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共享厨房服务指南

1 范围

本文件提供了与满足共享厨房服务所要求的安全和质量标准相关的原则、过程和实践的指导方针。

本文件适用于共享厨房运营者，也可作为其他利益相关者的参考。

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 39451 商品无接触配送服务规范

GB/T 40040 餐饮业供应链管理指南

GB/T 40041 外卖餐品信息描述规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

共享厨房 virtual kitchen

为多个共享餐厅（3.3）共享餐饮运营资源，提供集中化、标准化和数字化的餐饮服务，提供硬件

和软件支持设施或站点资源，本身缺少用餐或零售的商业烹饪空间。

3.2

共享厨房运营者 virtual kitchen operator

运营者 operator

为共享餐厅（3.3）提供服务领域、设施和在线信息服务（3.3）的企业，以及提供供应链和设备

管理、合规管理、咨询等的增值服务。

3.3

共享餐厅 virtual restaurant

通过共享厨房（3.1）开展餐饮业务活动的主体，包括个人、企业和其他组织。

3.4

供应商 supplier

为运营者（3.2）和共享餐厅（3.3）提供原材料、基本设备、软件服务、物流服务和其他相关服

务的组织或个人。

3.5

服务场地 service field

由运营者（3.2）提供的基础设施场地，可由共享餐厅（3.3）操作，包括必要的餐饮处理设备、

水、电力和煤气系统和餐饮工作环境的其他必要条件。



GB/Z XXXXX—XXXX

2

4 基本原则

4.1 规范

运营者宜提供标准化的基础设施和支持服务。

4.2 安全

运营者宜提供安全稳定、满足要求的服务领域和在线业务环境。

共享餐厅宜对食品安全承担主要责任。

4.3 合规

运营者宜确保与食品安全、消防安全、消费者权益保护、网络安全和环境保护等方面的所有问题都

得到解决，并符合法律要求。

4.4 集成

运营者宜通过提供场所、设备和设施等资源和服务，为共享餐厅创建集中的烹饪空间。

4.5 高效

运营者宜通过提供场馆、设备和设施、运营管理、数字产品开发等综合服务，保持共享餐厅的开业、

管理和运营的高效率。

4.6 社会责任

运营者和共享餐厅宜积极致力于与社会责任相关的活动，包括但不限于通过提供综合、智能和绿色

的资源实现节约粮食、保护资源和环境的可持续发展。

5 服务流程

5.1 概述

共享厨房服务流程的示例见图 1。

图 1 共享厨房服务流程示例图
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5.2 消费者线上下单

消费者可以在外卖平台下单，外卖餐品信息描述宜符合 GB/T 40041 的规定。

消费者在下单时可以选择或要求无接触式配送服务。

5.3 共享餐厅接受订单

共享餐厅宜及时接受订单，并根据订单信息准备餐品。通过自配或第三方来配送食物。

5.4 快递员取餐

快递员宜从指定的共享餐厅领取餐品，并根据外卖平台上的订单信息送货。如果消费者选择或要求

无接触式配送服务，快递员宜按照 GB/T 39451 的要求进行提货和送货。

5.5 消费者领取外卖

消费者收到快递员的配送信息后，在指定地点接收或领取餐品，完成送餐服务。

6 服务提供

6.1 信息的提供和审核

6.1.1 运营者宜为共享餐厅提供指导，帮助其获取诸如注册、运营和支付等方面的信息。

6.1.2 运营者宜采取必要的技术措施和其他措施以核实共享餐厅的资质信息。

6.1.3 运营者宜定期组织对共享餐厅及相关人员在注册、信息填写、信息获取、信息披露和应用法律

法规意识等方面的培训。

6.1.4 运营者宜加强对共享餐厅发布信息的管理，核实共享餐厅的店铺信息和菜单信息（宜使用数量

和重量标注分量，或提供半份菜、小份菜等选项），提供满足不同人数需求的菜品设计信息，菜品符合

节约和营养均衡理念。

6.2 供应链和设备管理

运营者宜依据 GB/T 40040 建立供应链管理制度，根据共享餐厅需求向其提供设备采购和分配服务，

包括新设备、旧设备和定制设备。

6.3 品牌设计与营销

6.3.1 运营者可以为寻求确立自己品牌的共享餐厅提供品牌设计服务，包括但不限于以下内容：

——品牌标识，与品牌相关、可以触达到客户和利益相关者的网站；

——符号设计，例如，标牌、引导标志、贴纸；

——图形设计，例如，品牌墙、商业信息、墙面菜单；

——合理营销，例如，设置点单浪费提醒、点餐建议、节粮减损宣传、倡导合理消费理念；

——实物配图。

6.3.2 运营者可以为共享餐厅提供宣传和设计服务，包括背景图像、海报、标志设计、基本的视觉识

别设计和包装设计。

6.3.3 运营者宜定期或临时计划共享餐厅的促销活动。
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6.4 交易服务

