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早餐经营规范店等级划分与评定 

1  范围 

本标准规定了早餐经营规范店的等级划分、评定标准及评定管理等内容。 

本标准适用于北京市西城区行政区域内具有合法经营资质的早餐店的等级评定与运营管理。 

2  规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文

件，仅该日期的版本适用于本文件。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/T  4754   国民经济行业分类 

GB/T 13391  餐饮企业的等级划分与评定 

SB/T 10443  早餐经营规范 

SB/T 11043  餐饮业服务质量评估规范 

SB/T 11047  餐饮服务突发事件应急处置规范 

SB/T 11166  餐饮企业节约管理规范 

餐饮服务食品安全操作规范  国家市场监督管理总局公告〔2018〕12号 

北京市推进“阳光餐饮”工程实施方案  京政办发〔2017〕30号 

3  术语和定义 

3.1  

早餐店 breakfast store 

指通过即时制作加工、商业销售和服务性劳动等，向消费者提供早餐食品和消费场所及设施的餐

饮服务单位。 

3.2 

早餐经营规范店  standardized breakfast store 
指具备合法有效的经营资质、符合本标准要求的早餐店。 

4  等级划分与标识 

4.1  等级划分  

以早餐店提供服务和运营管理的综合能力区分，分为三个等级：一星级、二星级、三星级。  

4.2  标识 

表示早餐服务等级的符号和标志牌，一颗星表示为一星级，两颗星表示为二星级，三颗星表示为三

星级，三星级为最高等级。 
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5  等级划分的基本要求 

5.1  必备条件规定了各星级早餐店应具备的硬件设施及服务项目。评定审查时，逐项打“√”确认达

到对应要求后，再进入后续打分程序。 

5.2  必备条件具体要求见规范性附录 A。 

6  等级划分的依据 

6.1  早餐店规范性主要从设备设施、环保卫生、服务要求、加工制作、管理规范五个项目进行评定，

具体要求见规范性附录 B。 

6.2  星级分值设定要求：一星级不低于 350 分，二星级不低于 400 分，三星级不低于 450 分。各分项

最低分为：一星级 70 分，二星级 80 分，三星级 90 分。 

7  等级管理 

7.1  北京市西城区早餐经营规范店等级评定工作在政府主管部门指导下，由北京市西城区饮食行业协

会（以下简称“区饮食行业协会”）负责组织实施、监督管理，并设立北京市西城区早餐经营规范店等

级评定委员会（以下简称“评定机构”），评定机构办公室设在区饮食行业协会。  

7.2  评定采用一票否决制，凡早餐店出现生产安全、食品安全及人身安全等重大事故，造成不良影响

的，一年内不得申请参加评定。  

7.3  凡申请评定的早餐店，需在正式经营一年后申请等级评定。  

7.4  申请等级评定的早餐店，经区饮食行业协会初审符合基本条件后，由评定机构统一评定。  

7.5  区饮食行业协会统一制作早餐经营规范店等级标志牌和证书。标志牌样式见图 1。  

7.6  早餐店获得等级称号后，可享有三年等级标志使用权。等级标志牌应悬挂在门店显著位置。  

7.7  等级评定机构每年对已评定等级的早餐店进行一次年检，对等级予以确认。年检工作由区饮食行

业协会统一组织实施。不参加年检的早餐店视同自动放弃，将公告取消其资格并收回标志牌和证书。  

7.8  取得等级的早餐店应向区饮食行业协会提供不涉及本单位商业机密的经营管理数据，并积极参与

政府及区饮食行业协会组织的有关活动。  

     

