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[bookmark: _Toc133253385][bookmark: BookMark2]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。
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责任。

本文件由中国连锁经营协会提出并归口。
本文件起草单位：中国连锁经营协会、上海天祥质量技术服务有限公司、广东省团餐配送行业协会、上海市食品安全工作联合会…
本文件主要起草人：楚东、程军、闫雪、陈翔、谢倩雯、顾振华、姜星…


[bookmark: _Toc133253386][bookmark: BookMark3]引言
从餐饮行业发展来看，连锁化、规模化、一定程度的市场化和品牌化是餐饮高质量发展的重要驱动力，也是学校餐饮的发展的未来方向。《校外餐饮服务企业资质等级评价指引》主要通过评价，规范一定规模校外餐饮服务公司的资质，项目点情况、总部管理、集采、中央厨房和配送（高品质）、信息数字化管理和消费评价提出了详细的要求，促进校外餐饮服务公司的连锁化、管理更加精准有效。也对受大众欢迎的高标准社会餐饮公司加入校园餐饮提供了明确的指引，能强化市场竞争，便于学校招标和校园餐饮的高质量发展。资质等级评价结果能被教育主管部门、学校和监管部门采信并在招投标中应用。
本文件版权归中国连锁经营协会所有。未经许可，不得擅自复制、转载、抄袭、改编、汇编、翻译或将本文件用于其他任何商业目的。


[bookmark: BookMark4]

校园餐饮服务管理企业资质等级评价指引
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc133253387]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了校园餐饮服务管理企业的资质等级评价指标、方法及要求。
本文件适用于餐饮服务管理企业，集体用餐配送单位可参照执行。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc133253388]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 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
WS103-1999 学生营养餐生产企业卫生规范 1999
T/SFSF000001-2019 放心餐厅、放心食堂管理规范
T/CASNHP 1-2020 中小学学生餐良好操作规范T/CCFAGS 028-2021
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc133253389]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

    校园餐饮服务
受学校委托，集中配送或经营管理校园餐饮的活动。校园餐饮服务提供者具有连锁化管理特点，主要包括餐饮服务管理与集体用餐配送两种形式。
集体用餐配送单位，主要服务于校园集体用餐食堂，根据其订购要求，集中加工、分送食品但不提供就餐场所的餐饮服务提供者。

餐饮服务管理
为校园餐饮服务提供者（校园集中用餐食堂）提供人员、加工、制作、经营，或者食品安全管理等服务的第三方管理活动。
[来源：国家市场监督管理总局《食品经营许可和备案管理办法（征求意见稿）》，有修改]

    总部
校园餐饮服务管理企业中负责资源开发、配置、控制和使用等功能的核心管理机构。
[来源：SB/T 10465-2008 连锁经营术语，3.2 有修改]
[bookmark: _Toc133253390]总体要求
[bookmark: _Toc126782309][bookmark: _Toc133253391]资质等级划分
[bookmark: _Hlk133569730]本文件将校园餐饮服务管理企业的资质等级划分为A、B、C三级。
资质等级评价指标包括基本条件、营运能力两个模块。
基本条件为静态指标，营运能力为动态指标。
资质等级划分及含义见表1。
[bookmark: _Toc107327339]资质等级划分及含义
	等级
	A
	B
	C

	评价分数
	满足A级基本条件要求
营运能力评价得分≥90分
	满足B级基本条件要求
营运能力评价得分≥85分
	满足C级基本条件要求
营运能力评价得分≥80分

	含义
	具备较强连锁管理能力，跨区域经营，资源充分，能承担一定数量项目点运营和大型校园食堂的承办。
	初步具备连锁管理能力，主要在本区域经营，能承担多项目点校园餐的运营。
	具备一定的食品安全管理能力，能承担小型校园餐的供应与运营。