运营者宜为共享餐厅建立在线支付系统。电子支付服务应由银行或合法的非金融支付机构提供。

6.5 监督和评估

6.5.1 运营者宜实现精准采购，设定最低与最高库存量，

6.5.2 运营者宜建立食品安全检查机制，并配备必要的夹具和材料。

6.5.3 运营者宜要求共享餐厅建立食品样品保留系统，以监测和分析原材料、半成品和成品的质量，

以及共享餐厅的环境卫生状况。

6.5.4 运营者宜对共享餐厅建立定期检查和不定期抽查制度，检查或抽查其食品卫生状况。对食品从

业者的健康证明进行抽查，以确保建立了良好管理的档案。

6.5.5 运营者宜建立对共享餐厅的评价机制，并根据共享餐厅的经营行为进行奖惩。

6.6 退出机制

6.6.1 运营者宜建立共享餐厅的退出机制，确保共享餐厅能够自愿退出或在违法情况下被强制退出。

6.6.2 对于符合退出要求的共享餐厅，运营者宜进行退出结算。

6.6.3 运营者宜确保使不遵守合同义务或严重违反经营标准的共享餐厅及时退出。

6.7 应急管理服务

6.7.1 运营者的应急工作宜符合以人为本、预防为主、统一指挥、及时响应的基本原则，将自救与社

会救助相结合。运营者宜制定应急预案，包括火灾应急、食品安全应急和公共卫生应急预案。

6.7.2 运营者宜为共享餐厅提供应急支持服务，包括但不限于通信和信息、应急团队、应急物资与设

备、技术和后勤支持。

6.7.3 对于由不可抗力因素引起的紧急事件，运营者宜采取有针对性的措施，为已建立的共享餐厅提

供必要的保护。

6.8 合规管理

实施合规管理，实现源头可追溯，确保食品安全、环境安全、网络安全等方面得到保障。通过信息

提示，合理引导消费者养成健康、节约的饮食习惯。包括但不限于日常监测、定期或临时检查、合格性

评估和紧急情况下的危机管理。

建立健全食品安全管理制度，配备食品安全管理人员，并对所有从业人员开展岗前及在岗期间的食

品安全培训与考核。

7 信息安全和保护

7.1 信息安全

7.1.1 运营者宜建立信息安全管理系统，对运营者管理的信息以及共享餐厅和消费者提供的信息采取

有效的安全管理和保护措施。

7.1.2 运营者宜采取适当的技术措施，妥善保存在运营过程中收集到的信息，并采取适当措施确保上

述信息的准确性、完整性和安全性。
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7.1.3 共享餐厅向运营者提交的审计数据和身份信息的存储时间宜自其上次提交之日起不少于两年。

共享餐厅的财务支付和其他信息的保留时间宜自交易之日起不少于三年。

7.1.4 运营者宜确保要求共享餐厅在存储期间内提供其操作信息。

7.1.5 运营者宜配合信息安全主管部门开展相关工作。

7.2 信息保护

7.2.1 运营者和共享餐厅可以通过制定隐私政策和执行保密协议来履行其保护相关信息的义务。

7.2.2 信息保护的范围一般包括共享餐厅、商业数据、产品规划、战略规划、运营策略、操作策略、

系统结构、算法逻辑、软件版本、内部系统、财务数据、组织结构、人员信息和内部图像数据。

7.2.3 运营者宜在经得共享餐厅同意后公布其信息

7.2.4 运营者宜允许共享餐厅访问和修改个人信息，包括修改不准确信息并可以在共享餐厅退出后注

销其账户。

7.2.5 运营者宜建立信息安全应急预案和机制。

8 质量控制与改进

8.1 服务评价

8.1.1 运营者宜为共享餐厅提供在线、线下服务评价的收集渠道。评价内容宜包括但不限于以下内容：

——对运营者的设施、环境、管理和服务进行评级；

——对共享餐厅的其他主观意见和建议。

8.1.2 运营者宜向租户提供投诉和申诉的有效渠道。运营者宜保护租户的合法权益，不受运营者、其

他租户和供应商的侵犯。

8.2 持续改进

8.2.1 运营者宜明确共享餐厅服务评价的内容并及时告知共享餐厅其评价结果，且说明原因。

8.2.2 运营者宜定期收集有关共享餐厅的反馈信息，以建立有效的问题解决机制。
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