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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提出并归口。

本标准主要起草单位：江苏省餐饮行业协会。
本标准主要起草人：于学荣、徐浩、葛旭东、胡畅。
江苏省休闲餐饮评价通则
范围

本标准规定了休闲餐饮的定义、基本要求、布局与环境要求、设施设备要求、经营管理要求、菜品要求、文化建设要求、诚信服务要求、绿色发展要求、评定指标。

本标准适用于江苏省行政区域内具有合法经营资质的餐饮服务单位。

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。

燃气经营许可证  （江苏省人大常委会公告第28号）
江苏省瓶装燃气供应许可证 （江苏省人大常委会公告第28号）
商品和服务实行明码实价的规定 （国家发展计划委员会令第8号）

术语和定义

3.1  休闲餐饮 

休闲餐饮：包含农庄餐饮、农家乐餐饮、度假村餐饮、乡村旅游点餐饮和社会主题餐饮。

4  基本要求
4.1  证照齐全，诚信经营，在当地有较高的知名度。

4.2  运营期间未发生食品安全和安全生产事故。

4.3  食品安全量化等级达到A级，并在餐厅醒目位置进行公示。

4.4  选择持有合法有效《燃气经营许可证》或《江苏省瓶装燃气供应许可证》的燃气供应单位供应燃气。

4.5  符合建设和运营中涉及的节能、环保、卫生、防疫、安全、规划等法律、法规的要求。

4.6  五瓣级基本要求:餐饮面积不低于2500平米，餐位数不低于1000个，获得省级以上餐饮名店荣誉称号。

4.7  四瓣级基本要求:餐饮面积不低于1500平米，餐位数不低于500个。

4.8  三瓣级基本要求:餐饮面积不低于800平米，餐位数不低于200个。
5  布局与环境要求
5.1  餐饮区域选址应远离高辐射、高污染地区。

5.2  餐饮建筑使用绿色环保装修，采用环保、安全、健康的建筑材料；建筑结构合理、设计美观；内部通透敞亮，地面平整防滑。

5.3  室内空气应无毒、无害、无异味（无油烟味、无怪味异味）。

5.4  对餐厨垃圾、有害垃圾及问题保洁污物垃圾应合理的进行处理。

5.5  餐厅内设有无烟标志。

6 设施设备要求
6.1  前厅设备要求

6.1.1  应急照明，应当在安全出口、疏散通道、重点要害部位和人员密集区域设置应急照明灯。

6.1.2  夏季空调温度在22°C-28°C，冬季采暖温度在16°C-24°C。

6.1.3  餐厅内有良好的通风系统和空气净化设施 。

6.1.4  餐厅内灯光明亮，自然采光充足。

6.1.5  地面、墙面、顶部有安全通道导向指示。

6.1.6  有专用的配餐柜以及毛巾消毒柜。

6.1.7  餐厅应设置灭蝇灯。

6.2  厨房设备要求

6.2.1  盛放原料、半成品、成品的工具及容器，要分开并有明显的区分标识。

6.2.2  按操作规程对餐具、工具、容器等进行消毒，配有碗筷消毒柜。

6.2.3  安全通道、消防器材、室外消火栓等重要防火部位均设置明显安全标志。定期检验维修，确保有效。

6.2.4  食品处理区可能产生废弃物的区域，要设置废弃物存放容器。并与食品加工制作容器有明显的区分标识。

6.2.5  配置污水排放处理装置；灶台和洗碗池等的排水管上宜安装油水分离器。

6.2.6  油烟净化设施应采用具有环保标志的产品，须经国家认可的单位检测合格才能安装使用。

6.2.7  应对油烟净化装置、专用烟道，定期进行清洗维护，保持有效、正常运行。营业面积在五百平方米以上的餐饮企业，应当安装油烟在线监控设施。

6.2.8  餐厨废弃物要分类放置、不得溢出存放容器。存放容器配有盖子，要及时清洗。

6.2.9  应配置消防设备和设施，确保安全。
6.2.10 建立燃气安全管理责任制，对燃气设施进行定期巡查、检修和更新，发现事故隐患的，及时消除。
7  经营管理要求
7.1  加强餐饮服务人员职业道德培训，并纳入员工考核范畴，提升员工的职业道德水平。

7.2  制定统一的服务规范，仪表仪容端庄大方，接待顾客热情礼貌，服务流程及时到位。

7.3  从业者应取得健康证明上岗，管理人员和专业技术人才培训合格后上岗，配备专职食品安全管理员。

7.4  建立企业人才培训、晋升制度，加强员工职业道德教育，为员工提供劳动保障，用工符合《劳动合同法》规定。
8  菜品要求
8.1  有招牌菜品常年面市（季节性品种除外），特色明显，受消费者欢迎，获得省级以上名菜称号。

