
附件2
供应商实地考察评估表
供应商名称：
考察日期：
[bookmark: _GoBack]考察地点：
考察人员：
	考察维度
	考察项目
	考察要点与评分标准
	评分
（1-5分）
	备注/问题记录

	生产环境与设施
（若适用）
	厂区环境
	厂区整洁，无污染源，布局合理，道路硬化，绿化良好。
	
	

	
	车间布局
	人流、物流通道分离，清洁区与非清洁区有效隔离，无交叉污染风险。
	
	

	
	卫生状况
	地面、墙壁、天花板清洁无霉斑，排水通畅，无积水。
	
	

	
	通风与温控
	车间通风良好，温湿度控制符合工艺要求（如冷藏、冷冻库）。
	
	

	生产过程控制
（若适用）
	原料管理
	原料验收有标准、有记录；仓储条件（温湿度、离地离墙）符合要求；先进先出。
	
	

	
	关键控制点
	对关键工序（如杀菌、金属探测）有明确控制标准、监控记录与纠偏措施。
	
	

	
	设备与工器具
	设备材质符合食品级要求，清洁消毒到位，维护保养良好。
	
	

	
	人员卫生
	员工穿戴洁净工作服、帽、口罩，洗手消毒设施齐全且被正确使用。
	
	

	质量检验能力（若适用）
	实验室配置
	设有独立质检室，配备必要的检验仪器（如天平、培养箱、检测试剂等）。
	
	

	
	检验人员
	质检人员具备相应资质与能力，能独立开展常规项目检验。
	
	

	
	检验记录
	原料、过程、成品检验记录完整、真实、可追溯。
	
	

	
	不合格品管理
	有明确的不合格品标识、隔离、评审与处置流程。
	
	

	仓储与物流
（若适用）
	成品仓库
	仓库整洁，分区明确（待检、合格、不合格），温湿度监控记录完整。
	
	

	
	冷链管理
	冷藏/冷冻车温度监控设备有效，运输过程温度记录可追溯。
	
	

	
	发货管理
	发货核对流程严谨，确保产品批号、数量、状态准确无误。
	
	

	综合管理
（若适用）
	追溯体系
	能从成品追溯到原料批次、生产记录、检验报告，信息链完整。
	
	

	
	培训记录
	员工（尤其关键岗位）有定期的食品安全与操作规范培训记录。
	
	

	
	应急预案
	有应对食品安全事故、停水停电等突发事件的应急预案。
	
	

	总体评价与建议
	总分：
	评价等级：优秀/良好/合格/不合格
	


考察结论：

考察人员签字：

供应商代表签字：



备注：
· 评分标准：5分=优秀（完全符合且超出预期）；4分=良好（基本符合，有少量轻微问题）；3分=合格（基本符合，有需要改进的一般问题）；2分=较差（存在明显不符合项，需限期整改）；1分=差（存在严重不符合项，影响合作）。
· 考察中发现的重大问题或风险点，请在“备注/问题记录”栏详细说明，并拍照留存证据。
· 


