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前    言


本标准按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》给出的规则起草。 本标准由山东省团餐行业协会提出并归口。
本标准主要起草单位：山东金膳林餐饮管理有限公司、山东凯奇餐饮有限公司、山东松乔餐饮管理 有限公司、青岛举鑫帮厨有限公司、山东玉泉餐饮管理有限公司、济南誉膳尚佳餐饮管理有限公司、泰 安腾达文化餐饮管理有限公司、山东中医药大学、烟台大学。
本标准主要起草人：王海清、郑军、陆永忠、罗志鹏、郭克乐、蒲玮、石淑萍。
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团餐企业（单位）等级划分与评价规范

1  范围

本标准规定了山东省团餐企业（单位）等级评价的术语和定义、评价对象、评价内容与指标、评价
周期、等级划分与标识、评价程序、评价结果管理及应用。
本标准适用于对山东省境内具有合法经营资质的餐饮企业（单位）的等级评价。

2  规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。 凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂 GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂
GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具 GB/T 19001 质量管理体系 要求
GB/T 22000 食品安全管理体系 GB/T 24001 环境管理体系
GB/T 27341 危害分析与关键控制点（HACCP）体系 食品生产企业通用要求 GB/T 28001 职业健康安全管理体系
《中华人民共和国食品安全法》（2015 年修订）
《餐饮服务食品安全操作规范》（国家市场监督管理总局） [2018]12 号 《餐饮具集中消毒单位卫生监督规范》国卫办监督发[2015]62 号

3  术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1
团餐
即“ 团体用餐 ”，是指在固定时间、固定场所、为固定或相对固定人群提供加工、制作、用餐的餐 饮服务，是一种群体集中膳食管理的餐饮模式。（如学校餐厅、企事业单位餐厅、集体配餐等。）
3.2
团餐企业（单位）
提供团餐制作与服务的企业或单位。

4  评价对象
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评价对象为山东省境内具有合法经营资质、注册时间满一年的山东省团餐行业协会会员的餐饮企业 （单位）。

5  等级评价内容与指标

5.1  等级评价的内容包括团餐企业（单位）的资质、党建工作与文化建设、服务质量与诚信经营、经
营状况与荣誉、职工架构与保障、安全制度建设、生产经营过程管理七大项内容。
5.2  等级评价指标见附录 A。

6  评价周期

评价周期以自然年度为单位，每年评价一次。

7  等级划分

团餐企业（单位）等级由低到高分为三个等级：
a） 一鼎级企业（单位）；
b)  二鼎级企业（单位）；
c)  三鼎级企业（单位）。
注：鼎，以中国古代食物容器鼎为团餐企业（单位）等级标志，它寓意为 “鼎盛 ” 形式好， 被赋予“显赫 ”、 “ 尊贵 ”、“盛大 ”等引申意义。团餐企业（单位）鼎数越多，表明其在团餐行业中的等级越高。

8  评价程序

8.1  提出申请
企业（单位）应在评价前三个月，根据等级划分标准，向协会提出等级评价申请，并提供证明文件。
8.2  初审
协会收到企业（单位）的申请表和相关管理文件后，对申请材料进行审核，并在15个工作日内对审 核结果进行公示。
8.3   现场评审
由协会成立专家组对现场进行评审，评审步骤如下：
a)  听取企业（单位）负责人评审工作汇报；
b)  查验相关文件资料；
c)  对企业（单位）现场进行评审；
d)  以书面形式向企业（单位）反馈现场评审意见；
e)  现场评定的所有文件由评审组汇总上报协会存档。
8.4  出具评价意见
专家组依据附录A要求，结合初审及现场评审意见，对团餐企业（单位）进行评价，计算所得分值， 提出评价结论。
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8.5  公示及批准
山东省团餐行业协会通过其官方网站对评价结果进行公示，公示期5个工作日。公示无异议，由协 会向企业（单位）颁发等级标识牌及证书。
8.6  异议处理
对评价结果有异议者，应在公示期内通过书面形式向协会反馈。经核实属实，协会组织专家重新评 价。
9  评价结果管理及应用
9.1  山东省团餐行业协会统一制作团餐企业（单位）等级标识牌和证书。等级标识牌应悬挂在企业（单 位）的显著位置。
9.2  等级评价结果有效期为三年。三年期满后，企业应重新申请等级评价。
9.3  有效期内，协会不定期对企业（单位）进行抽检、暗访，对未达标的进行等级降级或撤销处理。 不接受抽检的企业（单位）视为自动放弃，协会进行公示并撤销其等级资格。
9.4  已取得等级资格的企业（单位）如发生食品安全、人身安全等重大事故，造成不良影响，协会撤 销其等级资格。
9.5  对降级或撤销等级资格的企业（单位），一年后方可重新申请等级评价。
9.6  协会积极推进在政府采购、招投标等工作中采用评价结果。
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附  录  A   （规范性附录）
等级评价指标体系