8.2  菜肴能突出当地饮食文化。

8.3  菜品原料地域特色明显，采用有机、绿色食材。

8.4  传承当地的烹饪技法，形成独特的工艺流程。突出菜品色、香、味、形、器。土菜细做、精做。

8.5  菜品按操作标准、流程加工；菜点质量稳定，适宜批量化推广使用，符合安全、健康、营养方向。

8.6  出售的菜品、酒水，应实现明码标价、质价相符，符合《商品和服务实行明码实价的规定》要求。

8.7  菜品应突出原料本味，讲究原汁原味。

9  文化建设要求
9.1  制定企业文化建设中长期发展计划。

9.2  企业品牌打造与企业发展、饮食文化传承、传播、创新相融合。

9.3  餐饮店设计、环境布置、菜点特色、服务流程与企业主题文化相一致，体现地方特色、人文精神。

9.4  餐饮就餐场所宣传厉行勤俭节约、反对铺张浪费，弘扬中华传统美德。

9.5  丰富春节、元宵、清明、端午、七夕、中秋、重阳等传统节庆文化内涵，传播饮食文化，塑造品牌形象。

10  诚信服务要求
10.1  根据消费者数量和餐品份量主动提醒用餐者适量点餐，对餐品种类提出合理建议。

10.2  执行餐饮计量规范，制作规范菜单，明确每种菜品和服务价格，标明菜品主净含量。

10.3  不设最低消费，无虚假宣传。

10.4  按照用餐者要求提供大、中、小份量的餐品，提供分餐服务和打包餐盒，适时提醒用餐者打包。

10.5  用餐者对餐厅环境、诚信水平、服务满意度的优秀评价率应达到80%以上。

11  绿色发展要求
11.1  每年应开展1-2次绿色餐饮为主题社会活动，媒体的相关报道。

11.2  原料采购、食品添加剂品种和使用量要符合食品安全标准，落实进货查验和索证索票制度。

11.3  建立稳定的采供关系，采供商品可溯源比例不低于50%。

11.4  推行明厨亮灶，采用透明、视频等方式，向消费者展示餐饮服务相关过程。

11.5  采用无公害、绿色、有机食品原料，不以国家明令禁止的野生保护动植物为食品原料。

11.6  获得省级以上绿色餐饮称号。

12  评定指标
12.1  凡申报评定的企业（包括分店、连锁企业），需在正式经营一年后申请等级评定。

12.2  由江苏省标准化技术委员会和江苏江苏省餐饮行业协会委派专家组对申报的餐饮服务单位按照评定细则（附录A）进行评定。

12.3  江苏省农庄农家乐度假村乡村旅游餐饮等级划分及评定细则表总分为200分，分数在180分的为五瓣，分数在140分的为四瓣，分数在100分的为三瓣。

12.4  对通过评定的企业，由江苏省餐饮行业协会统一制作餐饮企业的等级牌匾及证书。

附  录  A
（规范性附录）

江苏休闲餐饮评价细则
A.1 评价说明

江苏休闲餐饮评价标准总分为200分，得分在160分以上（含160分）的为合格。

A.2 评价细则见表A.1
表A.1  江苏休闲餐饮评价细则表
	
	评 价 细 则
	各项分数
	得分汇总

	1
	基本要求
	否决项

	1.1
	证照齐全，诚信经营，在当地有较高的知名度。
	

	1.2
	运营期间未发生食品安全和安全生产事故。
	

	1.3
	食品安全量化等级达到A级，并在餐厅醒目位置进行公示。
	

	1.4
	选择持有合法有效《燃气经营许可证》或《江苏省瓶装燃气供应许可证》的燃气供应单位供应燃气。
	

	1.5
	符合建设和运营中涉及的节能、环保、卫生、防疫、安全、规划等法律、法规的要求。
	

	1.6
	五瓣级基本要求：餐饮面积不低于2500平米，餐位数不低于1000个，获得省级以上餐饮名店荣誉称号。
	

	
	四瓣级基本要求：餐饮面积不低于1500平米，餐位数不低于500个。
	

	
	三瓣级基本要求：餐饮面积不低于800平米，餐位数不低于200个。
	

	2
	布局与环境要求
	
	

	2.1
	选址应远离高辐射、高污染地区。
	4
	

	2.2
	使用绿色环保装修，采用环保、安全、健康的建筑材料；建筑结构合理、设计美观；内部通透敞亮，地面平整防滑。
	4
	

	2.3
	餐厅内有良好的通风系统，室内空气应无毒、无害、无异味（无油烟味、无怪味异味）。
	5
	

	2.4
	对餐厨垃圾、有害垃圾及问题保洁污物垃圾应合理的进行处理。
	4
	

	2.5
	餐厅内设有无烟标志。
	3
	

	3
	设施设备要求
	
	

	3.1
	前厅设备要求
	
	

	3.1.1
	应急照明，应当在安全出口、疏散通道、重点要害部位和人员密集区域设置应急照明灯。
	4
	

	3.1.2
	夏季空调温度 在26℃-28℃，冬季采暖温度在18℃-24℃。
	4
	

	3.1.3
	餐厅内有良好的通风系统和空气净化设施 。
	4
	

	3.1.4
	餐厅内灯光明亮，自然采光充足
	2
	

	3.1.5
	地面、墙面、顶部有安全通道导向指示。
	2
	

	3.1.6
	有专用的配餐柜以及毛巾消毒柜。
	2
	

	3.1.7
	餐厅应设置灭蝇灯。
	2
	

	3.2
	厨房设备要求
	
	

