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前 言

本标准按照GB/T1.1—2009给出的规则起草。

本标准由江苏省餐饮行业协会、南京夫子庙小吃协会提出并归口。

本标准主要起草单位：江苏省餐饮行业协会、南京夫子庙小吃协会、南京夫子庙旅游实业股

份有限公司、江苏标诚标准认证有限公司。

本标准主要起草人：于学荣、徐浩、胡畏、葛旭东、胡畅、王德庆、井红。
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秦淮小吃评价通则

1 范围

本标准规定了秦淮小吃的定义、评价原则、评价内容、评价方法。

本标准适用于餐饮服务单位提供的秦淮小吃。

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 18483 饮食业油烟排放标准

DB32/T 769 餐饮计量规范

DB32/T 1221 秦淮八绝小吃

JGJ 64 饮食建筑设计规范

《餐饮服务食品安全操作规范》国家市场监管总局公告〔2018〕第 12 号

《网络餐饮服务食品安全监督管理办法》原国家食品药品监督管理总局令〔2017〕第36号

《江苏省餐厨废弃物管理办法》江苏省人民政府令〔2011〕第70号

3 术语和定义

3.1

秦淮小吃 QinHuai snacks

具有南京悠久历史传承和秦淮地域文化特色，以手工制作为主，选料讲究、做工精细、造型

美观、风味独特，且价格亲民的非正餐之外，并享有一定的知名度和美誉度的小吃品种。

4 评价原则

以保护和传承秦淮小吃的文化特色，规范市场、引导消费、保护品牌、加强宣传、强化监管、

促进发展为评价原则。

5 评价内容

5.1 基本要求
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5.1.1 应依法取得食品经营资质。

5.1.2 应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的要求，运营期间未发生食品安全和安全生产事故。

5.1.3 应建立食品安全管理体系，配备专职食品安全管理员。

5.2 经营场所要求

5.2.1 建筑结构、场所设置、面积、加工运营场所的设施及管理应符合JGJ 64的规定。

5.2.2 餐厨废弃物的产生、收集、运输、处置应按照《餐饮服务食品安全操作规范》《江苏省餐

厨废弃物管理办法》的要求执行。

5.2.3 油烟排放应符合GB 18483的规定；设置油烟净化装置、餐饮业专用烟道，定期进行清洗维

护，保持正常运行。

5.2.4 应推行明厨亮灶，采用透明、视频等方式，向社会公众展示餐饮服务相关过程。

5.3 原料要求

5.3.1 应制定并实施原料采购控制要求，确保所购原料符合《餐饮服务食品安全操作规范》的要

求，落实进货查验和索证索票制度。

5.3.2 应严格控制食品原料管理，定期清理过期的食品原料，保证原料的新鲜和质量。

5.3.3 应配备专人管理、专柜保存食品添加剂，食品添加剂使用应符合 GB 2760 的规定。

5.3.4 应优先采购可追溯的原料，确保小吃的安全与品质。

5.3.5 小吃原料应以常见食材为主，小吃成品特色鲜明、风味独特，常年面市（季节性品种除外）。

5.4 加工制作要求

5.4.1 加工场所各操作区域应保持清洁卫生。盛放原料、半成品、成品的工具及容器应分开并用

色标加以明显的区分；加工中切配植物类食材、动物类食材和水产品所使用的工具应分开并规范

性放置。

5.4.2 小吃容器应当使用无毒、清洁的食品容器。

5.4.3 供水设备应安全可靠，加工制作用水的水质应符合 GB 5749 的规定。

5.4.4 需要冷藏的熟制食品，应及时冷却后冷藏。

5.4.5 工具、用具和容器应做到生熟使用分开。

5.4.6 餐具、工具、容器等进行消毒，消毒后应符合 GB 14934 的规定，洗涤剂和消毒剂使用应

符合 GB 14930.1 和 GB 14930.2 的规定。

5.4.7 小吃成品熟制使用的方法分为蒸类、煎类、烤类、炸类、煮类、拌类、卤类。

5.5 成品要求

5.5.1 文化要求

5.5.1.1 小吃应发源并流行于南京夫子庙地区，体现秦淮文化的历史元素，制作技艺、特色应具

有文化传承的特点。

5.5.1.2 在传统做法基础上创新的小吃品种应与秦淮文化的特色、风味相契合。

5.5.2 品质要求
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5.5.2.1 应建立小吃的企业标准，包括：主料、辅料、调料的规格要求、投料比例、加工工艺方