[bookmark: _Toc107327340][bookmark: _Hlk112141054][bookmark: _Toc113371024][bookmark: _Toc126782312][bookmark: _Toc133253392]资质等级评价原则
[bookmark: _Hlk133569877]资质等级评价遵循以下原则：
[bookmark: _Hlk112141181]采取科学、公正、公平和公开的评价流程；
采取静态与动态相结合的评价指标体系，以食品安全合规和信用评价为基础，倡导关注员工健康、商业道德和可持续发展；
采取授权第三方专业机构实施评价为基础，评价过程采信相关权威机构信息；
采取校园餐饮服务管理企业自愿申报评价并面向社会自我声明评价结果。
[bookmark: _Toc133253393][bookmark: _Hlk133569902]申报要求与评价指标
[bookmark: _Toc113371026][bookmark: _Toc133253394]申报要求
[bookmark: _Hlk133569998]申报资质等级评价的校园餐饮服务管理企业应符合国家有关法律法规的规定，成立满3年且正常运营，已服务于3所以上学校，具备较为完善的食品安全管理体系，食品安全风险评级为A级以上，且未受到食品安全相关行政处罚。
[bookmark: _Toc113371027][bookmark: _Toc126782315]申报资质等级评价的校园餐饮服务管理企业应对其申报资料的真实性负责。
[bookmark: _Toc133253395]基本条件
[bookmark: _Hlk133570123]校园餐饮服务管理企业根据自身资信能力、专业人员、既往业绩和必要硬件设施等基本条件申报评价。不同等级的基本条件及要求见表2。
不同等级的基本条件及要求
	基本条件/等级
	A
	B
	C

	资信能力
	1）净资产1 亿元以上；
2）近3 年上缴增值税平均在800 万元以上。
	1）净资产5000万元以上；
2）近3 年上缴增值税平均在400 万元以上。
	1）净资产3000万元以上；
2）近3 年上缴增值税平均在300 万元以上。

	专业人员
	1）具有专业行业组织认可的项目点负责人10 人以上；
2）具有专业行业组织认可的食品安全负责人10 人以上；
3）具有专业行业组织认可的营养师10人以上；
	1）具有专业行业组织认可的项目点负责人5人以上；
2）具有专业行业组织认可的食品安全负责人5人以上；
3）具有专业行业组织认可的营养师5人以上；
	1）具有专业行业组织认可的项目点负责人3人以上；
2）具有专业行业组织认可的食品安全负责人3人以上；
3）具有专业行业组织认可的营养师3人以上；

	过往业绩
	1）服务的校园总数30家以上
2）服务于1000人以上大型学校食堂数3家以上。
	1）服务的校园总数15家以上
2）服务于500人以上食堂数3家以上。
	1）服务的食堂或社会餐饮项目点总数10家以上
2）服务于300人以上项目点数3家以上。

	必要设施设备
	1）具备自有中央厨房
2）具备完整的数字信息化系统（供应链追溯、运营督导明厨亮灶、员工管理）
	1）具备自有中央厨房
2）具备数字信息化管理系统
	无


[bookmark: _Toc107327342][bookmark: _Toc113371028][bookmark: _Toc126782316][bookmark: _Toc133253396]营运能力评价指标
营运能力评价指标包括服务项目点、总部、供应链、信息化等管理能力，以及社会责任和委托方感知度评价等。不同指标的评价内容见表3。
	序号
	指标名称
	评价内容

	1
	项目点管理
	1）食品经营和消防安全许可情况，许可范围和实际经营是否一致。
2）项目点相应的管理制度与执行情况。 
3）项目点在餐饮量化分级中的评级取得情况和消防安全管理评级情况。
4）抽查验证情况（可抽取10%项目点进行验证，不足30个项目点的抽查3家验证）。

	2
	总部管理
	1）总部建立的食品安全管理、反食品浪费、卫生管理和消防安全等管理体系及制度情况，评价体系及制度的充分性、适用性和有效性。
2）总部组织架构及人员配置情况，评价其独立性和有效运转，评价其管理和人员的配置和资格能力。
3）总部获取的认证和荣誉情况，评价获得的认证和荣誉的权威性。
4）总部的信用等级情况，通过相关权威机构的公示进行评价。

	3
	[bookmark: _Toc126782320]集中采购和统一配送
	1）集中采购情况，评价集中采购的品种、数量、占比等。
2）引进高品质食材机制建立和实施。
3）供应商选择情况，评价供应商选择方式和品牌信誉度。
4）供应商管理标准的先进性。
5）集中配送情况，评价配送中心硬件设施情况和高风险食材的配送能力。
6）进货查验和抽样检测情况，评价食材的食品安全管控能力。