表 A.1  团餐企业（单位）等级评价的指标体系表



	评价指标
	分值
	评定要求
	评分说明

	







资质
	







资质证书
	
1、营业执照▲a
	
20
	营业执照齐全,具备独立法人资格，具备合法资 质。
	现场查验。
1、资料齐全，得 20 分。
2、不符合要求即不做评定。

	
	
	
2、食品经营许可 证▲
	
20
	
食品经营许可证合法有效，经营场所、主体业态、 经营项目等事项与食品经营许可证一致。
	现场查验。
1、资料齐全有效，内容一致， 得 20 分。
2、不符合要求即不做评定。

	
	
	
3、无行贿犯罪记 录▲
	
20
	
依法依规经营，无不良犯罪记录。
	现场查验。
1、提供法人近三年的无行贿犯 罪记录，得 20 分。
2、不符合要求即不做评定。

	
	
	
4、消防验收▲
	
20
	
应有经营场所消防安全检查合格证。
	现场查验。
1、资料齐全有效，内容一致， 得 20 分。
2、不符合要求即不做评定。

	




党建工 作与文 化建设
	
党建工作
	5、 思想建设 组织建设 作风建设
	
20
	a)党的各级组织机构健全(如：党支部、党小组、 工会等)制度完善，设有党员活动室，积极开展各 类活动。
b)深化党风廉政建设，党员无违纪违规情况。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。

	
	



企业文化
	

6、 物质文化 制度文化 精神文化
	



15
	a) 经营产品和提供的服务社会信誉度好，工作  环境、生活环境，干净整洁，温馨舒适；办公设  施设备信息化程度高，能够同时做到进、销、存、 成本核算，前台后台联网。
b) 有健全的组织机构、管理制度。领导班子对  党建工作、企业文化、食品安全等问题进行专题  研究，主要负责人对食品安全情况亲自进行检查， 每月不少于 1 次。
c) 员工对企业文化认知和满意度高。
	

现场查验、询问。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。

	



服务质 量与诚 信经营
	




服务质量
	

7、制度保障
	

10
	a）有完善的服务质量管理体系。（如：员工手册
等）。
b)实行法人负责制，建立以法人为食品安全第一 责任人、分管领导是食品安全具体责任人的食品 安全管理机构。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。

	
	
	

8、满意度调查
	

15
	
定期开展服务质量满意度调查工作，每月不少于
1 次。
	现场查验、调查。
根据实际情况累计得分：
1、顾客满意率在 85%（含）以 上，得 10 分。
2、自查记录真实齐全，得 5 分。
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	3、无自查记录或顾客满意率低 于 85%，不得分。

	
	
	



9、投诉举报渠道
	



10
	


投诉举报渠道（如电话、邮箱等）畅通，且能有 效处理消费者投诉，并有投诉处理记录。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、有投诉渠道及反馈处理记 录，得 10 分。
2、有投诉渠道，无反馈处理记 录 ，得 5 分。
3、无投诉渠道和反馈处理记 录，不得分。

