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前  言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由中国国际贸易促进委员会商业行业委员会提出并归口。
本文件主要起草单位：

本文件主要起草人：
红厨帽餐厅评价指南

1　 范围

本文件规定了红厨帽餐厅的评价原则、评价指标、评价流程和评价结果等相关内容和要求。

本文件适用于第三方机构开展红厨帽餐厅评价，相关行业组织、企业可参照执行，其他相关评价活动可参照使用。
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，仅该日期对应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 2760  食品添加剂使用卫生标准
GB/T 22000  食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求

GB/T 27306  食品安全管理体系 餐饮业要求
GB/T 33497  餐饮企业质量管理规范
GB 50763  无障碍设计规范

3　 术语和定义

GB/T 22000、GB/T 27306、GB/T 33497界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1  

餐厅  restaurant
通过即时烹饪、发酵加工食物和服务性劳动等向顾客提供安全饮食的商业消费场所。
3.2  

红厨帽餐厅   red chef hat restaurant
践行“传承、匠心、亮德、拒烹、裸烹、优材”的经营理念，关注烹饪、发酵技艺和产品的传承，形成了独特产品和经营风格，受顾客持续喜爱的餐厅。
3.3  

五觉审美   five aesthetics of senses
以视觉、嗅觉、味觉、触觉、听觉五种感官共同感知的吃事的审美形式。

3.4  

拒烹   refuse to cook forbiddens
拒绝烹饪国家明令禁止的动植物及物质。
3.5  

裸烹   refuse to use food additives
烹饪过程中使用天然食材、天然安全添加剂，少用符合标准的化学添加剂，不用伪劣有害添加剂。
3.6  

经典菜   classic
传承30年以上的烹饪产品。
4　 评价原则 
4.1　 公平性

评价人员进行评价时不应带任何形式的偏见，切实做到公平、公正、公开。
4.2　 规范性

在执行评价时，评价需符合评价流程、社会监督等方面的规定，对评价信息严格审核，确保内容真实准确，与客观实际情况相一致。
4.3　 保密性

应对评价过程中获得的企业的商业、技术秘密进行保密。
5　 评价指标

5.1　 概述

红厨帽餐厅评价指标由七个基础指标和两个特色指标组成。
基础指标由传承、匠心、亮德、拒烹、裸烹、优材、经营这七个一级指标及相应的二级指标构成。具体见附录A。
特色指标由国际接待、无障碍设置两个一级指标及相应的二级指标构成。具体见附录B。

5.2　 基础指标

5.2.1  传承
衡量餐厅对于经典菜的重视程度与传承情况，包括以下三项指标：
——经典菜；
——传承人；

——传承理念。

5.2.2  匠心
衡量餐厅在服务与产品方面的情况，包括以下四项指标：
——质量管理；
——服务管理；
——人员匠造；

——产品创新。

5.2.3  亮德
衡量餐厅在经营上是否诚信、以客为本，包括以下四项指标：
——企业文化；
——膳食指导；
——社会责任；
——餐厅口碑。

5.2.4  拒烹
衡量餐厅是否拒绝烹饪珍稀野生动植物。
5.2.5  裸烹
衡量餐厅经营情况是否使用无化产品。
5.2.6  优材
衡量餐厅在食材方面的情况，包括以下两项指标：
——食材溯源；
——食材保障。
5.2.7  经营
衡量餐厅经营情况是否健康，包括以下三项指标：
——经营环境；
——财务指标；
——团队质量。

5.3　 特色指标
5.3.1  国际接待
衡量餐厅是否满足接待国际客人的要求，包括以下三项指标：
——英文菜单；
——英文标识；

——英文交流。
5.3.2  无障碍设施
衡量餐厅是否提供了接待残疾人、老年人、伤病人及其他特殊许需求人群需要的无障碍设施，包括以下五项指标：
——无障碍出入口；
——基础无障碍设施；
——无障碍厕所；

——无障碍标志；
——人员服务。
6　 评价流程
6.1　 申报

以餐厅为单位进行申报。
申报餐厅将红厨帽餐厅申报材料提交至红厨帽餐厅委员会秘书处。
申报材料应当完整、真实、清晰、可靠。
6.2　 初评

6.2.1  初评专家组
成立初评专家组开展评价活动。初评专家从业时间应15年以上，可由烹饪艺术家、各菜系的代表人物及其它与餐饮行业相关的专家组成。
初评专家组应至少由15名专家组成。
6.2.2  评价打分