法、成品的特色特点等。

5.5.2.2 提供大、中、小份量的餐品，有提醒用餐者适度点餐，避免浪费的标识。提供分餐服务

和打包餐盒。

5.5.2.3 应制作规范零售席单，每种小吃标准（份、个、块、碗、笼等）要与宣传一致。

5.5.2.4 小吃应品质稳定，不因季节、时间变化、人员流动而影响成品质量。

5.5.2.5 小吃的计量应符合DB 32/769的规定。

5.6 人员要求

5.6.1 从业人员应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的要求。

5.6.2 应对各类从业人员进行上岗前培训和在岗期间的岗位培训，持证上岗。

5.6.3 从业人员应取得健康证明后方可上岗，并每年进行健康检查。

5.6.4 应建立从业人员职业健康监护档案。

6 网络订餐要求

6.1 应符合《网络餐饮服务食品安全监督管理办法》的要求。

6.2 应确保网络订餐出售的小吃与堂食的同品同质。

6.3 应推广绿色加工和配送模式，减少外卖送餐环节一次性不可降解塑料制品使用。

6.4 餐饮服务提供者应公开厨房环境、食材加工、清洗消毒、原辅料储存状态等信息。

7 评价方法

7.1 评价机构

秦淮小吃评价工作委员会负责对本标准宣贯、培训，制定本标准管理办法，设计、推广秦淮

小吃标识，发布秦淮小吃名录等。

7.2 评价指标

7.2.1 秦淮小吃评价指标由《秦淮小吃评价细则》（附录 A）和《秦淮小吃品类评价》（附录 B）

两部分组成。

7.2.2 《秦淮小吃评价细则表》得分在 95 分以上（含 95 分）且《秦淮小吃品类评价表》得分在

90 分以上（含 90 分）的小吃为合格。

7.2.3 无网络销售的，《秦淮小吃评价细则表》（附录 A）中的“网络销售要求”项的标准分折

算到评价得分。

7.3 评价流程

7.3.1 申请与受理

餐饮服务单位自愿申请，递交申请材料；评价机构于规定日期内核实申请材料并做出受理与

否答复，向申报单位发送相关资料。
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7.3.2 自查与改进

