
ICS 03.080

CCS A 12

15
内 蒙 古 自 治 区 地 方 标 准

DB 15/T XXXX—XXXX

家政服务 家庭饮食制作服务规范

Specification for family catering production services

（征求意见稿）

XXXX - XX - XX 发布 XXXX - XX - XX 实施

  发 布





DB 15/T FORMTEXT XXXX — FORMTEXT XXXX

I

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。

本文件由内蒙古家庭服务业协会提出。

本文件由内蒙古自治区商务厅归口。

本文件起草单位：内蒙古自治区家庭服务业协会、内蒙古自治区质量和标准化研究院。

本文件主要起草人：张慧、张铎、张欣、李思臻、张畅。
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家政服务 家庭饮食制作服务规范

1 范围

本文件规定了家庭饮食制作服务规范的术语和定义、基本要求、服务流程、服务内容、服务质量和

服务纠纷处理。

本文件适用于家庭服务机构提供的家庭饮食制作服务。

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/T 17242 投诉处理指南

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

家庭饮食

家政服务员在客户家庭内根据客户需求加工的家常饮品和食品。

3.2

家庭饮食制作服务

家政服务员在客户家庭内按照客户日常饮食习惯，在参照营养学有关要求，科学调整膳食结构的基

础上,加工家常饮品和食品的过程。

3.3

家庭饮食制作服务员

具备服务员相关专业技能，进入家庭并根据合同约定为所服务及家庭提供饮食制作服务的人员。

3.4

家庭饮食制作服务消费者

接受家庭餐制作服务的家庭成员或消费者。

注：以下简称“客户”。

4 基本要求
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4.1 服务机构

4.1.1 依法设立，有固定经营场所、人员和设施，按期年检，证照齐全，在经营场所醒目位置悬挂有

关证照。

4.1.2 公开服务项目、收费标准和投诉监督电话。

4.1.3 具有比较完善的员工管理、培训管理、档案管理等管理制度。

4.1.4 应对家庭饮食制作服务人员每年进行不得少于 1 次的职业道德和职业技能培训；无培训能力的,

应委托有培训资质的机构进行培训。

4.2 服务人员

4.2.1 一般要求

4.2.1.1 能提供有效身份证明、健康证明。

4.2.1.2 经过职业技能培训，有职业技能培训证或职业资格证。

4.2.1.3 诚实守信，遵守职业道德，履行服务承诺。

4.2.1.4 能够针对特定人群，如中风、高血压、低血压患者等，提供制作特定要求的饮食膳食。

4.2.1.5 了解食品安全、卫生、营养基本知识。

4.2.1.6 熟悉家庭饮食制作基本流程,具备一定的家庭餐制作经验。

4.2.1.7 了解家庭常用燃气和电器灶具、炊具使用方法与注意事项。

4.2.1.8 入户之前应注意着装，包括头套、鞋套。

4.2.1.9 具备一定的安全服务、安全防护、安全救护常识。

4.2.1.10 具备一定的饮食卫生、家庭卫生、环境保护、家政服务员卫生常识。

4.2.2 初级服务员

4.2.2.1 采买物料

4.2.2.1.1 具备蔬菜鲜果类食材类、猪、牛、羊肉食材类、家禽及其副产品食材类、鱼虾贝藻类食材

类、家庭常用副食品及其原料类、家庭常用烹饪调味品类、米面杂粮食用油类采买常识及相关注意事项

知识, 能按客户要求采买相应食材。

4.2.2.1.2 具备日常采买记账知识。

4.2.2.1.3 具备少数民族饮食禁忌知识。

4.2.2.2 制作主食

4.2.2.2.1 具备蒸制主食技术方法及应用常识，能运用蒸制技法蒸制主食。

4.2.2.2.2 具备煮制主食技术方法及应用常识，能运用煮制技法制作面食。

4.2.2.2.3 具备常见面食制作方法及相关注意事项知识,酵母发面方法及注意事项，能使用酵母发面。

4.2.2.3 烹制菜肴

4.2.2.3.1 具备蒸制菜肴技术方法及相关注意事项知识,能运用蒸制技术制作家常菜肴。

4.2.2.3.2 具备炒制菜肴技术方法及相关注意事项知识,能运用炒制技术制作家常菜肴。

4.2.2.3.3 具备煮制菜肴技术方法及相关注意事项知识,能运用煮制技术制作家常菜肴。
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4.2.2.3.4 具备炸烹制菜肴技术方法及相关注意事项知识,能运用炸制技术制作家常菜肴。

