精品文档

北京高校标准化食堂标准（2008版）

一、基础设施建设标准（ 45分）

	项目及分值
	项   目   内   容
	单项分值
	评估方法

	（一）

布局与面积

（5）
	1、选址正确（0.2），交通方便（0.2），周围50米内无公厕（0.2）、蚊蝇孳生地（0.2）及危险物（0.2）。
	1
	现场查看、查阅资料

	
	2、食堂生均面积为1.1-1.3平方米（1.2），餐厅与操作间面积比为(1:1.2-1.3）。
	2.5
	

	
	3、食堂房屋布局合理、功能齐全，符合按原料、半成品、成品顺序分布的生产流程及安全、卫生要求（1.5）。
	1.5
	

	（二）

餐厅

（8）
	4、餐厅的净高度不低于3.5米（0.5），配置餐桌椅（0.5），就餐座位数不少于就餐学生人数的三分之一（0.6）。
	1.6
	现场查看、查阅资料

	
	5、餐厅通风采光良好（0.2），空气清新（0.2），无油烟和蒸汽（0.2），建筑装饰材料无毒环保（0.2），地面为水磨石以上标准且有良好防滑性能（0.8）。
	1.6
	

	
	6、有暖气，照明灯、电视、洗手池、吊扇或空调，照明充足，环境优雅。（缺一项扣0.2分）。
	1
	

	
	7、售饭台面为不锈钢或石材贴面（0.3），有保温设施（0.3），有保洁玻璃（0.2），台上有隔断（0.2）。
	1
	

	
	8、餐厅入口有门帘（0.2）、避风阁（0.4）。设有餐具回收处（0.4）。
	1
	

	
	9、安装电子监控装置（0.3）及红外线探测报警器（0.3），有安全疏散标识（0.2）。
	0.8
	

	
	10、有挂牌服务监督窗（0.3），设置公平秤（0.2），有免费汤和免费调料供应点（0.5）。
	1
	

	（三）

操作间

（8）
	11、地面为水磨石或防滑通体砖（0.6），有一定坡度便于排水（0.2）。
	0.8
	现场

查看

	
	12、通风良好（0.2），有足够照明（0.2），墙面瓷砖到顶（0.4），天花板采用环保防火且防霉不易剥脱材料（0.2）。
	1
	

	
	13、全部使用电气化清洁燃料（0.5）及隔热不锈钢或瓷砖贴面灶具（0.3），有电动抽排油烟蒸汽及送风设施（0.3），安装油烟净化装置（0.2）烟道每三个月定期清洗（0.2）。
	1.5
	

	
	14、无蒸汽（0.2）、油烟（0.2）、地面积水（0.3），下水排放通畅（0.3）。
	1
	

	
	15、餐具洗消间（0.3）、粗加工间（0.3）、主副食热加工间（0.4）、备餐间（0.3）、冷荤间（0.3）、风味排档（0.3）均独立设置，配有洗涤池或消毒池（0.2）。冷荤间具备2次更衣条件，达到专人、专室、专冰箱、专消毒、专用具，安装空调、紫外线消毒灯及净水装置（0.4）。
	2.5
	

	
	16、有防蝇（0.2）、防鼠（0.2）、防蟑螂（0.2）、防尘（0.2）、防盗（0.2）及防投毒设（措）施（0.2）。
	1.2
	

	（四）

仓库

（3）
	    17、主食库（0.5）、副食库（0.5）、杂品库（0.2）分别独立设置，货架（柜）（0.2）、储缸（桶）（0.2）齐全，货物离地离墙上架分类码放，标识清楚（0.2）。                                          
	1.8
	现场

查看

	
	    18、仓库通风、采光、防潮、防尘、防鼠、防蝇、防蟑螂、防盗并有足够照明。（缺一项扣0.15分）。
	1.2
	

	（五）

配套

设施

（7）
	    19、分别设置男女更衣室（0.6），室内有更衣柜（0.4）。        
	1
	现场

查看

	
	    20、食堂建有炊事员专用卫生间（0.5）及洗澡间（0.3），卫生间门与食品加工间、备餐间不直接相通（0.2）。                                                 
	1
	