餐饮服务单位应根据标准进行自查自评并实施改进，在达到标准要求后，向评价机构申请评

价。由秦淮小吃评价工作委员会组织评价小组对餐饮服务单位进行现场评审。

7.3.3 称号命名

对通过评价的小吃，由秦淮小吃评价工作委员会向餐饮服务单位核发 “秦淮小吃”牌匾和

证书。

7.3.4 有效期与复核

秦淮小吃评价工作委员会对取得“秦淮小吃”称号的餐饮服务单位实行年审和抽查。对年审

不符合本标准要求的取消称号。
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附 录 A

（规范性附录）

秦淮小吃评价细则

A.1 评价说明

秦淮小吃评价标准总分为100分，得分在95分以上（含95分）的为合格。无网络销售的，“网

络销售要求”项的标准分折算到评价得分。

A.2 评价细则

秦淮小吃评价细则见表A.1

表 A.1 秦淮小吃评价细则表

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

各次分项

标准分值

评价机构

评价得分

1 基本要求

否决项

1.1 依法取得食品经营资质。

1.2
符合《餐饮服务食品安全操作规范》要求，运营期间未发生食

品安全和安全生产事故。

1.3 建立食品安全管理体系，配备专职食品安全管理员。

2 经营场所要求 20

2.1
建筑结构、场所设置、面积、加工运营场所的设施及管理符合

JGJ 64的规定。
2

2.2 餐厨废弃物要分类放置、及时清理，不得溢出存放容器。 2

2.3

与餐厨废弃物收运者签订收运合同，明确各自的食品安全责任

和义务。索取并留存其资质证明复印件（需加盖收运者公章或由

收运者签字）。

2

2.4
要有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。
2

2.5
设置油烟净化装置、餐饮业专用烟道，定期进行清洗维护，保

持正常运行。
4

2.6 推行明厨亮灶。 3

2.7 不得设置最低消费，无虚假宣传。 3

2.8
店堂、餐位、餐具、包装等设置具有弘扬秦淮小吃文化的图片、

图案、视频、音频等宣传元素。
2
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表 A.1 秦淮小吃评价细则表（续）