	4
	[bookmark: _Toc126782321]加工中心
	1）和经营模式相匹配的加工中心，评价加工中心硬件设施配备和资质能力等。
2）加工中心运营能力，评价提供就餐人数量和运营系统能力。
3）加工中心产品食品安全管控能力，评价食品安全体系管理和产品检测能力等。

	5
	[bookmark: _Toc107327348][bookmark: _Toc126782322]信息化系统
	1）食材采购、追溯系统和仓储配送系统的数字化能力和有效性。
2）智慧厨房（明厨亮灶），现场管理监控的数字化能力和有效性。
[bookmark: _Hlk107928409]3）运营督导体系的数字化能力和有效性。
4）员工教育和培训的数字化能力和有效性。

	6
	[bookmark: _Toc126782323]社会责任
	1）员工劳动合同签署、工资标准和社会保险等符合国家及地方劳动部门相关法律法规情况。 
2）建立贿赂、腐败或其他不道德的商业活动并将商业道德政策有效传达。 
3）促进建立公平有序的竞争秩序落实情况。 
4）绿色发展、节能减排情况。
5）积极参加社会公益的情况。

	7
	委托方感知
	1）食品安全和品质体验感知
2）价值体验，评价餐食价格的合理程度。
3）满意度，评价过去的一年中餐食和服务的满意程度。
4）推荐度，评价愿意向他人谈论餐饮服务公司好的方面程度。



[bookmark: _Toc107327343][bookmark: _Toc113371029][bookmark: _Toc107327344][bookmark: _Toc113371030][bookmark: _Toc113371032][bookmark: _Toc107327346][bookmark: _Hlk112151877][bookmark: _Toc107327347][bookmark: _Toc113371033][bookmark: _Toc113371034][bookmark: _Toc113371035][bookmark: _Toc113371036][bookmark: _Toc133253398][bookmark: _Hlk133570389]指标拓展原则及方法
本文件使用过程中，可根据不同类型企业业务特点拓展营运能力评价内容。拓展内容不得与已有内容冲突。
[bookmark: _Toc113371037][bookmark: _Toc107327350][bookmark: _Toc126782325][bookmark: _Toc133253399]评价方法与结果管理
[bookmark: _Toc113371038][bookmark: _Hlk133570423]校园餐饮服务管理企业资质等级评价结果包括等级和分值。申报企业应按照表2基本条件要求逐项达标，确认等级。
[bookmark: _Toc113371039][bookmark: _Hlk112052643]营运能力评价采用评审员审核和问卷调查两种方式。评审员审核包括文件材料核验与现场评价。餐饮服务管理公司的营运能力评价细则参考附录A，总部食品安全管理评价参考附录B。
委托方感知度评价采取在线问卷调查和现场调查等方式，调查对象包括但不限于用餐学生及其家长、学校管理人员、教育主管部门等相关方。
营运能力为动态指标，按照重要性分为否决项、关键项、一般项和加分项。营运能力评价结果以得分率（百分制）体现。指标类型及判定标准见表3。 
[bookmark: _Hlk133570539]营运能力评价指标类型及判定标准
	[bookmark: _Hlk133570516]序
	评价类型
	判定标准
	判定说明

	1
	否决项
	是/否 
	无需判定分数，直接判定“是/否”，任一条款判定为“否”时，审核结果为不通过。 

	2
	关键项
	10分、5分、0分 
	10分：符合； 
5分：轻微不符合； 
0分：严重不符合。 

	3
	一般项
	2分、1分、0分、NA 
	2分：符合； 
1分：轻微不符合； 
0分：严重不符合； 
NA为不适用。 

	4
	加分项
	2分、1分、0分、NA 


[bookmark: _Toc113371040][bookmark: _Toc113371041]
 

[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc133253400]
（资料性）
餐饮服务管理企业营运能力评定细则与评分说明
餐饮服务管理企业营运能力评定细则与评分说明
	条款
	内容
	评价实施细则
	重要性
	评分说明
	配分

