
附件4
“绿都宁陕·十镇百碗”特色美食体验店

评分细则

	评定

要求
	序号
	评 定 标 准
	分值

	企业

资质
	1
	按照规定办理了卫生许可、排污、工商注册登记、税务登记等相关证照和手续，做到依法经营，消防、卫生、环保、质检等现行的国家和省有关规定和标准
	10



	
	2
	应有经营场所的产权证明或租赁协议书，建筑、附属设施、服务项目和运行管理符合安全
	

	
	3
	取得中式初级烹调师或面点师职业资格证书1名以上
	

	
	4
	近2年内无违法行为，无重大食品安全事故和重大的顾客投诉
	

	
	5
	应有良好的纳税记录，并为员工缴纳社会保险
	

	管理

规范
	6
	规章制度完善，组织机构科学合理；有服务标准、管理规范和操作程序、服务质量在当地比较突出
	10

	
	7
	配备专职或兼职食品安全员
	

	
	8
	定期为员工提供“厉行节约”、环保、安全、健康、服务、烹饪等相关知识、技能教育和培训
	

	
	9
	设施设备维护保养良好，无噪声，安全完好、整洁、卫生和有效。
	

	
	10
	应有完备的岗位安全责任制，应有突发事件（突发事件包括火灾、自然灾害、设备设施事故、公共卫生、社会治安事件等）处置的应急预案，定期演练
	

	就餐

环境
	11
	交通便利地带，可进入性好
	15

	
	12
	自备停车场，停车位数量车位不少于20％餐位数
	

	
	13
	建筑外观整洁，环境美观，有绿色植物，且良好
	

	
	14
	店内空间布局合理，方便宾客在店内活动
	

	
	15
	建筑内外装修应符合环保要求
	

	
	16
	整体氛围协调，有地域传统文化、传统风格突出
	

	
	17
	店内各区域无异味，空气质量良好
	

	
	18
	应有公共卫生间，并配有卫生纸、洗手液或香皂，环境整洁、无异味
	

	
	19
	各通道显著位置设有紧急出口标志
	

	
	20
	照明设计有专业性，功能照明、重点照明、氛围照明和谐统一
	

	
	21
	温度控制在22-28℃，湿度不超过60%
	

	
	22
	有独立于就餐环境之外的接待服务台
	

	
	23
	有无线网络覆盖
	

	
	24
	应有无障碍设施
	

	
	25
	餐具应有地域特色风格，无破损磨痕，光洁、卫生
	

	厨房

环境
	26
	位置合理、布局科学，传菜路线尽量不与非餐饮公共区域交叉
	10

	
	27
	厨房等部位功能设施位置恰当、分隔合理，方便员工使用
	

	
	28
	厨房与餐厅之间，采取有效的隔音、隔热和隔味的措施。进出门分开并能自动闭合
	

	
	29
	墙面满铺瓷砖，用防滑材料满铺地面，有地槽
	

	
	30
	初加工、冷菜、热菜、面点制作间、洗碗间分隔独立
	

	
	31
	应有与餐厅经营面积和菜式相适应的厨房区域（含粗细加工间、面点间、冷菜间、冷冻库等）
	

	
	32
	地面防滑、不积水，便于清洗
	

	
	33
	厨房面积与餐厅面积之比总体协调
	

	
	34
	厨房通道能保障正常生产和物流畅通
	

	
	35
	厨房温度控制在22-28℃，湿度不超过60%
	

	食品

安全
	36
	直接接触食品的员工必须持健康证上岗
	20

	
	37
	应有足够的冷气设备和消毒设施
	

	
	38
	初加工、冷菜、热菜、面点制作间、洗碗间分隔独立
	

	
	39
	有污水、废气处理设施，通风良好，无异味
	

	
	40
	应有二次更衣设施，应有洗手消毒液和消毒毛巾
	

	
	41
	有有效的紫外光杀菌灯，并位置合理
	

	
	42
	有必要的冷藏、冷冻设施，生熟食品及半成品分柜放置，有干货仓库
	

	
	43
	有专门放置临时垃圾、收集泔水的设施设备并保持其封闭，排污设施保持畅通清洁
	

	
	44
	采取有效的消杀蚊蝇、蟑螂等虫害措施
	

	
	45
	食品原料采购有完善的索证制度和进货资料档案，食品留样规范符合要求
	

	服务

质量
	46
	仪容仪表得体，着装统一，工服整洁、熨烫平整体现岗位特色
	20

	
	47
	能够主动、友好地问候宾客，面带笑容，热情接待，在宾客抵达餐厅后，及时接待并引座，宾客用餐结束后，主动征询宾客意见并致谢
	

	
	48
	主动提供菜单和酒水单，主动推荐特色菜肴，引导顾客合理点餐，避免浪费
	

	
	49
	餐具、酒具以及辅助用品摆放符合规范标准，美观且科学卫生，能根据不同菜式要求及时更换、调整餐具，确认宾客需要的各种调料
	

	
	50
	根据需要适时上菜，能满足客人对出品时间的要求，上菜时主动介绍菜名
	

	菜品质量和文化
	51
	菜单及饮品单应完整清洁
	10

	
	52
	选用当地特色原材料，选料精致，用料新鲜
	

	
	53
	供应的宁陕特色美食菜品比例占50%以上，能够推出一桌宁陕特色菜肴
	

	
	54
	有效宣传推广地方美食文化和特色农产品
	

	社会

评价
	55
	能积极参加相关美食比赛和烹饪培训活动
	5

	
	56
	有较好的社会口碑和第三方的良好评价
	