	
	    21、食堂设有值班室（0.5），室内有电话（0.3）。                                       
	0.8
	

	
	    22、食堂门窗完好（0.7），消防设施齐全有效（0.3）。                     
	1
	

	
	    23、食堂水电气计量设施齐全有效（1）。                                        
	1
	

	
	    24、食堂配有内置塑料垃圾袋并加盖的垃圾桶（0.4），有封闭垃圾车（0.4）。                  
	0.8
	

	
	    25、专设有肉类（0.3）、鱼类（0.2）及蔬菜类（0.2）粗加工间、水池（0.2）、操作台（0.2）及专用冰箱（0.3）。
	1.4
	

	（六）

炊具机械设备

（10）
	    26、食堂配有电气化不锈钢主副食蒸箱、和面机、压面机、切肉机、铰肉机、电饼铛，安装位置符合安全及生产流程。（缺一项扣0.5分）。                                                                
	4
	 现场

查看

	
	    27、各种操作台柜、贮存柜、货架、水池、生熟食盆、刀箱、菜盆、菜盘均不锈钢化。小炊具齐全，定位摆放。（缺一项扣0.3分）。
	3
	

	
	    28、食堂应配备足量的不锈钢生食冰箱（0.3），半成品冰箱（0.3）及熟食冰箱（0.4）。必须按学生规模配置相适应的冷库（0.5）。
	1.5
	

	
	    29、全部使用公用餐具（0.5），有洗碗机（0.4）、消毒柜（0.3）及公用餐具保洁柜（0.3）。
	1.5
	

	（七）

售饭

系统

（4）
	    30、实行微机管理售饭（0.5），有足量售饭窗口机（0.5），就餐排队时间不超过5分钟（0.5）。
	1.5
	现场

查看、查阅

资料

	
	    31、系统线路安全（0.3），专用加密数据库（0.2），原始数据和财务报表不可更改（0.2），数据库实时安全双备份（0.3），配有后备电源（0.3）和防雷击设施（0.2）。                                 
	1.5
	

	
	    32、系统稳定实用（0.4），功能齐全（0.3），能提供相应数据方便管理（0.3）。
	1
	


二、队伍建设标准（10分）

	项目及分值
	项   目   内   容
	单项分值
	评估方法

	（八）

人员配备要求

（4）
	    33、食堂工作人员与就餐人员的比例为1:(40-50)。（编制不足扣0.5-1分）。
	2.5
	查阅资料

	
	    34、食堂经理实行聘任任期制（0.5），员工实行劳动合同制（0.5），非学校正式编制员工全部签订定劳动合同并上全相应社会保险（0.5）。
	1.5
	

	（九）

岗位设置及素质要求

（6）
	    35、设置经理、采购员、驾驶员、保管员、厨师长、核算员、微机操作员、维修员、炊事员、保洁员、值班员及财会人员，经过专业培训，具有专业技能。（缺一个岗位扣0.1分）。                                
	1.5
	查阅

资料、证件

	
	    36、饮食中心经理（主任）应具有大专（含大专）以上文化程度（0.3），持有餐饮行业职业经理人资格证书（0.2），具有较强的经营管理能力（0.3），能撰写伙食管理文章（0.2）。
	1
	

	
	    37、食堂经理具有高中（含）以上文化程度（0.3）和技师或高级工厨师证书（0.2），具有较丰富的管理经验（0.3）和成本核算能力（0.2）。 
	1
	

	
	    38、其他人员及炊事员应具有初中以上文化程度（0.5），等级厨师人数不少于炊事员总数的30%（0.5）。                       
	1
	

	
	    39、主管会计应具有会计师职称（0.3），其他财务人员受过专业培训并获得会计证（0.2）。 
	0.5
	

	
	    40、对炊管人员实行上岗相关知识及标准化食堂评估标准的学习培训（0.5），进行食品卫生及消防知识考核（0.5）。
	1
	


三、食堂管理标准（45分）

	项目及分值
	项   目   内   容
	单项分值
	评估方法

	（十）

制度

建设

（6）
	    41、饮食中心建立了各岗位责任制。（缺一个岗位责任制度扣0.1分）
	1
	查阅制度、材料

	
	    42、建立了人事管理（含非学校编制人员管理）（0.5）、财务管理（0.4）、资产管理（含低值易耗品管理）（0.3）、学习培训制度（0.4）及报酬分配办法（0.4）。                                        
	2
	