4.2.2.3.5 具备家庭汤菜制作方法及相关注意事项知识,能制作 X 种以上汤食。

4.2.2.3.6 能熟练掌握常见的调味技术方法。

4.2.3 中级服务员

4.2.3.1 加工配菜

4.2.3.1.1 具备烹饪食材质量鉴别常识，斩劈、剞刀技术方法与相关注意事项知识。

4.2.3.1.2 具备丝茸食物原料加工方法，能将食物原料加工成丝、茸。

4.2.3.1.3 具备肉质生料成形技术方法，能将肉质生料加工成形。

4.2.3.1.4 具备馅料调制方法及注意事项，能调制馅料。

4.2.3.1.5 具备干质食材水发、碱发技术方法，能水发、碱发干质食材。

4.2.3.1.6 能熟练掌握菜肴主辅料配比技术要求，能配制菜肴半成品。

4.2.3.2 调味技术应用

4.2.3.2.1 具备复合味型调制方法及技术要求，咸鲜味、酸甜味、咸甜味、咸香味调制方法，能调制

威鲜味、酸甜味、咸甜味、咸香味等复合味型。

4.2.3.2.2 具备动物性原料码味技术要求，能给动物性原料进行码味处理。

4.2.3.2.3 具备拍粉技术方法及相关注意事项知识，能给食物原科进行拍粉处理。

4.2.3.2.4 具备水粉糊、全蛋糊、水粉浆、全蛋浆调制方法，能调制水粉糊、全蛋糊、水粉浆、全蛋

浆。

4.2.3.2.5 具备芡汁调制方法及应用技巧，能调制芡汁并给菜肴勾芡。

4.2.3.3 制作主食

4.2.3.3.1 具备带馅主食煎制技术方法，能用煎制技术制作带馅主食。

4.2.3.3.2 具备花式主食制作常识及相关注意事项知识，能用蒸制技术制作花式主食。

4.2.3.3.3 具备中式面点的特色及制作方法，能用烙制技术制作中式面点。

4.2.3.3.4 具备西式面点的特色及制作方法，能用烤制技术制作西式面点。

4.2.3.4 烹制菜肴

4.2.3.4.1 具备复合原料冷菜拼盘制作方法，烹饪油温、火候的掌控技巧，能配制复合原料的冷菜拼

盘。

4.2.3.4.2 具备煎制菜肴技术方法及相关注意事项知识，能运用煎制技术制作家常菜肴。

4.2.3.4.3 具备氽制菜肴技术方法及相关注意事项知识，能运用氽制技术制作家常菜肴。

4.2.3.4.4 具备烩制菜肴技术方法及相关注意事项知识，能运用烩制技术制作家常菜肴。
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4.2.3.4.5 具备烧制菜肴技术方法及相关注意事项知识，能运用烧制技术制作家常菜肴。