	
	




诚信经营
	

10、信誉
	

15
	a）有诚信经营荣誉证书。
b）有诚信经营的保障措施。（如：有关制度、承
诺书等）
c)不涉及严重性的案件纠纷。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。

	
	
	

11、明码标价
	

10
	
经营者应采取有效形式（如：标价牌、标价签等） 进行明码标价,做到标识醒目、内容真实明确、字  迹清晰，价格变动时应及时调整，接受社会监督。
	现场查验。
1、符合要求，得 10 分。
2、标识不清、使用虚假、不规
范标价等方式，诱导消费者消  费的，一项扣 2 分，扣完为止。

	












经 营 状 况 与 荣 誉
	
















经营状况
	



12、餐饮服务食 品安全量化等级
	




20
	



县（市）区级以上市场监管部门评定的本年度餐 饮服务食品安全等级。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、本年度量化等级每获得 1 个 A 级餐厅，得 2 分，最高不超过
10 分。
2、本年度量化等级每获得 1 个 B 级餐厅，得 1 分，最高不超过
10 分。
3、本年度量化等级为 C 级餐厅， 不得分。

	
	
	
13、信息公示
	
10
	a)日常监督检查结果记录、企业自查记录及时公 示。
b)在经营场所醒目位置公示食品经营许可证及量 化等级标识。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。

	
	
	





14、体系认证
	
15
	
通过 IS0 22000 或 HACCP 食品安全管理体系认证。
	现场查验。
1、有有效认证证书，得 15 分。 2、未认证或无有效体系认证证 书，不得分。

	
	
	
	
15
	
通过 ISO 9001 质量管理体系认证。
	现场查验。
1、有有效认证证书，得 15 分。 2、未认证或无有效体系认证证 书，不得分。

	
	
	
	
10
	
通过 GB/T 24001 环境管理体系认证。
	现场查验。
1、有有效认证证书，得 10 分。 2、未认证或无有效体系认证证 书，不得分。
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10
	
通过 GB/T 28001 职业健康安全管理体系认证。
	现场查验。
1、有有效认证证书，得 10 分。 2、未认证或无有效体系认证证 书，不得分。

	
	
	












15、项目经营
	


30
	

a)同时满足供餐人数在 500（含 500）人以上。
b)同时满足供餐人数在 1000（含 1000）人以上。
c）同时满足供餐人数在 3000（含 3000）人以上。
	现场查验。
1、符合a）要求的门店每个得
1 分，最高不超过 5 分。
2、符合b）要求的门店每个得
2 分，最高不超过 10 分。
3、符合 c）要求的门店每个得
3 分，最高不超过 15 分。

	
	
	
	
15
	a)连续经营年限在 3 年-5 年。 b)连续经营年限在 5 年-10 年。 c)连续经营年限在 10 年以上。
	现场查验。
1.符合 a）要求，得 4 分。 2.符合 b）要求，得 8 分。 3.符合 c）要求，得 15 分。

	
	
	
	
20
	a)所属餐厅、食堂、门店等在 5 个以上。 b)所属餐厅、食堂、门店等在 10 个以上。 c)所属餐厅、食堂、门店等在 15 个以上。
	现场查验。
1、符合 a）要求，得 5 分。
2、符合 b）要求，得 10 分。
3、符合 c）要求，得 20 分。

	
	
	
	
15
	a)年营业额在 1000 万元以上。 b)年营业额在 5000 万元以上。 c)年营业额在 8000 万元以上。
	现场查验。
1、符合 a）要求，得 5 分。
2、符合 b）要求，得 10 分。
3、符合 c）要求，得 15 分。

	
	



财务状况
	


16、企业财务管 理与成本控制
	
10
	
a) 有健全的财务管理制度、成本控制管理体系。
b）权威部门出具的上年度审计报告。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a）要求，得 5 分。
2、符合 b）要求，得 5 分。

	
	
	
	