	
	    43、建立了服务、安全、卫生、核算、劳保、廉洁、考勤、民主管理制度及伙食质量指标要求。（缺一项制度扣0.15分）。
	1.5
	

	
	    44、编制印发员工手册(0.5)，主要内容规范齐全(0.3)。                                          
	0.8
	

	
	    45、建立了检查考核奖惩制度（0.3）并有严格执行的支撑材料（0.2），各种记录真实齐全（0.2）。
	0.7
	

	（十一）

民主

管理

（2）
	    46、建立了有学生代表参与的伙食民主管理委员会，定期开展活动，有成效，有记录（0.4）。
	0.4
	现场查看、查阅资料

	
	    47、食堂定期公布主副食原材料价格，供学生监督（0.4）。
	0.4
	

	
	    48、全部伙食品种明码标价，食堂有主副食投料标准核算表（0.4）。
	0.4
	

	
	    49、对学生在校园网上的意见和学代会伙食提案应核实答复，对存在的问题及时整改（0.4）。
	0.4
	

	
	    50、食堂设值班经理或意见簿，确保有效沟通（0.4）。
	0.4
	

	（十二）

节能

降耗

（2）
	    51、勤俭办伙，计划生产，精细加工，杜绝浪费，提高物料利用率（0.5）。
	0.5
	

	
	    52、开展节能宣传，使用节能产品，淘汰高耗能设备，节能措施有效（0.5）。
	0.5
	

	
	    53、食堂水电气成本不超过食堂营业额的8-10% （1）。
	1
	

	（十三）

服务

要求

（4）
	    54、服务程序规范，操作准确，用语文明，统一挂牌，微笑服务，与就餐者无争吵打闹现象。（一项不达标扣0.2分）。
	1
	现场查看、询问

	
	    55、提供免费汤、免费调料、公平称、低价菜、保证热饭菜供应、开餐中及时对餐桌保洁。（一项不达标扣0.2分）。
	1
	

	
	    56、尊重少数民族饮食习惯，设有清真食堂或符合要求的清真专用窗口。（一项不达标扣0.3分）。
	1
	

	
	    57、有临时停电、停水、停气等应急措施和相关应急预案，关键部位安装应急灯。（一项不达标扣0.2分）。
	1
	

	（十四）

伙食

质量

（11）
	    58、主副食加工和烹饪制作规范，色、香、味、形达到相应要求。（不达标扣0.5-1分）
	4
	现场查看、询问、查阅资料

	
	    59、副食炒菜高、中、低档的比例为3：5：2。（低价位副食比例不足扣0.5-1分）。
	2
	

	
	    60、早餐主食品种10种以上（0.5），副食品种5种以上（0.5）。中晚餐主食品种15种（1）、副食品种25种（1）以上。（缺一个品种扣0.1分）。
	3
	

	
	    61、食堂设有大众主食（0.6）、大众副食（0.6）、冷荤（0.2）、饮料（0.2）、风味小吃（0.2）及中炒（0.2）。
	2
	

	（十五）

成本

核算

（6）
	62、食堂办伙物资均归饮食中心实行集中采购（0.8），参加北京高校伙食原材料联合采购并在高校伙食原材料联合采购中心确定的合格供应商中进行日常采购（0.7）。
	1.5
	现场查看、查阅资料

	
	    63、集中采购的物资应以低于市场零售价5-10%的价格供应食堂。
	1
	

	
	    64、实行规范的成本核算（0.8），间接成本（销售毛利率）原则上控制在25-35%（0.7）。
	1.5
	

	
	    65、办伙物资的采购、验收、保管、发放制度健全、执行规范（0.5），实行库房统一管理并定期盘点（0.5）。 
	1
	

	
	    66、在单菜核算基础上制定食堂标准指导菜谱，规范菜名、投料、数量及售价（0.3）。坚持食堂日核算（0.3），适时进行严格的单菜核算（0.2），保持饭菜价格相对稳定（0.2）。
	1
	