图 1  早餐经营规范店标志牌 

8 评定程序  
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8.1  申请  

8.1.1  申请门店应符合北京市西城区早餐经营规范店等级评定的基本要求。  

8.1.2  申请门店可根据等级划分条件提出相应的等级评定申请，填写申请表并提供真实有效的支撑材

料。  

8.1.3  区饮食行业协会接受早餐店的申请材料后，在规定工作日内完成初审，就是否可以评定给予答

复。初审通过的，提交评定机构进行评定。 

8.2  受理  

8.2.1  评定机构收到申请材料后，应在规定工作日内完成评定的准备工作。  

8.2.2  进行现场评定前，应根据不同等级的申请，由评定机构组织评审员进行文件审核，当文件审核

通过后，通知早餐店进行现场评定。 

8.3  现场评定  

8.3.1  现场评定以明查和暗访的形式开展。明查一般有3-5人评审员组成，主要通过查阅资料、现场

核实、对话交流等方式，对照全部评定条款进行逐项评分。暗访原则上安排在正式现场评定之前，一

般情况下每次暗访不超过二人，可以是评审组的成员或由评定机构指派的人员，暗访主要针对社会评

价、服务、产品品质、就餐环境等方面进行评分。暗访结果将计入早餐店评定的总得分。明查得分：

暗访得分比为8:2。 

8.3.2  现场评定时，评审员根据实际情况，对照评定条款，给予相应得分。完全不符合评定条款要求

的，计零分。 

8.3.3  对现场评定提出的不达标项，早餐店应在规定的时间内进行整改，整改的结果由评定机构负责

跟踪验收。 

8.3.4  现场评定的所有文件由评审组汇总上报评定机构存档。  

8.4  审定  

8.4.1  由评定机构依据申请材料和现场评定结果进行综合评议，并出具评定意见。  

8.4.2  综合评议要求评定总分符合6.2的规定，且满足以下条件： 

       ——凡标有“☆”的条款，得分不得为零； 

——分项分共五项，至少有四项符合6.2的要求，且另一项不符合要求的，须限期整改并达

标。     

8.4.3  专家评审组评定意见提交等级评定机构批准通过。  

8.5  公告  

由区饮食行业协会对外发布评定结果，政府主管部门同时在其官网进行公示。 

9  评审员管理 

9.1  北京市西城区早餐经营规范店等级评定工作实行评审员制度。评审员应获得由区饮食行业协会颁

发的评审员资格证书。  

9.2  评审员受评定机构委派，进行早餐经营规范店等级评定工作。  

9.3  评审员按规定程序和标准进行评定时，应严格执行有关的评定纪律。  

9.4  评审员每年接受一次培训考核，不参加培训考核的评审员其资格视同自动放弃。 
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10  监督管理规则  

10.1  北京市西城区早餐经营规范店评定机构负责制定等级评定的实施办法和评定细则，拥有对被评

审早餐店的指导权和否决权。  

10.2  北京市西城区饮食行业协会对评定工作和已评定等级的早餐店负有监督检查责任。  

10.3  评定机构对出现问题的早餐店视情况采取以下处理办法：  

——已取得等级的早餐店如发生生产安全、食品安全及人身安全等重大事故，造成不良影响的，根

据情节轻重分别给予警告或通报批评、降级、取消等级的处理，并在相应范围内公布处理结果； 

——取得等级的早餐店接到上述通知后，必须认真整改，并在规定期限内将整改情况报告评定机构；  

——评定机构决定降级或取消等级的早餐店，应立即将原等级标志和证书收缴，并做出更换或没收

的处理；  

——被降级或取消等级的早餐店，自降级或取消等级之日起一年内，不予恢复或重新评定等级；一

年后，方可重新申请评定。  
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附 录 A 

（规范性附录） 

早餐经营规范店必备条件检查表 

表 A.1给出了早餐经营规范店必备条件检查表 

表 A.1  必备条件检查表 

序号 项目 是否达到 

A.1 依法办理营业执照，一年内年没有重大违法记录  

A.2 
取得食品经营许可，并按规定地址和经营项目开展经营，餐饮服务食品安全量化

分级不低于“B☆”级 

 

A.3 符合北京市“阳光餐饮”工程建设要求，主动公示信息，重点加工场所公开可视  

A.4 符合消防、安全相关法规和标准，配备必要的设备设施  

A.5 
符合绿色环保要求的排污、消烟、消音、除尘设施和垃圾分类收集的设施和措施，

垃圾投放符合《北京市生活垃圾管理条例》的要求 

 

A.6 应建立食品安全和防火、防盗及突发事件的管理机制和应急预案  

A.7 餐厅须明示营业时间、供应品种及收费标准  

A.8 餐厅常设固定座位不低于 30 个，并有配套的桌椅、餐用具  

A.9 早餐经营时间须在早 6 点至 10 点时段内，经营时长不少于 3 小时  

A.10 早餐经营品种不低于 20 种，客用佐餐调味品不低于 3 种  

 总体结论  

申请评定单位：                                                  日期： 

 

