BẢN THUYẾT MINH VỀ CƠ SỞ VẬT CHẤT, TRANG THIẾT BỊ, 
DỤNG CỤ (Đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống)
Tên cơ sở: ……………………………………………………………………………
Địa chỉ: ………………………………………………………………………………

I. CƠ SỞ VẬT CHẤT
1. Tổng diện tích mặt bằng cơ sở
- Diện tích khu vực phục vụ ăn uống:…………. m2
- Diện tích khu vực chế biến thực phẩm:…………. m2
2. Địa điểm, môi trường:…………………………………....…………………….
3. Thiết kế, bố trí cơ sở:

a) Phù hợp với quy mô kinh doanh:………….………....………………….....
b) Nguyên tắc một chiều:…………………………....…………….………….
c) Cách biệt giữa các khu vực: ……….……….......…………….……………
d) Kho/khu vực lưu giữ nguyên liệu:….…….......……………………………
đ) Khu vực sơ chế:..…………………….,,,……………………..……………

e) Khu vực nấu ăn:.……………………………………………...…………...
g) Khu vực bảo quản, nơi ăn uống:…………………………………………...
h) Cống rãnh thoát nước: .................................................................................
i) Khu vực rửa tay……………………..………………....……….……..........
- Nước rửa tay....................................................................................................
- Chất sát trùng...................................................................................................
j) Khu vực thay bảo hộ lao động...............…..……...…………………………
k) Khu vực thu gom, xử lý chất thải: …………...……………………………
l) Nhà vệ sinh…………….……………….......………………………………
4. Kết cấu cơ sở:

a) Độ vững chắc:……...……………………………………………………….
b) Trần, tường, nền nhà: …...…………………………………………………
5. Hệ thống thông gió:………..…....…………………………..……………………
6. Hệ thống chiếu sáng:…..………...……………..………………………………
7. Nguồn nước sạch:

a) Nước dùng để chế biến thực phẩm:……...…………….…………………….........
b) Nước đá sử dụng trong ăn uống/bảo quản thực phẩm:..……...……………
c) Nước vệ sinh cơ sở, trang thiết bị dung cụ:…...……..……………..………
 8. Nguồn gốc nguyên liệu/phụ gia thực phẩm:……….....……….………………..
9. Sổ sách, ghi chép kiểm thực ba bước:………..……...…………………………..
10. Phương tiện rửa và khử trùng tay:……….……………...…………………….
II. ĐIỀU KIỆN VỀ TRANG THIẾT BỊ, DỤNG CỤ
1. Thiết bị, dụng cụ bảo quản nguyên liệu, thực phẩm…....………......………….
2. Dụng cụ chế biến thức ăn sống/chín:.………...………………..........................
3. Dụng cụ ăn uống:………………………………...……………...........…………..
4. Dụng cụ chứa đựng/bày bán thức ăn:……………....………..........……………
5. Trang thiết bị vận chuyển thức ăn:………………...............……………………
6. Dụng cụ lưu, bảo quản mẫu thức ăn, sổ ghi chép:…..........…....……………….
7. Thiết bị phòng chống côn trùng và động vật gây hại:..…..........……..…….....
8. Các trang thiết bị khác liên quan:………………………………………………
III. ĐIỀU KIỆN ĐỐI VỚI NGƯỜI KINH DOANH DỊCH VỤ ĂN UỐNG:
1. Vệ sinh cá nhân (bàn tay, móng tay):………………………………………….
2. Tình trạng sức khoẻ:…………………………………………………………...
3. Mang trang phục theo quy định:…………………………………………….....
IV. LIỆT KÊ CÁC TRANG THIẾT BỊ, DỤNG CỤ:
	Stt
	Tên trang thiết bị, dụng cụ
	Chất liệu
	Đơn vị tính
	Số lượng
	Nước sản xuất

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


                   …., ngày ……..tháng………năm……..

                                                                                                     CHỦ CƠ SỞ                                