4.2.3.4.6 具备焖制菜肴技术方法及相关注意事项知识，能运用焖制技术制作家常菜肴。

4.2.3.4.7 具备炖制菜肴技术方法及相关注意事项知识，能运用炖制技术制作家常菜肴。

4.2.3.4.8 具备食品储存、保鲜、冷冻、解冻方法相关知识，能储存保鲜冷冻解冻食品。

4.2.4 高级服务员

4.2.4.1 加工配菜

4.2.4.1.1 具备复合水果拼盘造型技术方法，能拼摆复合水果原料拼盘。

4.2.4.1.2 具备鲜活贝类软体类食材初加工方法，能初加工鲜活贝类软体类食材。

4.2.4.1.3 能根据干质食材油发技术要求，使用油发技术涨发干质食材。

4.2.4.1.4 能熟练掌握醋椒昧、鱼香昧、麻辣味调制方法，调制醋椒味、鱼香味、麻辣味。

4.2.4.1.5 具备营养配餐常识与配餐原则，能根据客户营养状况配制营养餐。

4.2.4.1.6 具备菜品色香味形配制常识，能配制色、香、味、形兼具的菜品。

4.2.4.1.7 具备个性化口味饮食制作方法中国区城饰食文化常识，能根据区城餐饮特色配制饮食。

4.2.4.1.8 具备西式餐点制作方法及注意事项，能制作西式餐点。

4.2.4.2 制作饮品

4.2.4.2.1 具备复合口味果蔬汁调制方法及相关注意事项知识，能调制复合口味果蔬汁。

4.2.4.2.2 具备咖啡豆保存研磨方法、咖啡冲泡煮制方法及相关注意事项知识，能研磨咖啡豆并煮制

咖啡。

4.2.4.2.3 具备茶叶鉴别、冲泡、保存方法及相关注意事项知识，能鉴别绿茶、红茶、黄茶、白茶、

乌龙茶并冲泡。

5 服务流程

5.1 服务商定

5.1.1 接待用户，倾听用户需求，登记用户信息。

5.1.2 服务机构推荐服务人员，商定服务内容、服务时间、服务方式、服务价格及有关事项。

5.1.3 在协商一致基础上,服务机构、服务人员、用户签订服务合同。

5.2 服务实施

5.2.1 服务人员应从服务合同生效之日起，入户提供服务。

5.2.2 服务人员应根据客户需求，针对具体的服务对象制作家庭饮食。

5.2.3 服务人员应按合同内容约定明确的服务内容及要求规范服务。

5.3 服务跟踪
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5.3.1 及时回访用户，收集服务评价和建议。

5.3.2 对用户反馈不满意的可调换服务人员。

5.3.3 指导服务工作。

5.3.4 调解服务纠纷。

5.4 服务终止

5.4.1 服务人员和用户交接相关事项，结算工资。

5.4.2 用户对服务人员工作进行评价,服务机构应服务评价进行统计分析。

6 服务内容

6.1 准备工作

6.1.1 食谱定制

6.1.1.1 应征询客户对家庭餐的制作要求。

6.1.1.2 应了解客户家庭成员的宗教信仰、饮食习惯和饮食禁忌。

6.1.1.3 应制定家庭餐食谱，可参照《中国居民膳食营养素》（2023 版）和《中国居民膳食指南》（2022），

并经客户确认。

6.1.1.4 应提出家庭餐制作费用计划。

6.1.2 食料采购

6.1.2.1 应接受客户委托，采购食材。

6.1.2.2 应采购安全、新鲜、卫生、价格合理的食材，索取发票等购物凭据,做好食材进货查验记录和

采购账目记录。

6.1.2.3 对客户自行采购的食材,服务人员应当知道其来源与生产日期或追溯源与保质期,避免因食材

不当而造成的饮食问题。

6.1.2.4 应在持有食品卫生许可证的超市、食品商店、大卖场以及食用农产品市场等规范的市场内采

购。

6.1.3 加工制作

6.1.3.1 应对制作环境、制作工具进行清洁工作。

6.1.3.2 应做好菜肴、主食食料清洗、加工准备工作。

6.1.3.3 运用蒸、煮、烙、炸等技法制作主食。

6.1.3.4 运用炒、炖、蒸、炸、拌等技法制作菜肴。

6.1.3.5 主食制作应熟而不粘、软硬适宜、大小厚薄形态适宜。

6.1.3.6 菜肴制作应色、香、味、形俱佳。

6.2 用餐整理

6.2.1 餐前

餐前应按照客户需求，清洗相应的餐具并进行摆台。

6.2.2 餐后
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6.2.2.1 清理餐桌,收拾存放剩余饭菜,将餐桌擦拭干净。如有剩余的未料理的食材，应按食材的贮藏

要求保存。

6.2.2.2 清洗餐具、灶具,对餐具进行消毒。

6.2.2.3 清洗灶台、灶具、灶壁。

6.2.2.4 清洗厨房、餐厅地面，物品归位。

6.2.2.5 关闭燃气灶具气源、电气灶具电源。

7 服务质量

7.1 应尊重用户，按约定时间入户，按时完成制作，准确把握食材用量，避免食材浪费，爱护用户物

品，与用户沟通和谐相处。

7.2 菜肴、主食应遵循花色多样、荤素搭配、粗细搭配、营养均衡原则。

7.3 应确保用户对服务满意。

8 服务评价与改进

8.1 服务评价

8.1.1 服务评价内容包括但不限于家政服务员的职业道德、职业纪律、仪容仪表、沟通交流、服务态

度、安全卫生以及餐品质量。

8.1.2 服务机构采取电话回访、入户回访、召开座谈会、发放填写服务评价反馈表等方式,听取收集用

户对服务的意见和建议。

8.2 服务改进

8.2.1 服务人员应虚心听取用户意见和建议，及时改进服务工作。

8.2.2 服务机构应加强对服务工作指导,组织服务人员培训,提升服务能力,提高服务工作质量。

9 服务纠纷处理

9.1 服务人员和用户发生服务纠纷时，服务机构应及时处理。

9.2 服务质量投诉处理程序按照 GB/T 17242 的规定执行。

9.3 纠纷处理可采用下列方式：

a) 自行协商解决；

b) 由服务机构协商解决；

c) 由行业协会调解；

d) 请求消费者权益保护委员会调解；

e) 提请仲裁机构仲裁；

f) 向法院提起诉讼。
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