评审员签字：  

 

http://www.baidu.com/link?url=nk5E82tX4aaBbAQ__KdFrbg83wIWmgS1wFxKehRTYY4dYJqzu3SZlFeDd1pUJVX-22b15AgJYGBuHUL0W-WLS2V2nO6vsHkupULsh0jR2KtRpjg6IW0Zk9CouR4PJw1i
http://www.baidu.com/link?url=nk5E82tX4aaBbAQ__KdFrbg83wIWmgS1wFxKehRTYY4dYJqzu3SZlFeDd1pUJVX-22b15AgJYGBuHUL0W-WLS2V2nO6vsHkupULsh0jR2KtRpjg6IW0Zk9CouR4PJw1i
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附 录 B 

（规范性附录） 

早餐经营规范店达标项目评分细则 

B.1  达标评分细则汇总 

表 B.1  达标评分细则汇总 
序号 项目 项目总分 各项达标要求 实际得分 

1 设备设施 100 

一星级 70分 

二星级 80分 

三星级 90分 

 

2 环保卫生 100  

3 餐厅服务 100  

4 加工制作 100  

5 管理规范 115  

总分  

申请评定单位：                                                 日期： 

评审员签字： 

B.2  设备设施评定 

表 B.2  设备设施评定细则 
序号 评定项目 得分 评分细则 

B.2.1 建筑布局符合餐饮加工和服务流程 10 / /  

B.2.2☆ 
设备设施安全、方便，性能先进，完好率保

持 85%以上 
8 6 4 

完好率 95%以上 8分 

完好率 90%以上 6分 

完好率 85%以上 4分 

B.2.3☆ 
门店字号和牌匾醒目、美观，店内装饰、陈

设充分体现饮食文化，特色突出 
5 4 3 

 

B.2.4 
餐厅具备无障碍的设施设备，就餐区域设有

老弱病残孕专桌专座 
8 / 4 

全部具备 8分 

具备一项 4分 

B.2.5 
就餐区域与厨房之间具有有效的隔音隔味

设施 
8 / 4 

全部具备 8分 

具备一项 4分 

B.2.6 
照明度适宜，能很好地反映食品的感官性

状，并能烘托就餐气氛 
8 / / 

 

B.2.7☆ 
具有与生产经营的食品品种、数量相适应的

生产经营设备或者设施 
8 / 4 

全部具备 8分 

具备部分设备设施 4分 

B.2.8☆ 

有相应的消毒、通风、防腐、防尘、防蝇、

防鼠、防虫、洗涤以及处理废水、存放垃圾

和废弃物的设备或设施 

8 / 4 
全部具备 8分 

具备部分设备设施 4分 

B.2.9☆ 
具有与生产经营的食品品种、数量相适应的

食品原料处理和加工、包装、贮存等场所 
8 / / 
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表B.2（续） 

序号 评定项目 得分 备注 

B.2.10 
经营场所环境整洁，并与有毒、有害场所以

及其他污染源保持规定的距离 
8 6 4 

符合标准 8 分；经营场所环境

整洁 6分；经营场所环境整洁，

但存在清洁不到位的情况 4分 

B.2.11 

清洗、消毒、保洁设施设备应放置在专用区

域，容量和数量应能满足加工制作和供餐需

要 

8 / / 

 

B.2.12 
加工现场电力设施有漏电保护、接地处理，

大型设备有急停开关 
8 / / 

 

B.2.13 具备独立的员工就餐区、更衣室 5 4 3 

具备独立的员工就餐区和更衣

室 5 分；具备独立的员工就餐

区或更衣室 4 分；具备非独立

的员工就餐区和更衣区 3分  

 小计 100  

B.3  环保卫生评定 

表 B.3  环保卫生评定细则 
序号 评定项目 得分 评分细则 

B.3.1☆ 
水、电、气引进先进的节能设备设施，能运

用节能技术和管理方法 
8 6 4 

全部符合 8 分；引进先进的节

能设备、技术和管理方法 6 分；

引进先进的节能设备、技术 4

分 

B.3.2 能耗有定额标准和监测对比分析 5 / / 查阅检测记录 

B.3.3 
能耗管理实行分区域分设备独立计量、智能

监测和自动采集 
5 / 3 

全部符合 5分 

具备部分条件 3分 

B.3.4 

定期维护食品加工、贮存、陈列等设施、设

备。定期清洗、校验保温设施及冷藏、冷冻

设施 

5 / / 

 

B.3.5 

餐具洗消设备齐全并有效运行，保持餐具清

洁卫生。存放消毒后餐用具的专用保洁设

施，标识明显，易于清洁。 

5 / / 

 