初评专家组根据餐厅提交的申报材料，按照红厨帽餐厅评价要求进行打分。
6.2.3  评价结果

初评专家组将初评打分结果交至红厨帽餐厅评价委员会予以审核，审核无异议后，进入终评阶段。
6.3　 终评

6.3.1  终评专家组
成立终评专家组开展评价活动。终评专家从业时间应20年以上，具有系统的烹饪理论水平，烹饪技艺精湛，精通各大菜系的风格特点及代表菜的制作技艺，在国际国内餐饮业竞赛活动中担任过评委，或在全国烹饪技术比赛中担任过评委；具有一定的人文知识，在弘扬饮食文化方面做出过突出贡献，对餐饮业有一定的理论研究；在餐厅经营中建立了完善的管理制度，在业界具有一定的影响力，对品牌餐饮企业的形成和发展做出过突出贡献。
终评专家组至少应由9名专家组成。
6.3.2  评价打分

终评专家组根据餐厅提交的申报表，按照红厨帽餐厅评价要求进行评价打分。
6.3.3  评价结果

终评专家组将终评打分结果交至红厨帽餐厅评价委员会予以审核，红厨帽餐厅评价委员会认为需要实地考察的，应进行实地考察认证，审核、认证无异议后，形成最终评价结果。
6.4　 监督
红厨帽餐厅委员会对红厨帽餐厅进行长期监督，对于有异议的餐厅应重新进行考察、评价，对不符合评价标准的餐厅，撤销“红厨帽餐厅”标识。
7　 评价结果
7.1　 基础指标
基础指标满分为1000分，由各评分指标得分相加得出总分。
评分达到600分以上（含600分）通过红厨帽餐厅评审。
各项指标得分及总分不对外公开，只公布评价结果。

红厨帽餐厅委员会对通过审核的餐厅授予“红厨帽餐厅”标识。
7.2　 特色指标
特色指标每项指标满分为100分，由各评分指标得分相加得出总分。总分超过60分则通过审核。
各项指标得分及总分不对外公开，只公布评价结果。

红厨帽餐厅委员会对通过审核的餐厅授予对应特色标识。
8　 红厨帽餐厅标识
8.1　 概述
红厨帽餐厅标识由红厨帽标识、品级标识、星级标识和特色标识四部分组成。
其中红厨帽标识、品级标识、星级标识为必须要素，特色标识仅授予通过特色指标评审要求的餐厅。
8.2　 红厨帽标识
红厨帽标识由红色厨师帽、七色彩虹及红厨帽的中英文组成，具体样式和含义见附录C。
8.3　 品级标识
品级标识共分五个品级，以汉字“品”的数量区分。
人均消费人民币1000元以上，一品。
人均消费人民币600元-1000元，二品；国内知名品牌或国际品牌，可升为一品。

人均消费人民币300元-600元，三品；国内知名品牌，可升为二品；国际品牌，可升为一品。
人均消费人民币100元-300元，四品；国内知名品牌，可升为三品；国际品牌，可升为二品。

人均消费人民币100以下，五品；国内知名品牌，可升为四品；国际品牌，可升为三品。

8.4　 星级标识
星级标识共分五个星级，以五角星的图形（«）数量区分。
餐厅每经营销售一款经典菜达到3年以上，获得一颗星。

8.5　 特色标识
特色标识包括国际接待标识和无障碍设施标识，标识样式见附录C。
附 录 A
（规范性）
红厨帽餐厅评价基础指标及评价内容
红厨帽餐厅评价基础指标及评价内容见表A.1。
表A.1红厨帽餐厅评价基础指标及评价内容
	一级指标及分值
	二级指标及分值
	评价内容与分值

	传承（300分）
	经典菜（150分）
	餐厅销售的经典菜的数量（50分）

	
	
	餐厅销售的经典菜的年龄（50分）

	
	
	由本餐厅或本餐厅员工始创的经典菜的数量（50分）

	
	传承人（100分）
	餐厅经营者拥有产品守艺人、传承人或创始人认证的数量（50分）

	
	
	餐厅员工拥有产品守艺人、传承人或创始人认证的数量（50分）

	
	传承理念（50分）
	团队对于经典产品的认知程度和传承的重视程度（50分）

	匠心（180分）
	质量管理（40分）
	产品质量管理体系建设（15分）

	
	
	产品质量管理体系监督落实（15分）

	
	
	产品质量持续稳定（10分）

	
	服务管理（40分）
	餐厅服务管理体系建设（15分）

	
	
	服务人员培训（15分）

	
	
	餐厅服务质量（10分）

	
	人员匠造（70分）
	管理团队质量（20分）

	
	
	厨师团队质量（10分）

	
	
	服务团队质量（10分）

	
	
	烹饪艺术家占比（10分）

	
	
	优秀经理人占比（10分）

	
	