20
	a) 企业依法纳税的完税证明。
b) 上年度财务报表（包括资产负债表、现金流 量表、利润表、所有者权益变动表、财务报表附 注等材料）齐全真实有效。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a）要求，得 10 分。
2、符合 b）要求，得 10 分。

	
	






企业荣誉
	




17、所获得的荣
誉证书及资格证
书
	




20
	


三年内获得的县（市）区级以上行政管理部门评 定的食品安全、质量管理、卫生、信誉等方面的 综合性荣誉证书。
	现场查验。
根据所获不同等级的荣誉累计 得分：
1、获得县区级以上单位评定的 荣誉证书，得 3 分。
2、获得地市级以上单位评定的 荣誉证书，得 7 分。
3、获得省级以上单位评定的荣 誉证书，得 10 分。

	
	
	
	
10
	三年内获得省级以上餐饮行业协会或商会授予的 荣誉称号。
	现场查验。
获得一项荣誉得 5 分，最高得
10 分。

	职 工 架 构 与 保
	职工架构
	18、组织机构
	10
	a)岗位职责明确，人员架构合理。
b)员工均能胜任其岗位要求，切实履行岗位职责。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
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	障
	
	
	
	
	1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。

	
	
	
19、食品安全管 理人员★b
	

20
	a)配备专职食品安全管理人员，（配备专职食品 安全管理人员以单位聘书或任职文件为准。）
b)食品安全管理人员每年应参加不低于 40 小时  食品安全培训， 并取得相应的资格证书，主要负 责人应知晓食品安全方面的具体责任。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。

	
	
	

20、生产管理人 员
	


15
	a）应具备 2 年以上餐饮服务食品安全工作经历并 持有有效培训合格证明及证书。
b)管理队伍中拥有大专及以上学历或获得省级及 以上餐饮行业协会培训考核资格证书的人员比例 在 70%以上。
c)有专业或高级技术人员。如:企业（单位）评定 或聘用的厨师或面点师等。
	
现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。

	
	
	




21、从业人员个 人卫生★
	

20
	
a)从业人员应持有合格有效健康证明。
b)严格执行晨检制度。对有碍食品安全疾病的人 员，有完善的调离制度。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。 有一人不符合，本项不得分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。

	
	
	
	


15
	a)从业人员仪容仪表规范，保持良好个人卫生。 b)从业人员不得留长指甲、涂指甲油，应穿戴清 洁的工作服帽，工作帽应将头发全部遮盖住，佩 戴的手表、手镯、手链、手串、戒指、耳环等饰 物不得外露。
c）专间的从业人员应佩戴清洁的口罩和手套。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。
4、每人次不符合扣 2 分，大于
3 人不符合，本项不得分。

	
	
	

22、职工人数
	

10
	员工年龄结构分布比例合理。 职工人数要求如下：
a)职工数在 100（含 100）人以上。
b)职工数在 500（含 500）人以上。
c）职工数在 1000（含 1000）人以上。
	现场查验。
1、符合 a)项要求，得 2 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 10 分。

	
	







职工保障
	
23、人事管理
	
10
	a)有科学完善，运转有效的人事管理制度。
b)职工反馈意见渠道畅通。（如：设立意见箱、 定期召开民主沟通会等方式。）
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。

	
	
	


24、职工培训与 保障
	



20
	a)设置专门培训机构，有专职或兼职培训人员， 有健全的培训制度，完整的培训计划。
b)对从业人员进行岗前、岗中培训，内容丰富， 形式多样。
c）对培训效果及时考核评估、不断完善内容、改 进方式,并健全培训档案。
d）有员工生活设施如宿舍、浴室、更衣室等；有 员工活动设施如娱乐室、体育活动场地等
	
现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。
4、符合 d)项要求，得 5 分

	
	
	
25、社会保障
	
25
	社会保险、住房公积金、意外险缴纳应符合国家 法律规定。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、按规定缴纳社会保险，得 10
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	分。
2、按规定缴纳住房公积金，得
5 分。
3、缴纳意外险，得 10 分。