B.3.6☆ 
餐厨废弃物应分类放置，及时清理，不得溢

出 
8 6 4 

全部符合 8 分；餐厨废弃物分

类放置，及时清理 6 分；餐厨

废弃物分类放置 4 分  

B.3.7 垃圾桶有分类标识，且能有效避免交叉污染 5 / /  

B.3.8 
垃圾清运应选择有合法资质企业，并签署合

同，做好台账 
5 / / 

 

B.3.9 

贮存、运输和装卸食品的容器、工具和设备

安全、无害，保持清洁，防止食品污染，并

符合保证食品安全所需的温度、湿度等特殊

要求 

5 / / 
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表B.3（续） 

序号 评定项目 得分 评分细则 

B.3.10 

食品处理区应设置足够数量的洗手设施，附

近配备洗手液（皂）、消毒液、擦手纸、干

手器及洗手方法标识 

5 / / 

 

B.3.11 
从事接触直接入口食品工作的从业人员的

工作场所，应配备手部消毒设施 
5 / / 

 

B.3.12 

直接入口的食品使用无毒、清洁的包装材

料、餐具、饮具和容器，以及售货工具和设

备 

5 / / 

 

B.3.13 
定期检查库存食品，做好台账，鼓励使用信

息技术建立食品原材料安全管理系统 
8 6 / 

全部符合 8 分；定期检查库存

食品，做好台账 6 分  

B.3.14 应使用环保用品，不主动提供一次性餐具 8 / /  

B.3.15 
采用隔油池等油水分离系统，保证废水达标

排放 
5 / / 

 