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

各次分项

标准分值

评价机构

评价得分

3 原料要求 25

3.1
选择的供货者要有相关合法资质，并与固定供货者签订供货协

议，明确各自的食品安全责任和义务。
3

3.2
进货查验要有随货证明文件，购货凭证，能及时查询获取相关

证明文件的复印件。
2

3.3
严格控制食品原料管理，定期清理过期的食品原料，保证原料

的新鲜和质量。
5

3.4
配备专人管理、专柜保存食品添加剂，食品添加剂使用符合

GB 2760 的规定。
6

3.4.1

使用食品添加剂的，在技术上确有必要，并在达到预期效果的

前提下尽可能降低使用量。不得采购、贮存、使用亚硝酸盐（包

括亚硝酸钠、亚硝酸钾）。

2

3.4.2
存放食品添加剂要标注其字样。使用容器盛放拆包后的食品添

加剂的，要在盛放容器上标明名称，并保留原包装。
2

3.4.3
有专册记录使用的食品添加剂名称、生产日期或批号、添加的

食品品种、添加剂、添加时间、操作人员等信息。
2

3.5 有确保小吃原料的安全与品质部门，采购的食材、原料可溯源。 5

3.6
小吃原料应以常见食材为主，具有传统、健康、绿色特点，四

季时令品种的特色突出。
4

4 加工制作要求 30

4.1 加工场所各操作区域应保持清洁卫生。 5

4.2
盛放原料、半成品、成品的工具及容器分开并用色标加以明显

的区分。
4

4.3
加工中切配植物类食材、动物类食材和水产品所使用的工具分

开并规范性放置。
4

4.4 小吃容器使用无毒、清洁的食品容器。 3

4.5 供水设备安全可靠，加工制作用水的水质符合GB 5749的规定。 3

4.6 需冷藏的熟制食品，及时冷藏。 3



T/JCIA 0009-2019

7

表 A.1 秦淮小吃评价细则表（续）

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

各次分项

标准分值

评价机构

评价得分

4.7
餐（饮）具消毒后按照 GB 14934 的规定执行。洗涤剂和消毒剂

使用符合 GB 14930.1 和 GB 14930.2 的规定。
8

4.7.1

工具、餐用具和容器应及时清洗、消毒。餐用具盛放或接触直接

入口食品的容器和工具使用前应消毒。委托第三方清洗餐用具的，

签订清洗安全质量协议，建立餐用具清洗质量验收制度。

2

4.7.2

从业人员佩戴手套清洗消毒餐用具的，接触消毒后的餐用具前应

更换手套。手套用颜色区分。消毒后的餐用具使用抹布擦干，抹布

要专用，并经清洗消毒后方可使用。

2

4.7.3
定期检查餐用具消毒设备或设施的运行状态。采用化学消毒的，

消毒液现用现配，并定时测量消毒液的消毒浓度。
2

4.7.4 严格按照洗涤剂、消毒剂的使用说明进行操作。 2

5 人员要求 15

5.1
制定、实施本单位从业人员安全生产培训计划，开展从业人员的

培训工作，做好培训记录。
3

5.2 从业人员应掌握本职工作所需的安全生产技能知识和技能。 3

5.3
建立从业人员职业健康监护档案，从业人员需取得健康证明并按

规定进行健康检查。
3

5.4
对从业人员进行上岗前职业卫生培训和在岗期间的定期职业卫

生培训，持证上岗。
3

5.5 保持良好的个人卫生，工作期间佩戴清洁的口罩。 3

6 网络订餐要求 10

6.1
在网上公示的小吃信息应当真实，网络订餐出售的小吃与门店售

卖的同品同质。
3

6.2 应公开厨房环境、食材加工、清洗消毒、原辅料储存状态等信息。 2

6.3

餐饮服务提供者使用无毒、清洁的食品容器、餐具和包装材料对

餐饮食品进行包装。推广绿色加工和配送模式，减少外卖送餐环节

一次性不可降解塑料制品使用。”

3

6.4
订单在自己的加工操作区内加工食品，不得将订单委托其他餐饮

服务提供者加工制作。
2
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附 录 B

（规范性附录）

秦淮小吃品种评价细则

B.1 评价说明

秦淮小吃品种评价为一品一评；总分为100分，得分在90分以上（含90分）的为合格。

B.2 评价细则

秦淮小吃品种评价细则见表B.1～B.7

表 B.1 秦淮小吃品种评价细则表（煎类）

单位名称： 小吃名称：

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

评价机构

评价得分

1 文化要求 10

1.1 小吃品种发源、流行于南京夫子庙地区，体现秦淮文化的历史元素。 5

1.2
小吃的制作方法、小吃的风味应有秦淮小吃的历史文化特征。创新类小

吃应具有历史文化传承，与秦淮小吃的文化特色、风味特色相契合。
5

2 制作要求 20

2.1
有规范的小吃企业标准包括：主（辅、调）料的规格要求、投料比例、

加工工艺方法、成品的特色要求等。
4

2.2
提供大、中、小份量的餐品，有提醒用餐者适度点餐，避免浪费的标识。

提供分餐服务和打包餐盒。
4

2.3
制作规范零售席单，每种小吃标准（份、个、块、碗、笼等）要与宣传

一致。
4

2.4 小吃的品质稳定，不因季节、时间变化、人员流动而影响成品质量。 3

2.5
小吃以常见食材为原料，成品特色鲜明、风味独特，常年面市（季节性

品种除外），能满足节假日客源高峰需求。
3

2.6 小吃的计量符合 DB 32/769 的规定。 2

3 品质、特色要求（实物评价） 70

3.1 色泽：色调醒目，成品色泽自然、搭配巧妙。 10
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表 B.1 秦淮小吃品种评价细则表（煎类）（续）

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

评价机构

评价得分

3.2
外形：造型美观，花纹显露，外形整齐，底板或两面金黄，大小规格一

致，完整度好。
5

3.3 火候：火候恰当，正确应用煎制方法，底板酥脆。 10

3.4 质地：质感鲜明，特色明显，外酥脆、里鲜嫩。 15

3.5
口味：口味鲜美，滋味浓厚，本味突出，咸淡适中、鲜味突出、地域明

显。
15

3.6 装盘：数量器皿协调，摆放整齐美观。 5

3.7 综合性：面坯手法得当，营养搭配合理，成品特色鲜明。 10
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表 B.2 秦淮小吃品种评价细则表（拌类）

