	供货配送及库房管理考核细则表

	
	
	
	
	
	

	项  目
	序号
	考核内容
	分值
	得分
	备注

	食品安全管理
	1
	建立食品安全管理制度，包括从业人员健康管理制度、食品安全自查制度、食品进货查验记录制度、原料控制要求、应急预案等，上墙公示并落实。
	10
	
	

	
	2
	餐饮服务单位自查记录台账、进货记录、索证索票和台账记录档案齐全，符合记录中各项要求，保证菜品质量的可追溯性。
	10
	
	

	
	3
	落实各项采购及库房管理制度。
	10
	
	

	
	4
	定期检查库存商品，保证无过期腐败变质食品
	10
	
	

	
	5
	采购食材品名、品牌、规格、产地包装与资质一致
	10
	
	

	
	6
	库管在场收货、验货
	10
	
	

	
	7
	配送车辆应按规定使用冷冻、冷藏车辆或箱式货车
	10
	
	

	
	8
	配送车辆卫生良好
	10
	
	

	
	9
	食材、原料不与有毒有害物质共同配送
	10
	
	

	
	10
	按时向甲方提供货品价格并按市场行情及时调整价格
	10
	
	

	汇总
	考核分
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