生和符合卫生要求的材料制造。
9、应具备适当的称量和测量设备，并保持清洁和定期检定或校准。生产没备表面应清洁、元积垢。
10、应选用食品用清洁剂清洗食品加工设备和器具。

三、加工过程控制要求
1、不得使用过期的、变质的、失效的、污秽不洁的、回收的、受污染的原材料或非食品用原辅材料生产食品。
2、原材料贮存，应根据贮存要求采取措施确保原辅料的质量安全。
3、原辅料在使用前，应经过检查，确保原料干净卫生，适合加工要求。
4、应采取有效措施使用原辅料、半成品与成品有效分离。

四、人员要求
1、应当取得健康体检证明后方可上岗。
2、应保持良好的个人卫生，不留长指甲、不涂指甲油、不配戴外露饰品，在加工场所内应禁止吸烟和吐痰。
3、在食品加工操作时应穿戴洁净的工作衣、帽，头发随置于帽内。 

五、质量安全管理要求
l、应实施质量安全承诺制度。负责人应对食品质量安全负责，并明确承诺不滥用食品添加剂、不使用非食品原料生产加工食品，不用有毒有害物质加工食品，不生产假冒伪劣食品，并向社会公开食品质量安全承诺书。
2、应建立管理台帐，包括原料进货来源及相关信息、各类食品添加剂使用详细记录、产品送检抽检情况和产品销售情况等台帐。记录保存期限不得少于二年。
3、应遵守食品添加剂使用登记制度。
4、应在本行政区域内销售。

六、包装、贮存与运输要求

1、应使用食品用包装材料和容器包装食晶，包装材料应保持清沽卫生，不得对食品造成污染。
2、贮存食品的场所应保持整洁卫生，场所内不得存放影响产品质量安全的物品。
3、运输食品时，应根据运输食品的要求提供保护措施。

七、食品标识要求
应采取适当的方式对销售的食品提供产品名称、生产地址、生产者、生产日期、保质期、规格等必要的信息，以使消费者能够正确的处理、食用、贮存其产晶。

八、检验要求
应与有资质的质检机构签订检验合同，对必要的理化指标、卫生指标等进行检验。

横山县食品小作坊落实质量安全主体责任情况自查表
小作坊名称               产品名称            生产地址                 自查日期

	自查项目
	序号
	自 查 情 况
	自查不符合项
说明

	生

产

加

工

场

所

要

求
	1.1
	生产加工场所周围与有毒、有害场所以及其他污染源保持规定距离，保证不受污染源污染。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）


	

	
	1.2
	加工场所面积应与生产能力相适应，有足够的空间和场地放置设备、物料和产品，并满足操作和安全生产要求。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）


	

	
	1.3
	加工场所布局应符合相应的生产加工流程要求，生产区与熟食区，原辅料和成品的存放场所应分开，避免交叉感染。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）


	

	
	1.4
	加工场所与生活区保持规定距离
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）


	

	
	1.5
	加工场所地面、墙面应平整，应采用水泥或瓷砖等硬质材料；墙面、地面应便于清洗、消毒；墙壁应有高度不低于1、5米的墙裙，且平整，防止污垢积存，便于清洗。


	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	1.6
	加工场所顶部建造应防漏雨、防止灰尘积累、碎片脱落，并且容易清洗。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	1.7
	生产场所应清洁、干净、通风，不应有积水、废弃物等易造成食品污染的因素。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	1.8
	应采取有效措施防止生产场所和周围区域内害虫滋生，进行杀虫、杀菌操作时，不得污染原辅材料、食品及食品生产直接接触的物品。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	设

施

与

设

备

要

求
	2.1
	应具备良好的供水设施，符合生产要求的污水排放设施及必备的洗手设施。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	2.2
	应具备带盖、防渗漏的垃圾和污物暂存设施；应具备清洗剂、消毒剂、杀虫剂等物质的保存设施，并单独存放，切应有明确的标识。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	2.3
	加工场所及库房应有良好的防鼠、防蝇、防蚊、防昆虫等设施。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	2.4
	应根据食品原料和产品保存需要配备必要的冷藏、冷冻设施。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	2.5
	加工场所及库房应满足食品加工操作需要的通风、照明等设施、
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	2.6
	应具备与生产相适应的设备和器具，所选用的食品加工设备和器具便于清洗和消毒。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	2.7
	直接接触食品的生产设备、器具应采用无毒、无害、耐腐蚀、不易生锈、不易于微生物滋生和符合卫生要求的材料制造。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	2.8
	应具备适当的称量和测量设备，并保持清洁和定期检定或校准。生产设备表面应清洁、无积垢。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	2.9
	直接和食品接触的设备、器具和生产用管道，在使用前、加工中或因中断操作，应清洗干净，必要时消毒，防止污染食品。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	2.10
	应选用食品用清洁剂清洗食品加工设备和器具。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	自查项目
	序号
	自 查 情 况
	自查不符合项
说明

	生

产

加

工

过

程

控

制

要

求
	3.1
	不得使用过期的、变质的、实效的、污秽不洁的、回收的、受污染的原材料或非食用品用原辅材料生产食品。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	3.2
	原材料储存应根据储存要求采取措施，确保原辅料的质量安全。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	3.3
	盛装容器应保持清洁。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	3.4
	原辅料在使用前，应经过检查，确保原料干净卫生，适合加工要求。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	3.5
	应采取有效措施使用原辅料，半成品与成品有效分离。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	3.6
	应确保与食品接触的设备、工具等表面清洁，防止交叉感染。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	3.7
	生产中涉及生、熟料的工具应分开使用。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	质

量

安

全

管

理

要

求
	4.1
	负责人应对食品质量安全负责，不滥用食品添加剂、不使用非食品原料、有毒有害物质加工食品，不生产假冒伪劣食品。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	4.2
	建立管理台账，包括原料、各类食品添加剂、产品销售情况等台账。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	4.3
	遵守食品添加剂使用登记证明。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	4.4
	应在本行政区域内销售。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	食品出厂检验情况
	5.1
	自行出厂检验项目要求。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	5.2
	委托出厂检验情况。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	食品标识标注符合情况
	6.1
	名称、规格、净含量、生产日期、成分或者配料表。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	6.2
	生产者的名称、地址、联系方式。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	6.3
	保质期、储存条件。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	包装储存运输
	7.1
	应使用食品用包装材料和容器包装食品，包装材料应保持清洁卫生，不得对食品造成污染。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	7.2
	   存食品的场所应保持清洁卫生，场所内不得存放影响产品质量安全的物品。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	7.3
	运输食品时，应根据运输食品的要求提供保护措施。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	从业人员要求
	8.1
	应当取得健康体检证明后方可上岗。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	8.2
	食品安全人员培训记录。
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	自查项目
	序号
	自 查 情 况
	自查不符合项
说明

	采购进货查验落实情况
	9.1
	采购食品原料索证
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	9.2
	采购食品添加剂索证
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	9.3
	采购食品相关产品索证
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	9.4
	实际使用食品原料、食品添加剂、食品相关产品的品种
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	食品销售台账记录情况
	10.1
	产品名称
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	10.2
	数量
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	10.3
	生产日期/生产批号
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	10.4
	检验合格证号
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	10.5
	购货者、名称及联系方式
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	
	10.6
	销售日期
	符合规定  （    ）

不符合规定（    ）
	

	初

步

审

核

意

见
	

	检查结论    及

处理意见
	

	被检查单位意见
	

	检查人员签名：

                      年    月     日   
	企业负责人签名：

年    月     日


PAGE  
- 6 -