	7.1项目点管理情况
	1.所有项目点或集体配餐点应取得食品经营和消防安全许可，许可范围和实际经营一致，能够依据《食品安全法》和相关国家地方法规，制订相应的管理制度并执行。 
	现有项目点没有未经许可经营和超范围经营行为。
现有的项目点未发生重大食品安全事件。
提供现有项目点是安全督导自查报告，包括督导自查计划，实施情况，问题及整改情况。
	否决项
	 
	是/否

	
	2.项目点在餐饮量化分级中的评级取得情况和消防安全管理评级情况。
	 
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	
	3.抽查验证情况，10%项目点抽查验证，未满30家的抽查3家验证（验证现场食品安全管理，反食品浪费情况）。
	 
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	7.2总部管理能力
	1.总部食品安全管理、反食物浪费、疫情防控和消防安全等管理体系及制度，评价食品安全管理,反食物浪费、疫情防控和消防安全等管理体系及制度的充分性、适用性和有效性。
	 
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	2.总部食品安全管理,反食物浪费、疫情防控和消防安全等管理和人员配置情况，评价其独立性和有效运转，评价其管理和人员的配置和资格能力。
	餐饮服务管理公司要配备至少1名以上专职的食品安全管理员，适应项目点数量的食品安全管理员，不少于1：10的配置。食品安全管理员具有一定的学历、经验和资格；
提供中小学、幼儿园、养老单位和医院等特定单位食堂委托管理服务的应配备专门的食品营养师。
食品安全员管理员负责食品安全制度的培训和督导。 
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	
	3.总部获取的认证和荣誉情况，评价获得的认证和荣誉的权威性。
	 
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	4.总部的信用等级情况，通过中国信用网等主要权威机构的公示进行评价。
	 
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	7.3人力资源和培训体系
	1.人力资源储备情况，评价人力资源能否适应项目点的发展速度。
	餐饮服务管理公司设置相应的食品安全培训场所、设备设施或在线培训资源为所属项目点管理人员和从业人员提供食品安全法律法规、食品安全经营管理制度培训。
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	2.主要管理人员和一线从业人员的稳定情况，评价人员流失和保持。
	 
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	3.培训系统情况，评价培训系统的完善和岗位人员培训实施情况，包括在线智慧培训和精准培训的实施。
	 
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 



表A.1  餐饮服务管理公司营运能力评定细则和评分说明（续）
	条款
	内容
	评价实施细则
	重要性
	评分说明
	配分

	7.4.集中采购和统一配送
	[bookmark: RANGE!B12]1.集中采购情况，评价采购的品种和数量。
	餐饮服务管理公司负责主要食品原材料的采购和配送管理。通过集中采购和统一配送管理确保采购的食品原料达到食品安全标准。

提供中小学、幼儿园、养老单位和医院等特定单位食堂的餐饮服务管理公司应使用快检等检测手段对统一采购的生鲜食品原料与非预包装食品进行必要的检测。
实行统一配送的，餐饮服务管理公司应统一查验供货者的许可证和食品合格证明文件，进行食品进货查验记录，采用委托配送的可授权项目点履行进货查验职责。

配备与配送食品品种和数量相适应的食品仓库和设备设施。配备一定数量的密闭运输工具，且与配送食品品种、数量相适应的保温、冷藏（冻）设备设施。
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	
	2.引进高品质食材机制建立和实施。
	 
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	3.供应商选择情况，评价供应商选择方式和品牌信誉度。
	集中采购，餐饮服务管理公司对供货商进行评价、选择，选择稳定和和长期供货的供或商，与供货商签订食品安全质量保证，建立供货商台账，内容包括：供货商信息和产品采购信息。

对于包括米面油在内的主要食材，建议相关的厂家品牌、产品规格书要求。
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	
	4.供应商管理标准的先进性要求。
	提供中小学、幼儿园、养老单位和医院等特定单位食堂的餐饮服务管理公司应使用信息化手段，建立食品追溯系统和电子台账，便于项目点能及时查阅到批次信息和相关合格证明文件。
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	5.集中配送情况，评价配送中心硬件设施情况和高风险食材的配送能力。
	
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	
	6.进货查验和检测，评价食材的食品安全管控能力。
	
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	7.5 加工中心
	1.和经营模式相匹配的加工中心，评价加工中心硬件设施配备和资质能力等。
	
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	
	2.加工中心运营能力，评价提供就餐人数量和运营系统能力。
	