单位名称： 小吃名称：

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

评价机构

评价得分

1 文化要求 10

1.1 小吃品种发源、流行于南京夫子庙地区，体现秦淮文化的历史元素。 5

1.2
小吃的制作方法、小吃的风味应有秦淮小吃的历史文化特征。创新类小

吃应具有历史文化传承，与秦淮小吃的文化特色、风味特色相契合。
5

2 制作要求 20

2.1
有规范的小吃企业标准包括：主（辅、调）料的规格要求、投料比例、

加工工艺方法、成品的特色要求等。
4

2.2
提供大、中、小份量的餐品，有提醒用餐者适度点餐，避免浪费的标识。

提供分餐服务和打包餐盒。
4

2.3
制作规范零售席单，每种小吃标准（份、个、块、碗、笼等）要与宣传

一致。
4

2.4 小吃的品质稳定，不因季节、时间变化、人员流动而影响成品质量。 3

2.5
小吃以常见食材为原料，成品特色鲜明、风味独特，常年面市（季节性

品种除外），能满足节假日客源高峰需求。
3

2.6 小吃的计量符合 DB 32/769 的规定。 2

3 品质、特色要求（实物评价） 70

3.1
选料：以地产特色原料为主，突出地方性动、植物原料，讲究新鲜、营

养、健康的天然食材。
10

3.2 色泽：色泽自然，点缀颜色恰当，色彩搭配悦目。 10

3.3 外形：造型美观，规格均匀，形态一致，造型典雅，体现南京特色。 5

3.4
质地：口味鲜明，富有特色，符合拌菜成品搭配固有的口感，达到滑嫩

爽口的要求。
15

3.5
口味：体现原料清新自然口味，调配恰当，鲜美适口，香味浓郁，有一

定特色。
15

3.6
盛装：数量器皿协调，色彩搭配合理，数量、色彩、呈现形式与器皿配

套突出个性。
5

3.7 综合性：成品体现秦淮小吃特色的鲜明程度。 10
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表 B.3 秦淮小吃品种评价细则表（烤类）

单位名称： 小吃名称：

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

评价机构

评价得分

1 文化要求 10

1.1 小吃品种发源、流行于南京夫子庙地区，体现秦淮文化的历史元素。 5

1.2
小吃的制作方法、小吃的风味应有秦淮小吃的历史文化特征。创新类小

吃应具有历史文化传承，与秦淮小吃的文化特色、风味特色相契合。
5

2 制作要求 20

2.1
有规范的小吃企业标准包括：主（辅、调）料的规格要求、投料比例、

加工工艺方法、成品的特色要求等。
4

2.2
提供大、中、小份量的餐品，有提醒用餐者适度点餐，避免浪费的标识。

提供分餐服务和打包餐盒。
4

2.3
制作规范零售席单，每种小吃标准（份、个、块、碗、笼等）要与宣传

一致。
4

2.4 小吃的品质稳定，不因季节、时间变化、人员流动而影响成品质量。 3

2.5
小吃以常见食材为原料，成品特色鲜明、风味独特，常年面市（季节性

品种除外），能满足节假日客源高峰需求。
3

2.6 小吃的计量符合 DB 32/769 的规定。 2

3 品质、特色要求（实物评价） 70

3.1 色泽：符合烤制品应有的色泽，色调较均匀一致，色泽明亮。 5

3.2 外形：造型美观，形态自然完整，形状、规格一致，大小匀称。 5

3.3
烤温：运用烤温熟练，掌握火力技法，体现成品固有的质感，外层酥脆，

层次清晰。
10

3.4 质地：体现烤制品的口感特点，质感香酥，香嫩香脆，特色鲜明。 15

3.5 口味：体现食材本味，讲究鲜美可口，体现秦淮特色。 20

3.6 盛装：成品与器皿搭协调，数量准确，搭配合理。 5

3.7 综合性：成品体现秦淮小吃特色的鲜明程度。 10
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表 B.4 秦淮小吃品种评价细则表（卤类）

