附件6

	  福建师范大学文明餐厅评分标准

	序号
	分类
	检查内容及评分标准
	实得分

	
	
	项　　目
	评估方法
	标准分
	

	一

餐厅重视

（10分）
	1.餐厅负责人高度重视，员工积极参与文明餐厅评比活动
	　

查资料
	2
	　

	
	2.按要求建立卫生管理制度
	
	1
	　

	
	3.制定卫生岗位责任制
	
	1
	　

	
	4.从业人员持有效的健康证
	
	2
	　

	
	5.对员工进行培训，员工掌握基本卫生知识
	
	2
	　

	
	6.建立学生伙食价格平抑措施
	
	1
	　

	
	7.建立宣传平台
	
	1
	　

	二

基础设施

（15分）
	1.餐厅餐厅环境优美，通风采光好，垃圾日产日清，无蚊蝇孳生地及危险物，周边卫生整洁
	现  场  查  看
	2
	　

	
	2.餐厅电视播放系统完备
	
	1
	　

	
	3.餐桌椅整齐美观，餐厅地面采取防滑措施
	
	1
	　

	
	4.备餐间和操作间有防蝇设施，餐厅入口有门帘
	
	1
	

	
	5.有独立的备餐间、凉菜间，备餐间宽敞明亮、整洁，配有专用的食品用具，冬季有保温设施，凉菜间要有空调，配有专用冷藏柜、洗涤消毒的设施
	
	2
	

	
	6.操作间地面排水设施符合规定，墙面防霉无脱落
	
	1
	

	
	7.设有专用粗加工间(区)，至少配置4个水池，荤素分开使用，并有明显标志
	
	1
	

	
	8.烹调场所应分别设有烹饪时放置生食品(包括配料)、半成品、熟制品的操作台或货架
	
	1
	

	
	9.设有专用餐具消洗间，内设餐具清洗池，配专用餐具消毒池，并明显标志
	
	2
	

	
	10.炊事机械设备齐全
	
	1
	

	
	11.下水排放顺畅，设有通畅的明沟（熟食专间除外）。有符合卫生要求的存放废弃物的设施和设备
	
	1
	　

	
	12. 有办公值班室等配套设施，有男女更衣室，衣柜摆放有序整洁。
	
	1
	　

	三

伙食质量

（15分）
	1.菜肴品种丰富，高、中、低档搭配合理
	现场查看
	4
	　

	
	2.主副食品烹饪制作规范，色香味形佳，并注重营养搭配
	
	3
	　

	
	3.一元以下菜系不少于6个，有免费汤供应
	
	4
	　

	
	4.饭菜明码标价，质价相符
	
	2
	　

	
	5.定期公布市场原料价格
	
	2
	　

	 四

安全卫生

（15分）
	1.严格执行《食品安全法》，餐厅必须有卫生许可证
	现场查看
	2
	　

	
	2.食品存放应生熟、荤素分开，净菜上架摆放整齐。调料盛器应有盖，垃圾筒上盖且周围清洁，冰箱无厚霜、无异味、无污渍
	
	2
	　

	
	3.有防虫、霉、蛀、潮、蝇、鼠措施，符合卫生监督部门防蝇标准
	
	2
	　

	
	4.操作间内外环境卫生整洁，无积水和卫生死角，门、窗玻璃明亮，无油垢，灯具、电风扇等无灰尘、无蜘蛛网
	
	2
	　

	
	5.库房通风好、有货架货柜，食品原料应分类摆放整齐，隔地离墙，有标签，账物相符，不使用超过保质期、三无产品和没有QS标记的食品原料
	
	2
	　

	
	6.留样食品按品种分别盛放在密闭专用容器内，在冷藏条

件下存放48小时，每个品种留样不少于100克
	现场查看
	2
	　

	
	7.配备消防设施，如灭火器，并定期培训，检查有记录。有防盗措施
	
	2
	　

	
	8.有专职或兼职安全员，每天负责检查餐厅煤气等设备设施安全，并有完整记录
	
	1
	　

	五

服务质量

（25分）
	1.员工着装整洁，挂牌上岗
	查资料

看现场
	1
	　

	
	2.员工热情服务，态度和蔼，文明用语，无争吵现象
	
	3
	

	
	2.服务承诺制度上墙，做到服务程序化，操作规范化
	
	1
	　

	
	3.开餐时间保证热饭菜供应，冬季有保温设施
	
	2
	　

	
	4.反映意见渠道畅通，有投诉意见箱，公布投诉电话，有记录，有改进，有回音
	
	3
	　

	
	5.满意率调查85%以上15分，75-84%为10分，65-74%为8分，60-64%为5分，59%以下为0分
	现场测评
	15
	　

	六

内部管理

（10分）
	1.餐厅制度健全，岗位责任制公示上墙，有员工手册
	查资料

看现场
	2
	　

	
	2.餐厅管理规范，推行全成本核算，有经营服务管理目标
	
	2
	　

	
	3.有规范的财务管理制度
	
	1
	　

	
	4.执行《劳动合同法》，规范劳动用工，外聘员工的签约率100％
	
	1
	　

	
	5.餐厅管理要定岗、定编，有考核激励奖惩办法
	
	1
	　

	
	6.餐厅管理工作有计划、有总结，重视宣传与信息工作，有员工培训计划
	
	1
	　

	
	7.实行集中采购，进货渠道正规，禽肉类要有动物检疫合格证，采购索证资料齐全，有采购台帐记录
	
	1
	　

	
	8.餐厅制定突发事件（食物中毒、防火防盗、触电、突发疾病、人身伤害等）的安全应急预案
	
	1
	　

	七

“三节”管理

（10分）
	1.餐厅贴有“三节”标语，设置醒目、美观 
	查资料

看现场
	2
	　

	
	2.打餐处设有“节粮”温馨提示
	
	1
	　

	
	3.节能减排措施落实到位，有节水、节电、节气设备设施和管理措施
	
	2
	　

	
	4.员工“三节”意识强，成效明显 
	
	5
	　

	八

加分项

（10分）
	1.就餐环境高雅文明，具有体现高校特色的餐厅文化氛围，能够发挥良好的育人作用
	查资料

看现场
	2
	　

	
	2.餐厅或职工在省、市级或以上各相关餐饮行业竞赛中成绩显著
	
	2
	　

	
	3.重视职工思想工作，关心职工文化生活，有图片资料记录
	
	1
	　

	
	4.获当地卫生监督部门食品卫生量化等级A级单位称号
	
	2
	　

	
	5.主副食品原料通过集中招标采购
	
	2
	　

	
	6. 有管理创新特色亮点
	
	1
	　

	

	
	评委签名：
	
	总得分：
	
	