	（十六）

财务

管理

（2）
	    67、饮食中心设有独立的账户或分户核算（0.4），有专职会计和出纳（0.2），财务工作实行电算化（0.2）。
	0.8
	查阅资料

	
	    68、会计科目设置符合办伙要求，会计核算符合会计法要求，管理符合财务规范，定期上交财务报表。                      
	0.4
	

	
	    69、财务人员每月到总库及食堂参加盘库，做到账实相符。
	0.4
	

	
	    70、对固定资产进行建档管理，登记内容规范明细，账物相符。
	0.4
	

	（十七）

安全

卫生

（12）
	    71、严格执行《食品卫生法》（0.4），有专职（或兼职）食品卫生检查工作人员（0.3），进行定期检查（0.3）。 
	1
	现场查看、询问、查阅资料、证件及检查记录

	
	72、盛放生食、半成品、熟食的炊餐具严格分开（1），离地上架（0.3），严格消毒（0.4），分类码放保持洁净（0.3）。
	2
	

	
	73、炊事机械，用具使用完毕应清洗干净（0.8），摆放整齐（0.2）。
	1
	

	
	    74、保持食堂内外环境整洁，划分卫生区（0.2）、责任到人（0.2），每餐后清扫（0.2），每周一次大清扫（0.2），做到内外环境干净、物见本色（0.2）。
	1
	

	
	    75、炊事员上岗穿戴统一工装，衣帽整洁（0.5），操作前后洗手（0.2），售饭时使用售货工具并配戴口罩手套（0.3），使用塑料袋应符合食品卫生要求（0.2）。上岗后不吸烟、不随地吐痰、不戴首饰（0.3），炊管人员每年进行健康体检，有有效健康证（0.3），每日上岗进行身体晨检并有记录（0.2）。
	2
	

	
	76、办伙原材料包装袋上必须有国家质量安全QS标志（0.5），食堂和库房均不准存放有毒有害物品（0.5）。
	1
	

	
	    77、机械设备完好（0.5），使用规程制度就近上墙（0.2），按要求安全操作（0.3）。
	1
	

	
	    78、食堂防火设施器材齐全有效，摆放到位（0.3），防火、防盗、防投毒措施落实（0.3），设有值班员及巡检安全员（0.2）。定期进行全员安全卫生知识培训（0.2）。
	1
	

	
	    79、涉及使用性质、安全、卫生的关键房屋、炊事用具必须标识清楚（0.5），非本食堂人员不得进入后厨及风味明档间（0.5）。
	1
	

	
	    80、不出售扁豆（0.2）、猪肝及水发产品（0.2），不出售剩饭菜（0.6）。
	1
	


四、说明

    （一）评估验收以具有卫生许可证的学生食堂为单位，评估总分满分为100分，90分以上为达到标准化食堂标准。
（二）黑体字条款属于一票否决条款，此项条款不合格即不具备参评资格。

（三）在评估验收中有下列情形之一的，不能评为达标食堂：
    1、未获得市卫生局食品卫生A级单位称号的。

    2、在评估过程中，伙食质量得分占该项分值60%以下的。
    3、在评估验收前一年内出现过严重安全稳定事故、食物中毒的。
    4、1998年以后兴建使用、未通过消防部门审查验收的食堂。
5、从社会引入的风味排档其安全、人员及伙食原材料未纳入饮食中心（食堂）统一管理的。

（四）引进具独立法人的社会餐饮公司所办学生食堂，正常运行一年后可申请标准化食堂验收。

（五）标准化食堂挂牌5年须重新复验，拆除食堂即注销其标准化食堂称号。标准化食堂更换经营管理者（法人更换）后，应重新申报标准化食堂验收。
附件2:

北京高校标准化食堂标准（2008版）

部分条款解释

为使各校准确理解和掌握标准化食堂评估验收标准，有效促进标准化食堂建设，顺利申请达标，特对标准化食堂标准中需进一步量化和细化的部分进行解释说明，从而规范标准、统一尺度，使标准具有良好的适用性和可操作性。

一、布局与面积部分

1、计算就餐人数及评分标准

以300元营业额计为一个就餐学生月消费额，则“正常月份该食堂营业额/300元=就餐学生数”，该“食堂面积/食堂就餐学生数=生均面积”。

生均面积不足扣分为：生均面积1平方米扣0.2分；0.9平方米扣0.3分；0.8平方米扣0.4分；0.7平方米及以下扣0.5分。

2、操作间面积比例评分标准

操作间面积占食堂面积40%-30%扣0.2分；29%--20%扣0.3分。操作间面积的认定：食堂中除餐厅、增款室、办公室、卫生间、值班室及会议室以外的房屋均计入操作间的面积，如系总库集中管理和加工配送的，其面积按比例分摊到各食堂。