单位名称： 小吃名称：

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

评价机构

评价得分

1 文化要求 10

1.1 小吃品种发源、流行于南京夫子庙地区，体现秦淮文化的历史元素。 5

1.2
小吃的制作方法、小吃的风味应有秦淮小吃的历史文化特征。创新类小

吃应具有历史文化传承，与秦淮小吃的文化特色、风味特色相契合。
5

2 制作要求 20

2.1
有规范的小吃企业标准包括：主（辅、调）料的规格要求、投料比例、

加工工艺方法、成品的特色要求等。
4

2.2
提供大、中、小份量的餐品，有提醒用餐者适度点餐，避免浪费的标识。

提供分餐服务和打包餐盒。
4

2.3
制作规范零售席单，每种小吃标准（份、个、块、碗、笼等）要与宣传

一致。
4

2.4 小吃的品质稳定，不因季节、时间变化、人员流动而影响成品质量。 3

2.5
小吃以常见食材为原料，成品特色鲜明、风味独特，常年面市（季节性

品种除外），能满足节假日客源高峰需求。
3

2.6 小吃的计量符合 DB 32/769 的规定。 2

3 品质、特色要求（实物评价） 70

3.1
色泽：体现本色，人工增色适中；符合应有的色泽，色彩均匀，均有亮

度，卤水是自制的配方，有特色。
10

3.2
外形：外形完整，造型美观。形态规格一致，自然完整度好，外形自然

度或加工后的能体现刀工的美感。
5

3.3
火候：正确应用熟制方法，火候恰当；符合成品应有的口感风味，有自

己的特色。
10

3.4 质地：质感鲜明，口感滑嫩、爽口；符合成品应有的口感风味。 15

3.5
口味：突出本味，有滋有味，不使用食品添加剂；以味为核心，突出食

材本味或人工增味，味感突出，香气浓郁。
15

3.6
盛装：器皿搭配合理，排放整齐；成品与器皿配套，成品色泽与器皿相

符；有卤汁的成品与器皿结合较好。
5

3.7 综合性：成品特色鲜明，有地域特色，食用性、推广程度。 10
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表 B.5 秦淮小吃品种评价细则表（炸类）

单位名称： 小吃名称：

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

评价机构

评价得分

1 文化要求 10

1.1 小吃品种发源、流行于南京夫子庙地区，体现秦淮文化的历史元素。 5

1.2
小吃的制作方法、小吃的风味应有秦淮小吃的历史文化特征。创新类小

吃应具有历史文化传承，与秦淮小吃的文化特色、风味特色相契合。
5

2 制作要求 20

2.1
有规范的小吃企业标准包括：主（辅、调）料的规格要求、投料比例、

加工工艺方法、成品的特色要求等。
4

2.2
提供大、中、小份量的餐品，有提醒用餐者适度点餐，避免浪费的标识。

提供分餐服务和打包餐盒。
4

2.3
制作规范零售席单，每种小吃标准（份、个、块、碗、笼等）要与宣传

一致。
4

2.4 小吃的品质稳定，不因季节、时间变化、人员流动而影响成品质量。 3

2.5
小吃以常见食材为原料，成品特色鲜明、风味独特，常年面市（季节性

品种除外），能满足节假日客源高峰需求。
3

2.6 小吃的计量符合 DB 32/769 的规定。 2

3 品质、特色要求（实物评价） 70

3.1 色泽：符合炸制品应有的色泽，色调较均匀，不过不欠。 10

3.2
外形：美观，规格一致；符合成品固有形态，馅心居中，外形自然，层

次清晰，漏油，完整度好。
5

3.3 火候：正确应用，火候恰当，成品符合应有的特色。 10

3.4 质地：体现成品固有的质感，外酥里嫩，层次清晰，香酥特点突出。 15

3.5
口味：味道突出个性，咸淡适中，甜咸不腻；符合成品应有的口味，有

一定特色。
18

3.6 盛装：数量准确，摆放整齐，盛装数量与器皿相符。 2

3.7 综合性：成品地域特色鲜明。 10
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表 B.6 秦淮小吃品种评价细则表（蒸类）