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	
	3.加工中心产品食品安全管控能力，评价食品安全体系管理和产品检测能力等。
	
	关键项
	 
	10分、5分、0分 

	7.6 数字信息化系统
	1.食材采购、追溯系统和仓储配送系统的数字化能力和有效性。
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	2.智慧厨房（明厨亮灶），现场管理监控的数字化能力和有效性。
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	[bookmark: RANGE!B23]3.运营督导体系的数字化能力和有效性。
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	4.员工教育和培训的数字化能力和有效性。
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	7.7 社会责任
	1.员工劳动合同签署、工资标准和社会保险等符合国家及地方劳动部门相关法律法规情况。 
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	2.建立贿赂、腐败或其他不道德的商业活动并将商业道德政策并有效传达。 
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	3.促进建立公平有序的竞争秩序落实情况。 
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	4.绿色发展、节能减排情况。
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	5.积极参加社会公益的情况
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	7.8　委托方感知评价
	1.食品安全和品质体验，评价过去的一年中餐食和服务的安全行，稳定性和可靠程度。
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	2.价值体验，评价餐食价格的合理程度。
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	3.满意度，评价过去的一年中餐食和服务的满意程度。
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 

	
	4.推荐度，评价愿意向他人谈论餐饮服务公司好的方面程度。
	
	一般项
	 
	2分、1分、0分、NA 








[bookmark: _Toc133253401]
（资料性）
餐饮服务管理公司总部管理清单
[bookmark: _Toc133253402]组织架构
具备与规模相适应的、书面的组织架构文件，设有负责食品安全管理的部门或岗位，并直接对总部决策层负责。食品安全管理人员岗位职责和权限明确，食品安全管理具有相对独立性。
[bookmark: _Toc133253403]食品安全管理员和食品营养师
配备至少1名专职的食品安全总监，以及若干名与项目点数量匹配的食品安全管理员，不少于1：10的配置。食品安全管理人员具有与岗位相适应的学历、经验和资格。
为中小学、幼儿园、养老单位和医院等特定单位食堂提供餐饮管理服务的应配备专门的食品营养师。
[bookmark: _Toc133253404]食品安全管理制度
建立完整的食品安全管理制度体系，制度体系至少包括以下方面： 
项目点管理制度，规范分支机构的选址布局、设备设施、人员配备和经营品种等。 
运营管理制度，包括进货查验和查验记录制度、食品留样制度、餐用具清洗和消毒制度、从业人员健康管理制度和培训管理制度等。
经营信息定期报告制度，定期向所在地监管机构报告项目点变化、食品安全责任协议等基本信息。
食品安全督导自查制度，由餐饮服务管理公司组织的食品安全管理活动，落实各项制度在项目点的实施状况，并总结改进。
[bookmark: _Toc133253405]食品安全培训
餐饮服务管理公司设置相应的食品安全培训场所、设备设施或在线培训资源为所属项目点管理人员和从业人员提供食品安全法律法规、食品安全经营管理制度培训。
[bookmark: _Toc133253406]项目点食品安全管理状况
项目点未发现未经许可经营或超范围经营行为，未发生重大食品安全事件。总部可提供项目点食品安全督导自查报告，包括督导自查计划，实施情况，问题及整改情况等。
[bookmark: _Toc133253407]集中采购和配送
餐饮服务管理公司总部负责主要食品原材料的统一采购和配送。总部制定供货商评价、选择和淘汰制度并有效执行，建立供货商台账。实行统一配送的，餐饮服务管理公司总部统一查验供货者的许可证和食品合格证明文件，进行食品进货查验记录，采用委托配送的可授权项目点履行进货查验职责。
提供中小学、幼儿园、养老单位和医院等特定单位食堂的餐饮服务管理公司应使用信息化手段，建立食品追溯系统和电子台账，便于项目点能及时查阅到产品批次信息和合格证明文件，应使用快检等手段对生鲜食品原料与非预包装食品进行必要的抽样检测。
配备与配送食品品种和数量相适应的食品仓库和设备设施。配备一定数量的密闭运输工具，且与配送食品品种、数量相适应的保温、冷藏（冻）设备设施。
对于包括米面油在内的主要食材，建议相关的厂家品牌、产品规格书要求。
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