 BẢN THUYẾT MINH VỀ CƠ SỞ VẬT CHẤT, TRANG THIẾT BỊ 
DỤNG CỤ (Đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh)
Tên cơ sở: ……………………………………………………………………….....
Địa chỉ: ……………………………………………………………………………..
1. Tổng diện tích mặt bằng cơ sở:…..…………………………………..................
2. Diện tích khu vực sản xuất: ………………………………………….................
3. Địa điểm, môi trường:…………………...……………………………………..
4. Thiết kế, bố trí nhà xưởng:
a) Phù hợp với công suất sản xuất:..............................................................................


b) Nguyên tắc một chiều:.............................................................................................
c) Các khu vực tách biệt:.......................................................................................
d) Cống rãnh thoát nước:.............................................................................................
đ) Kho:.........................................................................................................................
e) Nơi thu gom, xử lý chất thải:...................................................................................
5. Kết cấu nhà xưởng:

a) Độ vững chắc:..........................................................................................................
b) Vật liệu tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm:............................................................... 

c) Trần nhà:.................................................................................................................. 

d) Nền nhà:..................................................................................................................
đ) Nơi chứa nước sát trùng:.........................................................................................
6. Hệ thống thông gió: ……………………………………………….......…........
7.  Hệ thống chiếu sáng:…………………………………...……………………..
8. Hệ thống xử lý chất thải, rác thải:……………………………………...…….
9. Hệ thống cung cấp nước:

a) Nguồn nước sản xuất:……………………………………………………………..
b) Nguồn nước vệ sinh cơ sở, trang thiết bị, dụng cụ:…...…………………………..
10. Hơi nước và khí nén:…………………………………….......…………………
11. Nhà vệ sinh, khu vực thay đồ bảo hộ lao động:

a) Số lượng:…………………………….………...………………………………...

b) Nước, xà phòng, chất sát trùng: ………………………………………...……...
12. Nguyên liệu thực phẩm và bao bì chứa đựng thực phẩm:

a) Nguồn gốc:.............................................................................................................
b) Bao bì:.....................................................................................................................
13. Phương tiện rửa và khử trùng tay:…………………………………………....
14. Thiết bị, dụng cụ sản xuất, chế biến, bao gói, bảo quản, vận chuyển:

a) Số lượng máy móc, thiết bị:………………………………………………...…….
b) Vật liệu, khả năng thôi nhiễm:……………………………………………...…….
c) Các thiết bị kho:………………………………………………...…………….......
d) Thiết bị thanh trùng:………………………………………………...…………….
đ) Dụng cụ chứa đựng thực phẩm: ………………………………………………….
e) Phương tiện bảo quản và vận chuyển:…………………………………………….
15. Phòng chống côn trùng và động vật gây hại:…………………………………
16. Thiết bị dụng cụ giám sát:……………………………………………………..
17. Điều kiện đối với người kinh doanh thực phẩm:

a) Vệ sinh cá nhân:………………………………………………………………......
b) Đeo đồ trang sức ở tay:...........................................................................................
c) Tình trạng sức khoẻ:……………………………………………………………...
d) Mang trang phục theo quy định:……………………………………………….....
………………, ngày…….tháng…….năm………..

CHỦ CƠ SỞ