单位名称： 小吃名称：

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

评价机构

评价得分

1 文化要求 10

1.1 小吃品种发源、流行于南京夫子庙地区，体现秦淮文化的历史元素。 5

1.2
小吃的制作方法、小吃的风味应有秦淮小吃的历史文化特征。创新类小

吃应具有历史文化传承，与秦淮小吃的文化特色、风味特色相契合。
5

2 制作要求 20

2.1
有规范的小吃企业标准包括：主（辅、调）料的规格要求、投料比例、

加工工艺方法、成品的特色要求等。
4

2.2
提供大、中、小份量的餐品，有提醒用餐者适度点餐，避免浪费的标识。

提供分餐服务和打包餐盒。
4

2.3
制作规范零售席单，每种小吃标准（份、个、块、碗、笼等）要与宣传

一致。
4

2.4 小吃的品质稳定，不因季节、时间变化、人员流动而影响成品质量。 3

2.5
小吃以常见食材为原料，成品特色鲜明、风味独特，常年面市（季节性

品种除外），能满足节假日客源高峰需求。
3

2.6 小吃的计量符合 DB 32/769 的规定。 2

3 品质、特色要求（实物评价） 70

3.1 色泽：色调自然，协调明快。符合成品应有的色泽，色调较均匀。 10

3.2
外形：造型美观，外形完整，规格同一。形态规格一致，花纹、层次自

然完整度较好；不吸皮、不露馅。
10

3.3
火候：恰当，并正确应用蒸制方法。运用火候好，成品符合应有的标准。

成品无夹生、粘牙、馅心不熟等现象。
10

3.4 质地：坚实，柔中有劲，软硬合适。陷心饱满，体现成品应有的质感。 15

3.5 口味：体现原料本味，风味独特，鲜美适口，体现地方特色。 10

3.6 盛装：数量器皿协调，摆放整齐美观。 5

3.7 综合性：成品地域特色鲜明。 10
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表 B.7 秦淮小吃品种评价细则表（煮类）

____________________________

单位名称： 小吃名称：

评价细则
各大项

标准分值

各分项

标准分值

评价机构

评价得分

1 文化要求 10

1.1 小吃品种发源、流行于南京夫子庙地区，体现秦淮文化的历史元素。 5

1.2
小吃的制作方法、小吃的风味应有秦淮小吃的历史文化特征。创新类小

吃应具有历史文化传承，与秦淮小吃的文化特色、风味特色相契合。
5

2 制作要求 20

2.1
有规范的小吃企业标准包括：主（辅、调）料的规格要求、投料比例、

加工工艺方法、成品的特色要求等。
4

2.2
提供大、中、小份量的餐品，有提醒用餐者适度点餐，避免浪费的标识。

提供分餐服务和打包餐盒。
4

2.3
制作规范零售席单，每种小吃标准（份、个、块、碗、笼等）要与宣传

一致。
4

2.4 小吃的品质稳定，不因季节、时间变化、人员流动而影响成品质量。 3

2.5
小吃以常见食材为原料，成品特色鲜明、风味独特，常年面市（季节性

品种除外），能满足节假日客源高峰需求。
3

2.6 小吃的计量符合 DB 32/769 的规定。 2

3 品质、特色要求（实物评价） 70

3.1
色泽：色调和谐，成品诱人；符合成品应有的色泽，色调搭配合理，搭

配不喧宾夺主。
8

3.2 外形：汤料搭配合理，外形规格统一，保持原材料原有形状，无破损。 10

3.3 火候：运用恰当，正确应用煮制方法，成品符合煮制类食品要求。 10

3.4 质地：质感鲜明，突出本味；体现成品汤汁鲜味突出，富有特色。 16

3.5 口味：咸淡适中，口味鲜美，汤汁浓郁，符合成品应有的口味。 12

3.6 盛装：器皿与成品形状搭配合理，美观大气。 4

3.7 综合性：成品地域特色鲜明。 10
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