	







安全制 度建设
	






安全制度
管理及应
急处置
	

26、管理制度
	


20
	应建立健全各项管理制度，并上墙公示。
a）消防安全制度健全。
b）生产安全制度健全。
c）安全生产自查自纠制度健全。
d）机械设备安全生产管理制度健全。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。
4、符合 d)项要求，得 5 分。

	
	
	

27、落实安全生 产责任制
	


20
	a）深入贯彻落实国家、省、市、区关于安全生产 工作的一系列决策部署，有组织、有计划、有措 施、有检查、有总结，落实自检自查工作。
b）明确各岗位职责，强化过程管理，严明安全工 作责任，严查安全风险，严除安全隐患，建立风 险分级管控和隐患排查治理双重预防体系。
	
现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 8 分。
2、符合 b)项要求，得 12 分。

	
	
	28、具备实际有 效的各项应急处 置预案和管理机 制。★
	
20
	a) 制定食品安全突发事件应急处置预案并熟悉 处置过程。
b) 建立防火、防盗、防各类事故的的管理机制 和应急预案。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。

	




















生产经
营过程
管理
	













场所环境 及布局
	




29、场所环境
	




20
	a）场所环境定期清洁，保持良好。公共标识规范 齐全、清晰醒目、方便识别。消防、燃气设备符 合国家标准要求。
b）具备双路供电系统或自备应急发电系统。有中 央空调系统或分体空调，并定期清理，保持清洁。 c）应建有视频监控系统，实施“明厨亮灶 ”工程， 达到清洁厨房的标准。
d )有满足需要的消除老鼠、蟑螂、苍蝇和其他有 害昆虫及孳生条件的防护设施，有害生物防制设 施符合食品安全要求。
	
现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。
4、符合 d)项要求，得 5 分。

	
	
	

30、场所布局
	


20
	a)食品加工处理流程应为生进熟出的单一流向； 各加工操作场所按照原料进入、原料加工、半成 品加工、成品供应的流程合理布局，并能防止在 存放、操作中产生交叉污染。
b)按要求设置备餐专用场所，并配有相应设施设 备。
	
现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。

	
	
	

31、更衣场所
	

10
	a）更衣场所与加工经营场所应处于同一建筑物 内。
b）空间、更衣设施的数量与从业人员数量相符。 c）具有洗手、照明以及消毒设施，并进行二次更 衣。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 4 分。
2、符合 b)项要求，得 2 分。
3、符合 c)项要求，得 4 分。

	
	
	

32、卫生间
	

10
	a）卫生间不得设置在食品处理区，保持通风、清 洁、卫生，定期清理，无异味。
b）冲洗设施、通风换气设施、防蝇设施、洗手设 施维护良好，能正常使用。
c）提供残疾人无障碍通道及设施。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 4 分。
2、符合 b)项要求，得 4 分。
3、符合 c)项要求，得 2 分。
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生产经
营过程
管理
	























设施设备
	




33、生产加工设 备设施、工具、 容器
	






20
	a）操作加工用设施设备齐全可正常使用，有满足 需要的清洗、消毒、保洁和洗手设施。专间废弃 物容器盖子为非手动开启式。
b）要求用于原料、半成品、成品的工具和容器有 明显的区分标识，宜实行色标管理并分开存放和  使用。原料加工中切配动物性食品、植物性食品、 水产品的工具和容器具有明显的区分标识，分开  存放和使用。以颜色、材质、形状、标记等来区  分。
c）专间设置专用空调、专用空气消毒设备、专用 冷藏设备以及预进间和食品传送窗口，设施设备 正常使用。
d）每个经营项目配备 2 个以上食品中心温度计， 正常使用并作记录。
	



现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。
4、符合 d)项要求，得 5 分。

	
	