	具有“五觉审美”理念并落实（10分）

	
	产品创新（30分）
	产品研发创新能力（15分）

	
	
	餐厅研发创新菜品的数量、质量（15分）

	亮德（120分）
	企业文化（35分）
	餐厅企业文化氛围的营造与贯彻（20分）

	
	
	对品牌的重视程度及品牌的宣传与推广（15分）

	
	膳食指导（25分）
	对食客健康重视理念与重视程度（10分）

	
	
	员工健康膳食知识培训（10分）

	
	
	餐厅悬挂或摆放世界健康膳食指南（5分）

	
	社会责任（30分）
	获得行业或社会荣誉（10分）

	
	
	参与社会公益（10分）

	
	
	弘扬中国优秀传统文化（10分）

	
	餐厅口碑（30分）
	餐厅知名度（10分）

	
	
	餐厅美誉度（10分）

	
	
	顾客忠诚度（10分）

	拒烹（50分）
	拒烹（50分）
	不烹饪珍稀野生动植物；不在菜谱及任何招贴广告中出现“野味”、“野生”等含有珍稀野生动植物内容的字样（50分）

	裸烹（50分）
	裸烹（50分）
	不使用伪劣、有害添加剂；使用添加剂应符合GB 2760要求；提倡使用无化产品（50分）

	优材（100分）
	食材溯源（50分）
	餐厅原材料采购质量控制和追溯体系建设（15分）

	
	
	餐厅原材料采购质量控制和追溯体系监督落实（10分）

	
	
	餐厅原材料采购质量（15分）

	
	
	地标食材使用数量（10分）

	
	食材保障（50分）
	物流配送体系建设（15分）

	
	
	物流配送体系监督落实（15分）

	
	
	原材料加工安全操作规范（20分）

	经营（200分）
	经营环境（50分）
	餐厅装修环境（15分）

	
	
	餐厨设备（15分）

	
	
	环境质量（20分）

	
	财务指标（100分）
	店铺开业年份（20分）

	
	
	营业额与利润率（30分）

	
	
	员工收入增长率（20分）

	
	
	持续盈利时间（15分）

	
	
	营业额增长率（15分）

	
	团队质量（50分）
	员工数量（10分）

	
	
	员工获得社会荣誉数量（15分）

	
	
	员工受教育程度情况（15分）

	
	
	各岗位人员数量占比（10分）


附 录 B
（规范性）
红厨帽餐厅评价特色指标及评价内容
红厨帽餐厅评价特色指标及评价内容见表B.1。
表B.1红厨帽餐厅评价特色指标及评价内容
	一级指标及分值
	二级指标及分值
	评价内容与分值划分

	国际接待（100分）
	英文菜单
（40分）
	有英文菜单或中英菜单（20分）

	
	
	英文菜单准确（20分）

	
	英文标识
（20分）
	餐厅设有英文标识、标语（10分）

	
	
	英文标识醒目且准确（10分）

	
	英文交流
（40分）
	服务人员具备基本英文交流能力（40分）

	无障碍设施（100分）
	无障碍出入口
（20分）
	具有符合GB 50763—2012中3.3要求的无障碍出入口（20分）

	
	基础无障碍设施
（30分）
	具有符合GB 50763—2012中3.5要求的无障碍通道、门（10分）

	
	
	具有符合GB 50763—2012中3.5要求的无障碍楼梯、台阶
若餐厅在高层，还应具有符合GB 50763—2012中3.7要求的无障碍电梯、升降平台（10分）

	
	
	无障碍区域内，具有符合GB 50763—2012中3.8要求的扶手（10分）

	
	无障碍厕所
（20分）
	具有符合GB 50763—2012中3.9要求的无障碍厕所（20分）

	
	无障碍标志
（10分）
	具有符合GB/T 10001.9-2021要求的无障碍标志，且位置醒目无遮挡（10分）

	
	人员服务
（20分）
	对残障人士有较强服务意识（20分）


附 录 C
（规范性）
红厨帽标识、国际接待及无障碍设施标识
C.1 红厨帽标识
红厨帽标识由红色厨师帽、七色彩虹及红厨帽的中英文组成。厨师帽代表餐饮，红色代表中餐文化；彩虹代表红厨帽餐厅评价的七项一级指标（传承、匠心、亮德、拒烹、裸烹、优材、经营）和中餐的多样性（菜系、流派、门派、产品、材料、口味、技法）。红厨帽标识样式见图C.1。
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图C.1 红厨帽标识

C.2 国际接待
国际接待采用图C.2所示标识。
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图C.2 国际接待标识

C.3 无障碍设施
无障碍设施采用图C.3所示标识。
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图C.3 无障碍设施标识
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