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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。 

本文件由金华市商务局提出并归口。 

本文件起草单位：； 

本文件主要起草人：。 
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食堂餐饮数字化运营管理规范 

1 范围 

本文件规定了食堂餐饮数字化运营管理的基本要求、运营管理要求、支持保障、监督与检查、持续

改进。 

本文件适用于食堂餐饮数字化运营管理活动。 

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。 

SB/T 11047  餐饮服务突发事件应急处置规范 

SB/T 11166  餐饮服务单位节约管理规范 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

食堂餐饮数字化运营管理  canteen catering digital operation management 

以现代物联网、云计算技术为基础，结合视频智能分析、无线传感等技术的应用，实现食堂收银自

动化、厨房操作透明化、成本核算科学化、物业服务智能化、健康管理个性化的管理活动。 

4 基本要求 

4.1.1 应建立并实施食堂运营管理相关制度，如食堂安全管理制度、食堂节约管理制度、供应商管理

制度、客户满意度调查制度和客户投诉处理制度等，并严格执行《餐饮服务食品安全操作规范》要求。 

4.1.2 应建立数字化管理系统。管理功能应覆盖运营管理全过程，包括原料管理、制作管理、成品管

理、供餐管理、餐后管理等。根据运营管理流程优化的要求持续完善数字化管理系统。 

4.1.3 应建立成本卡，内容包括菜品名称、主辅料的构成，并依据《中国居民膳食指南》持续优化成

本卡，研发新式菜品，成本卡的示例可参见图 1。 
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图1 成本卡（示例） 

4.1.4 突发事件的应急处置应按照 SB/T 11047的规定进行。 

4.1.5 节约管理应按照 SB/T 11166 的规定进行。 

5 运营管理要求 

原料管理 

5.1.1 供应商管理 

5.1.1.1 供应商信息（如资质、供货清单及产品合格证明等）应录入数字化管理系统，实现数据分析

评审功能。 

5.1.1.2 宜从质量、可获得性、服务与相应、成本、质化要素等维度对供应商进行初选与评估，具体

形式见表 1。 

表1 供应商的初选与评估 

评估维度 评估内容 

质量 

1、标准品项的能力 

2、非标准品项的能力 

3、未来的能力（更关心趋势） 

4、积极性的评价（非标品时更重要） 

可获得性 

1、能力 

2、未来能力 

3、积极性 

服务与相应 

1、能力 

2、未来能力 

3、积极性 

成本 

1、能力 

2、未来能力 

3、积极性 

质化要素 
1、总体信誉 

2、与企业的相容性 

5.1.1.3 应在固定周期内对供应商进行评价，数字化管理系统可自动生成供应商评价结果。 

5.1.2 计划采购 

5.1.2.1 分析固定周期内的销售数据和用餐人数，并进行 5.2.2 的菜单分析，在数字化管理系统中录

入菜名、成本卡，自动生成食材报单量，报单量的计算方式见附录 A。 

5.1.2.2 宜根据固定周期内的采购计划，提前预估产品数量和价格趋势，具体流程见图 2。 
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图2 计划采购流程图 

5.1.3 物流配送 

5.1.3.1 应根据食材的类型确定配送频次。 

5.1.3.2 应实时监控配送车辆的运输路径、到达时间、车内温度、湿度、门禁等信息，发现异常时及

时报警。 

5.1.4 保质期管理 

5.1.4.1 应对原料种类、数量进行统计，实现库存实时盘点功能。 

5.1.4.2 数字化管理系统应具备原料使用提醒、超期提醒等功能，防止使用腐败变质食品。 

制作管理 

5.2.1 菜单管控 

应采用数字化管理系统，对固定周期内应制作的菜品种类进行合理分配。 

5.2.2 菜单分析 

应按照烹制方式对菜单进行合理分析，确保种类丰富、营养均衡，具体内容见表2和表3。 

表2 早餐种类 

烹饪方式 占比 

蒸 45% 
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烹饪方式 占比 

煎 20% 

煮 25% 

炸/烤 5% 

炒 5% 

表3 午餐种类 

品类 数量(个) 占比 

猪肉类 5 25% 

牛肉类 2 10% 

禽类 2 10% 

水产类 2 10% 

豆制品 2 10% 

叶类菜 2 10% 

根茎类 3 15% 

菌类 1 5% 

蛋类 1 5% 

5.2.3 配菜管理 

5.2.3.1 应结合菜单和成本卡控制配菜数量，配菜的种类包括主料、辅料、调料。 

5.2.3.2 宜采用标准容器具进行配菜。 

5.2.4 烹饪管理 

5.2.4.1 厨师应根据标准化的烹饪工艺制作菜品。 

5.2.4.2 烹饪工艺方法宜通过教学视频、图文讲解等方式获取。 

5.2.4.3 宜采用智能化烹饪设备，降低人为影响。 

成品管理 

5.3.1 开餐 

5.3.1.1 数字化管理系统应在开餐前 5 min提醒厨房上齐菜品。 

5.3.1.2 在烹饪后至食用前需要较长时间（超过 2小时）存放的高危易腐食品，应在高于 60℃或低于

8℃的条件下存放。在 8℃～60℃条件下存放超过 2小时，且未发生感官性状变化的，应加热后供餐。 

5.3.2 留样 

5.3.2.1 应将留样食品按照品种分别盛放于清洗消毒后的专用密闭容器内，在专用冷藏设备中冷藏存

放 48 小时以上。每个品种的留样量应能满足检验检测需要，且不少于 125g。 

5.3.2.2 应由专人管理留样食品、记录留样情况，在盛放留样食品的容器上应标注留样食品名称、留

样时间（月、日、时），留样人员等，留样信息应录入数字化管理系统。 

供餐管理 

5.4.1 预定信息处理 
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5.4.1.1 应实现通过电话、网络方式进行餐厅预定、菜品预定的功能。 

