
食品安全风险管控清单食品销售企业

说明：本清单供食品销售企业参考使用。企业可以参考本清单并结合实际开展食品安全风险分析，查找确认风险点、科学制定管控
措施、合理确定管控频次并明确责任人员，建立符合本企业实际的《食品安全风险管控清单》。
风险
类别

经营
资质

健康
管理

风险点

1.1许可和备
案管理

1.2经营项目

2.1健康证明

风险描述

1.食品销售企业或连锁食
品销售企业总部的经营资
质主体有问题；
2.未公示食品经营许可
证，消费者无法确认食品
经营许可证的有效性。

实际经营事项与许可或备
案经营项目不一致，经营
的食品会出现隐患。

从事接触直接入口食品工
作的人员患有国务院卫生
行政部门规定的有碍食品
安全疾病，有传播病菌，污
染食品安全的风险。

管控措施

1.记录食品经营许可证到期时间，在食品
经营许可有效期届满前九十个工作日至十
五个工作日期间，向原发证的市场监督管
理部门提出申请；
2.仅销售预包装食品依法进行备案；
3.在经营场所醒目位置或在网络食品交易
第三方平台经营活动主页面公示食品经营
许可证或者展示电子证书。

1.在食品经营许可证载明的事项发生变化
后的十个工作日内，向原发证的市场监督
管理部门申请变更经营许可；
2.备案信息发生变化的，进行更新。

从事接触直接入口食品工作的人员应当每
年进行健康体检，取得健康证明后方可从
事相关工作。

管控
频次

动态

发生
变化
时

每年

管控目标

1.经营资质合
法有效；
2.亮照亮证经
营。

根据食品经营
许可证经营项
目或者备案信
息采集表内容
规范经营。

健康证明在有
效期内。

责任人



风险
类别

场所
布局、
设备
设施

风险点

2.2动态管理

3.1场所布局

风险描述

从事接触直接入口食品工
作的人员，患有发热、腹
泻、咽部炎症等病症及皮
肤有伤口或者感染，有传
播病菌，污染食品安全的
风险。
1.变更设备设施、经营布
局，导致食品交叉污染；
2.外设仓库（包括自有和
租赁）地址发生变化；
3.改变自动设备放置地
点、数量。

1.设备设施的配备与实际
经营规模不相符，不能满
足经营需要；
2.设备设施未启用或者失
效，不能保证食品安全；
3.与食品表面接触的设3.2设备设施
备、工具和容器不符合食
品安全国家标准，造成食
品污染；
4.设施设备无区分，易造
成交叉污染。

管控措施

每日对从事接触直接入口食品工作的人员
上岗前的健康状况进行检查。

在发生下列变化后要在十个工作日内向食
品经营许可证原发证部门进行报告：
1.主要设备设施、经营布局、操作流程等
发生较大变化，可能影响食品安全；
2.外设仓库（包括自有和租赁）地址发生
变化；
3.自动设备放置地点、数量发生变化。
1.配备与销售规模相适应的经营设备或者
设施，有相应的消毒、更衣、盟洗、采光、
照明、通风、防腐、防尘、防蝇、防鼠、防
虫、洗涤以及处理废水、存放垃圾和废弃
物的设备或者设施；
2.选择无毒、无害、无异味的设备、工具和
容器；
3.食品与非食品、生食与熟食等各类不同
类型盛放容器用明显标识进行区分；
4.冷藏冷冻设施设备设有有效的温度控制
装置，设有可正确显示内部温度的温度监

管控
频次

每日

发生
变化
时

新设
立企
业/必
要时

管控目标

确保直接入口
食品安全。

发生变化及时
报告。

1.各类设施设
备配备满足经
营要求并有效
运转；
2.食品未受到
污染。

责任人



风险
类别

禁止
销售
的食
品

采购
控制

风险点

3.3清洁消毒

4.1违禁食品

5.1资质查验

5.2食品验收

风险描述

1.经营场所环境不整洁，
食品接触有毒物、不洁物
等，有食品安全风险；
2.未定期对设施设备进行
清洁消毒或者清洁消毒不
到位，导致细菌超标或者
洗涤剂残留。

销售禁止销售的食品。

1.未查验供货者资质；
2.供货者资质过期失效。

1.未对食品进行符合性验
证和感官抽查，导致存在
腐败变质的食品；
2.未查验食品合格证明文
件，食品可能不合格；
3.无进货记录或者记录不

管控措施

测设备；
5.定期对设施设备清洁、校准、维护。

1.定期清洁食品经营场所；
2.定期对设施设备清洁消毒；
3.对于自动售货设备，加强设备内部的清
洁消毒。

1.加强食品验收，定期检查库存食品，及
时处理变质或者超过保质期的食品；
2.不得销售法律法规禁止生产经营的食
品。

采购食品时，严格审查供货者资质。

1.加强食品验收，对有温度控制要求的食
品进行运输温度测定；
2.查验食品合格证明：
3.凭证和记录保存期限不少于产品保质期
满后六个月；没有明确保质期的，保存期
限不少于两年。其中食用农产品的凭证和

管控
频次

每月/
必要
时

每日

确定
供货
者时/
必要
时

进货
时

管控目标

1.保持经营场
所环境整洁卫
生；
2.各类设施设
备保持清洁。

未销售违禁食
品。

确保供货者资
质合法有效。

1.食品验收合
格后方可入库；
2.记录完整，各
类材料按规定
时间保存。

责任人
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