	
34、采光照明设 施
	

10
	a）食品处理区光照度要高于 220lux，光源不得 改变食品的感官颜色。其他场所的光照强度不宜 低于 110lux。
b）安装在暴露食品正上方的照明灯应有防护装 置，避免照明灯爆裂后污染食品。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。

	
	
	
35、通风排烟设 施
	
10
	a）烹调场所采用机械排风通风设施，数量充足、 正常使用，1-2 个月清洁一次。
b）配备油烟净化设备，并有第三方认证。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。

	
	
	

36、供水排水设 施
	


10
	a）具备给排水条件，用水水质符合 GB 5749 的规 定；（使用二次供水、 自备井水应有本年度的合 格检测报告。）
b）排水设施应通畅，便于清洁、维护；排水的流 向宜由高清洁操作区流向低清洁操作区，并能防 止污水逆流。
	
现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。

	
	
	



37、贮存、陈列 设施
	



15
	a）食品加工、贮存、陈列等设施设备运转正常， 清洁卫生状况良好，不影响食品安全；定期保养， 有完整的保养记录。
b）冷藏、冷冻柜（库）数量满足原料、半成品和 成品分开存放要求，有明显区分标识并设有温、 湿度显示装置。
c)冷藏、冷冻的温度应分别符合相应的温度范围 要求。冷藏、冷冻柜(库)应定期除霜、清洁和维 修，校验温度(指示)计。
	

现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。

	
	
	
38、检测室、检 测设备
	

10
	a）根据食品安全要求，设置检测室，配置相适应 检测设备，配备专业检验人员。
b)根据自身的食品安全风险分析结果，确定检验 检测项目，如农药残留、兽药残留、致病性微生 物、餐用具清洗消毒效果等。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
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生产经
营过程
管理
	










采购贮存
	
39、食品添加剂 ★
	
20
	a)严格按照“五专 ”要求使用。不得存在超范围、 超剂量使用现象。
b)符合相关备案和公示要求。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。

	
	
	

40、原料控制★
	

20
	a) 采购、运输、查验、贮存等应符合《餐饮服  务食品安全操作规范》的要求，定期检查与清理。 b) 食品及食品原料贮存规范，原料、半成品、
成品分开存放，且标识明显，食品、非食品分开 存放。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。

	
	
	

41、原材料验收 标准
	


15
	a) 严格落实对食品、食品原料及食品相关产品 的进货查验制度，留存供货商资质证明、食品合 格证明文件、食品购物凭证等资料。
b) 建有原材料验收制度和验收标准，以样板、 图片、实物或其它媒介形式公示，且实际购入的 物料符合相应验收标准。
	
现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。

	
	
	

42、原料贮存
	


15
	a）贮存设置主、副食仓库或区域。仓库温度、湿 度、照明、通风等应符合国家相关要求。
b）贮存的食品要分类、分架、隔墙离地。货架上 标明采购日期、保质期，先进先出，定期检查，
不得存放发霉变质或超过保质期限的食品。
c）食品和非食品库房分开设置。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。

	
	












食品生产 加工过程
	






43、加工制作
	

15
	a）食品经营场所（包括食品生产场所，服务场所） 内外环境应保持整洁、卫生。
b)机械设备使用应严格按照安全操作规程进行。
c)水电气等线路布局合理，安装规范。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 4 分。
2、符合 b)项要求，得 7 分。
3、符合 c)项要求，得 4 分。

	
	
	
	
30
	
食品生产加工过程符合《餐饮服务食品安全操作 规范》的要求。
	现场查验。
一项不符合《餐饮服务食品安  全操作规范》要求的，扣 3 分， 本项扣完为止。

	
	
	
	

10
	a）有相关机构认可的膳食营养师。
b）对膳食进行科学设计，制定各种营养配餐方 案。
c）营造倡导健康饮食、低盐饮食的氛围浓厚。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 4 分。
2、符合 b)项要求，得 4 分。
3、符合 c)项要求，得 2 分。

	
	
	