B.3.16 

食品加工用水符合国家规定的生活饮用水

卫生标准；采用过滤水的有过滤系统定期更

换和水质验证 

5 / 3 

全部符合 5 分；食品加工用水

符合国家规定的生活饮用水卫

生标准 3 分 

B.3.17☆ 餐厅有便于消费者洗手、消毒的设备实施 8 / /  

 小计 100  

B.4  餐厅服务评价 

表 B.4  餐厅服务评价 

序号 要求 得分 评分细则 

B.4.1 须明示营业时间、供应品种及收费标准 10 / /  

B.4.2 
餐厅服务动线科学、流畅，避免点餐、等位

客人与就餐客人相互干扰 
10 8 / 

餐厅服务动线科学、流畅，避

免点餐、等位客人与就餐客人

相互干扰 10 分；餐厅服务动

线科学、流畅 8 分 

B.4.3 
各岗位分工明确，严格执行服务操作规程，

提供规范化服务 
10 8 6 

全部符合 10分；岗位分工明

确，严格执行服务操作规程 8

分；岗位分工明确 6 分  

B.4.4☆ 
点餐、结算、支付、取餐流程清晰，操作便

捷，能提供多种点餐方式和结算方式 
10 8 6 

全符合 10分；点餐、结算、

支付、取餐流程清晰，操作

便捷，提供多种点餐方式 8

分；点餐、结算、支付、取

餐流程清晰，操作便捷 6分  

B.4.5 

工作人员着装统一、规范，服务技能娴熟，

始终保持热情、周到、礼貌的服务态度和优

质高效的服务质量 

10 8 6 

全部符合 10分；工作人员着

装统一、规范，服务技能娴

熟 8分；工作人员着装统

一、规范 6分 
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表B.4（续） 

序号 要求 得分 评分细则 

B.4.6 

销售食品过程中须做到食品与杂物、食品与

钱币分开存放，售卖人员不得用手直接接触

食品 

10 / /  

B.4.7 

提供外卖服务时，应设立专门的取餐区域，

并通过封签等方式，避免配送过程出现二次

污染，使用提示性标识与顾客就安全信息进

行沟通 

10 8 6 

全部符合 10分；设有专门取

餐区域，并通过封签等方

式，避免二次污染 8分；设

有专门取餐区域 6分  

B.4.8 
有厉行节约宣导标识，倡导文明就餐，反对

浪费。具有禁止吸烟标识，现场无人吸烟 
15 / /  

B.4.9 及时对就餐区域进行卫生保洁，桌椅规整 15 / /  

小计 100  

B.5  加工制作评价 

表 B.5  加工制作评价 

序号 要求 得分 评分细则 

B.5.1☆ 菜点有出品质量标准，并严格按标准执行 15 12 9 

全部符合 15分；有出品质量

标准，但执行情况待改进 12

分；出品质量标准 9分 

B.5.2 
品种以大众化为主，兼顾各类消费需求，主

食、副食搭配合理，营养均衡 
10 8 6 

全部符合 10分；品种以大众

化为主，兼顾各类消费需求，

主食、副食搭配合理 8分；品

种以大众化为主，兼顾各类消

费需求 6分 

B.5.3 经营品种丰富，地域特色鲜明 10 8 / 
全部符合 10分；经营品种丰

富 8分 

B.5.4 

所加工制作销售的食品应具备很好的感官

性状，火候得当、口味纯正、主味突出，符

合食品卫生，质量标准，具有良好的营养价

值 

15 10 / 

全部符合 15分；食品感官性

状良好，火候得当、口味纯

正、主味突出，符合食品卫

生，质量标准 10分  

B.5.5 
配备专兼职营养配餐人员，对供应食品进行

营养分析并有档案记录 
10 8 / 

全部符合 10分；配备专兼职营

养配餐人员 8分  

B.5.6 

加工制作及时，满足餐厅销售所需，不宜出

现食品大量堆积情况，亦不可长时间供应不

足，导致消费者长时间等候 

10 8 6 

全部符合 10分；无食品大量

堆积情况 8分；加工制作及

时，满足餐厅销售所需 6分  

B.5.7☆ 

加工制作过程中工作人员穿戴统一工作服

及保护用具，严格执行操作规范，不得用手

接触直接入口食物 

10 / /  

B.5.8 
加工过程中随时检查待加工食品及原料状

况，有效降低食品污染风险 
10 / /  
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表B.5（续） 

序号 要求 得分 评分细则 

B.5.9☆ 
网络销售餐饮食品应当与实体店销售的餐

饮食品质量安全保持一致 
10 8 / 

全部符合 10分；因客观因素

导致略有差别 8分  

小计 100  

B.6  管理规范评价 

表 B.6  管理规范评价 

序号 要求 得分 评分细则 

B.6.1☆ 有完备的规章制度 8 / / 

包括人事管理、行政管理、财

务管理、突发及应急事件处理

等制度 

B.6.2☆ 有完备的操作程序 8 / / 

包括采购及存储、加工制

作、出品、餐厨垃圾处理、

设备设施使用等操作规程 

B.6.3☆ 有完备的服务规范 8 / / 
包括点餐及收银、餐间服

务、外卖、清洁等服务规范 

B.6.4☆ 
有完备的岗位安全责任与各类突发事件应

急预案，有培训、演练计划和实施记录 
8 6 / 

全部符合 8分；有完备的岗

位安全责任与各类突发事件

应急预案 6分  

B.6.5☆ 

可提供合格供应商名录及相应资质，对合格

供应商根据风险评估进行管理，建立供应商

遴选制度 

8 6 4 

全部符合 8分；可提供合格

供应商名录及相应资质，对

合格供应商根据风险评估进

行管理 6分；可提供合格供

应商名录及相应资质 4 分  

B.6.6 

建立产品追溯体系，就供应商供应安全产品

的过程进行现场验证，并保留相关审核验证

报告 

8 / /  

B.6.7 
在原材料采购、客户服务、厨政管理等方面

积极应用信息化技术 
8 6 / 

全部采用 8分 

部分采用 6分 

B.6.8 
从业人员入职前应参加岗前培训并通过考

核 
8 / /  

B.6.9 
从业人员应具有培训经历和熟练的岗位技

能，年培训时长不少于 40 小时 
8 / /  

B.6.10 
有消费者反馈、投诉、建议机制，并及时予

以回复。 
8 / /  

B.6.11 
以多种方式聘用国家及市区级饮食类非物

质文化遗产传承人 
5 / /  

B.6.12 
积极推行无纸化办公，采用网络系统对相关

信息实施传输 
5 / /  

B.6.13 
餐厅（或管理公司）建有网站或微信公众号、

微博等公共信息平台，信息更新及时、准确 
5 / /  
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表B.6（续） 

序号 要求 得分 评分细则 

B.6.14 
餐厅获得行政管理部门或行业组织授予的

集体荣誉或奖励 
5 / /  

B.6.15 
餐厅专职人员获得行政管理部门或行业授

予的个人表彰或认定 
5 / /  

B.6.16 
积极参与政府及行业组织的各类公益活动

和社会服务，并获得好评 
5 / /  

B.6.17 
餐厅在国内主流美食媒体或平台综合评分

良好。 
5 / /  

小计 115  

 

 

 