5.4.1.2 根据各类预定订单，提前准备食材，实现精准配菜。 

5.4.2 智慧收银 

5.4.2.1 宜实现人脸识别就餐功能，刷脸绑定餐盘，实现数字化结算。 

5.4.2.2 根据后台设定的单品价格，自动结算。 

5.4.2.3 宜采用电子餐券，为来访人员就餐提供便利。通过在线按需申购和先使用后结算的方式，实

现让客户“零跑”办理。 

5.4.2.4 统计菜品销售情况，为采购提供支持。 

餐后管理 

5.5.1 销售统计分析 

5.5.1.1 根据菜品当日销售情况，应自动生成菜品营业额和经营情况汇总报表，帮助经营者分析每日

的成本和利润情况，对于评价管理人员的经营业绩，以便及时发现问题，调整经营方向提供依据。经营

情况汇总报表的具体形式可参考表 4。 

表4 经营情况汇总报表 

门店名称 每日合计 1日 2日 3日 4日 5日 6日 7日 … 

日营业额          

快餐营业额          

小炒营业额          

外包营业额          

管理费收入          

总成本 

根据供应商

票据金额汇

总输入 

        

快餐成本         

小炒成本         

超市成本         

外包成本         

快餐毛利率          

总费用 

根据月费用

平均到每个

经营日 

        

工资          

奖金          

社保          

劳保福利          

水电气          

用具用品          

维修费用          

租金          

折扣折让          
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门店名称 每日合计 1日 2日 3日 4日 5日 6日 7日 … 

管理          

其他          

经营利润          

销项税          

利润          

5.5.1.2 宜按照顾客消费意愿，将消费类型分为主动消费菜品、被动消费菜品、滞销菜品。根据固定

周期内的统计结果，对菜单内主动消费菜品予以保留，被动消费菜品予以持续优化，滞销菜品予以淘汰。 

5.5.2 满意度调查 

5.5.2.1 用餐后，应对消费者进行满意度调查，调查形式可分为线上和线下。调查内容围绕菜品、服

务人员、用餐环境等维度进行。 

5.5.2.2 应进行不满意度评价原因分析，制定改进措施并及时整改，实现服务质量持续改进。 

6 支持保障 

人员管理 

6.1.1 各岗位应建立完善的数字化管理工作程序和工作标准。 

6.1.2 应定期组织技术人员维护数字化管理系统，确保网络及其他硬件设施安全稳定运行。 

6.1.3 应制定人员培训计划，食品安全管理人员每年应接受不少于 40 小时的餐饮服务食品安全集中

培训，新员工或返岗员工上岗前培训时间应不少于 1天，在岗员工一年内接受培训时间不少于 24天。 

6.1.4 人员信息和培训考核信息应录入数字化管理系统。 

设施设备 

6.2.1 应按照设施设备操作手册进行操作，不违规操作。 

6.2.2 应做好设施设备的管理工作，内容包括巡检、保养、维修及更新等方面，确保运行正常。 

6.2.3 宜通过数字化管理系统对设施设备进行全生命周期管理。 

阳光厨房 

6.3.1 实施智慧跟踪，精准到各个环节、各个流程，建立配送闭环平台，保障食品安全生产持续稳定。 

6.3.2 应通过“阳光厨房”展示运营管理全过程，至少覆盖食品处理区的烹饪加工区、餐用具清洗消

毒区、备餐专间或专用分餐场所，画面要求清晰、无遮挡。 

文档管理 

应具备文档备份和保存功能，对于食堂管理相关的原始记录、台账、统计报表、数据分析等资料，

备份记录应至少保存3年。 

7 监督与检查 

应完善监督工作体系，采用适当方式与相关方沟通，征求其对食堂管理和服务的意见，改进食堂

工作。 

应加强食堂食品安全自查自纠工作，制定检查内容和标准，并组织实施。 
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应自觉接受食品药品监督管理等部门对食品安全实施监督检查和指导，对监督检查中指出的问题

应立即整改。 

宜采取“透明厨房”、“隔断厨房”、“视频厨房”等形式，推进“明厨亮灶”工程，实现透明

化管理，促进食堂诚信自律经营。 

8 持续改进 

用户可用手机等终端设备扫描用餐场所的二维码信息，反馈餐品质量及用餐诉求。 

可使用终端对用餐满意度进行评价，以完善食堂运营管理。
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附 录 A  

（资料性） 

报单量的计算方式 

以规模为200人的食堂为例，假设每人需一荤两素3盘菜，一共需准备600盘菜，平均每人所需500 g

±100 g（小学生和成人的差别）的原材料，在数字化系统内通过录入菜单名称和成本卡信息，汇总得

出合计需要的主辅料总量，如表A.1所示。 

表 A.1 报单量统计数量示例 

菜单名称 预估份数 成本卡 生成报单量 

菜品1（荤菜） 150 主料xx斤，辅料xx斤 

合计： 

主料xx斤； 

辅料xx斤。 

菜品2（荤菜） 50 主料xx斤，辅料xx斤 

菜品3（素菜） 80 主料xx斤，辅料xx斤 

菜品4（素菜） 120 主料xx斤，辅料xx斤 

菜品5（素菜） 100 主料xx斤，辅料xx斤 

菜品6（素菜） 100 主料xx斤，辅料xx斤 

… … … 
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