44、菜点质量
	


10
	a）原材料多样、新鲜。冷菜要鲜，热菜要热。
b）菜点外观 ;装盘规范， 自然美观，大小均匀。 刀工均匀，不连不散，花刀出形。菜品颜色自然 美观，芡汁明亮，主料配料搭配得当。
c）菜品口味醇和，咸淡适宜，反映原材料本味。 口感符合相应烹调技法要求，嫩、滑、爽、脆相 宜。具有良好的营养价值。
	
现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 4 分。
2、符合 b)项要求，得 3 分。
3、符合 c)项要求，得 3 分。

	
	
	
45、餐厨废弃物 处置
	
15
	a）餐厨废弃物应分类放置、及时清理，不得溢出 存放容器。餐厨废弃物的存放容器应及时清洁，
定期进行消毒。食品处理区配备带盖的餐厨废弃  物存放容器。要求防渗漏、易于清洁、标识清晰，
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
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	不使用时盖子保持关闭。
b）应索取并留存餐厨废弃物收运者的资质证明复 印件（需加盖收运者公章或由收运者签字），并 与其签订收运合同，明确各自的食品安全责任和 义务。
c）应建立餐厨废弃物处置台账，详细记录餐厨废 弃物的处置时间、种类、数量、收运者等信息。
	3、符合 c)项要求，得 5 分。

	
	







清洗消毒
	

46、清洗消毒★
	


30
	a）有满足需要的清洗、消毒设施，清洗消毒程序 科学、规范、有效，餐饮具清洗消毒合格。
b)消毒后的餐饮具、盛放或接触直接入口食品的 容器和工具，应符合 GB 14934 的规定。
c)使用的洗涤剂、消毒剂应分别符合 GB 14930.1 和 GB 14930.2 等食品安全国家标准和有关规定。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。
3、符合 c)项要求，得 10 分。

	
	
	

47、保洁
	

20
	a）消毒后的餐饮具、盛放或接触直接入口食品的 容器和工具，应定位存放在专用的密闭保洁设施 内，保持清洁。
b)定期清洁保洁设施，防止清洗消毒后的餐用具 受到污染。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。

	
	
	
48、使用集中消 毒企业供应的餐 饮具
	

15
	符合《餐饮具集中消毒单位卫生监督规范》中有
关餐饮具集中消毒的要求。
a）提供集中消毒企业的相关资质证件。 b）留存每批餐饮具的消毒合格凭证。
c）具有每批次消毒记录。
	现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 5 分。
2、符合 b)项要求，得 5 分。
3、符合 c)项要求，得 5 分。

	
	


中央厨房、 集体用餐  配送单位  配送食品
	49、容器材料
	10
	食品应使用密闭容器盛放，容器材料应符合食品 安全国家标准或有关规定。
	现场查验。
符合要求，得 10 分。

	
	
	



50、食品配送
	



40
	a）配送前，应清洁运输车辆的车厢和配送容器， 盛放成品的容器应经过消毒。
b)配送过程中，食品与非食品、不同存在形式的 食品应使用容器或独立包装等分隔，盛放容器和 包装应严密，防止食品受到污染。
c）高危易腐食品应采用冷冻（藏）方式配送。食 品的温度和配送时间应符合食品安全要求。
d）容器上应标注食用时限和食用方法。
	
现场查验。
根据实际情况累计得分：
1、符合 a)项要求，得 10 分。
2、符合 b)项要求，得 10 分。
3、符合 c)项要求，得 10 分。
4、符合 d)项要求，得 10 分。

	注：总分共计 1000 分，评价项目共 50 项。评价项中达到符合要求的，该项为满分，标注扣分要求的评价项按要求计分。

	a 必符合项（4 个），一项不符合要求将不评价等级；
b 重点项（6 个），其他项目为一般项（40 个）。重点项得分占该项应得总分 50%以上（含 50%）的视为该重点项合格，得 分在该项应得总分 50%以下的视为该重点项不合格，3 项以上（含 3 项）重点项不合格单位 ，不评定等级。
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