	3.2.1
	盛放原料、半成品、成品的工具及容器，要分开并有明显的区分标识。
	4
	

	3.2.2
	按操作规程对餐具、工具、容器等进行消毒，配有碗筷消毒柜。
	4
	

	3.2.3
	安全通道、消防器材、室外消火栓等重要防火部位均设置明显安全标志。定期检验维修，确保有效。
	4
	

	3.2.4
	食品处理区可能产生废弃物的区域，要设置废弃物存放容器。并与食品加工制作容器有明显的区分标识。
	3
	

	3.2.5
	配置污水排放处理装置；灶台和洗碗池等的排水管上宜安装油水分离器。
	4
	

	3.2.6
	设置油烟净化设施，须经国家认可的单位检测合格才能安装使用。排烟管道应定期进行清洗维护。
	4
	

	3.2.7
	餐厨废弃物要分类放置、不得溢出存放容器。存放容器配有盖子，要及时清洗。
	3
	

	3.2.8
	应配置消防设备和设施，确保安全。
	2
	

	3.2.9
	建立燃气安全管理责任制，对燃气设施进行定期巡查、检修和更新，发现事故隐患的，及时消除。
	2
	

	4
	经营管理要求
	
	

	4.1
	加强餐饮服务人员职业道德培训，并纳入员工考核范畴，提升员工的职业道德水平。
	4
	

	4.2
	制定统一的服务规范，仪表仪容端庄大方，接待顾客热情礼貌，服务流程及时到位。
	3
	

	4.3
	从业者应取得健康证明上岗，管理人员和专业技术人才培训合格后上岗，配备专职食品安全管理员。
	4
	

	4.4
	建立企业人才培训、晋升制度，加强员工职业道德教育，为员工提供劳动保障，用工符合《劳动合同法》规定。
	4
	

	5
	菜品要求
	
	

	5.1
	有招牌菜品常年面市（季节性品种除外），特色明显，受消费者欢迎，获得省级以上名菜称号。
	10
	

	5.2
	菜肴能突出当地饮食文化。
	8
	

	5.3
	菜品原料地域 特色明显，采用有机、绿色食材。
	8
	

	5.4
	传承当地的烹饪技法，形成独特的工艺流程。突出菜品色、香、味、形、器土菜细作、精做。
	10
	

	5.5
	菜品按操作标准、流程加工；菜点质量稳定，适宜批量化推广使用，符合安全、健康、营养方向。
	8
	

	5.6
	出售的菜品、酒水，应实现明码标价、质价相符，符合《商品和服务实行明码实价的规定》要求。
	8
	

	5.7
	菜品应突出原料本味，讲究 原汁原味。
	8
	

	6
	文化建设要求
	
	

	6.1
	制定企业文化建设中长期发展计划。
	2
	

	6.2
	企业品牌打造与企业发展、饮食文化传承、传播、创新相融合。
	3
	

	6.3
	餐饮店设计、环境布置、菜点风味、服务特色与企业主题文化相一致。
	3
	

	6.4
	体现地方特色、人文精神。
	3
	

	6.5
	餐饮就餐场所宣传厉行勤俭节约、反对铺张浪费，弘扬中华传统美德。
	2
	

	6.6
	丰富春节、元宵、清明、端午、七夕、中秋、重阳等传统节庆文化内涵，传播饮食文化，塑造品牌形象。
	2
	

	7
	诚信服务要求
	
	

	7.1
	根据消费者数量和餐品份量主动提醒用餐者适量点餐，对餐品种类提出合理建议。
	2
	

	7.2
	执行餐饮计量规范，制作规范菜单，明确每种菜品和服务价格，标明菜品主净含量。
	3
	

	7.3
	不设最低消费，无虚假宣传。
	2
	

	7.4
	按照用餐者要求提供大、中、小份量的餐品。
	2
	

	7.5
	提供分餐服务和打包餐盒，适时提醒用餐者打包。
	2
	

	7.6
	用餐者对餐厅环境、诚信水平、服务满意度的优秀评价率应达到80%以上。
	4
	

	8
	绿色发展要求
	
	

	8.1
	每年应开展1-2次绿色餐饮为主题社会活动，有媒体的相关报道。
	4
	

	8.2
	原料采购、食品添加剂品种和使用量要符合食品安全标准，落实进货查验和索证索票制度。
	4
	

	8.3
	建立稳定的采供关系，采供商品可溯源比例不低于50%。
	4
	

	8.4
	推行明厨亮灶，采用透明、视频等方式，向消费者展示餐饮服务相关过程。
	5
	

	8.5
	采用无公害、绿色、有机食品原料，不以国家明令禁止的野生保护动植物为食品原料。
	4
	

	8.6
	获得省级以上绿色餐饮称号。
	4
	


____________________________