餐厅部分

座位数不足评分标准

座位数占就餐人数的32-26%扣0.1分；25-20%扣0.2分；占20%以下扣0.3分。

操作间部分

1、粗加工间、主副食热加工间、洗碗间均应有排水明沟。

2、冷荤间应全封闭，本部分两项不达标酌情扣分。

四、配套设施部分

食堂无专用卫生间及洗澡间扣0.5分，前提为炊事员在学校浴室或宿舍浴室洗浴。

 五、人员配备部分

1、人员配备不足评分标准

食堂人员与就餐人员的比例为1:51-1:60扣0.5-0.7分；1:61-1:70扣0.8-1分。

2、未签劳动合同及未上保险评分标准

发现一例未签劳动合同（试用期除外）扣0.1分，扣满0.5分为止；发现一例未上社会保险扣0.1分，扣满0.5分为止。

     六、岗位设置部分

1、撰写伙食管理文章评分标准。在市高校后勤研究会伙食专委会或市高校后勤研究会上交流材料得0.1分，在公开刊物上发表伙食管理文章得0.2分。

2、食堂经理仅为初中文化扣0.1分；没有高级工厨师证扣0.1分。

七、制度建设部分：“员工手册主要内容规范齐全”指手册应包括饮食中心简介、目标宗旨、组织机构、员工聘用、员工的权利与义务、薪酬与福利、考勤、培训与考核、劳动纪律、奖惩规定、安全与卫生、文明服务制度等。

八、民主管理部分

食堂定期公布的主副食原料价格为中心对食堂的配送价格。

九、“有相关应急预案”指除停水、电、气外还应有发生食物中毒、学生罢餐、售饭系统突然失效等应急预案。

 十、伙食质量部分

高、中、低档副食价格标准规定（专指学生基本大伙，不包括风味品种）：

1元及以下为低档菜；1元以上至3元为中档菜；3元以上至5元为高档菜；5元以上为单炒特供菜。

学生食堂供应酒类仅限于啤酒，食堂小卖部严禁出售食品饮料以外的生活百货。

 十一、成本核算部分

1、“市场零售价”指社会上大超市供应的价格。

2、计算间接成本时，水、电、气计入直接成本。

3、“适时进行严格的成本核算”指定期对所有品种的核算及推出新品种或原材料价格大幅变动时的相应单品种核算。

    十二、财务管理部分

伙食财务实行独立账户、会计委派制或后勤财务统管方式均可，但必须分户核算管理，有专职会计及出纳。

    十三、安全卫生部分

1、发现一例生食与半成品炊具用具未分开扣0.2分；生食与熟食或半成品与熟食的炊具用具未分开扣0.3分。

2、“不得出售剩饭菜”，指米饭不过夜，炒菜及凉菜中的蔬菜不过夜，茶鸡蛋不过夜。

3、“水发产品”指市场销售的水发肉产品及水产品。

十四、达标要求部分

关于标准化食堂更换经营管理者（法人更换）系指将该食堂全部交由兄弟院校（无标准化食堂资质）托管经营或交由引进的社会餐饮公司（具独立法人资质）经营的。
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这就像我们身处喧嚣的闹市，却在渴望山清水秀的僻静之地。心若静，何处都是水云间，都是世外桃源，都是僻静之所，心若浮躁，不管你居所何处，都难宁静。
　　其实，很多人惧怕喧嚣，却又怕极了孤独，人实在是矛盾的载体。然而，人的最高境界，就是孤独。受得了孤独，忍得了寂寞，扛得住压力，才能成为生活的强者，才不会因为生活的暗礁而失去对美好事物的追求。
　　常常喜欢静坐，没有人打扰，一个人，也有一个人的宿醉。面对这喧嚣尘世，安静下来的时光，才是最贴近心底的那一抹温柔，时光如水，静静流淌。
　　即便独自矗立夜色，不说话，也很美。这恬淡时光，忘却白日的伤感，捡起平淡，将灵魂在宁静的夜色里放空。
　　回头看看曾经走过的路，每一个脚印，都是丰富而厚重的，是对未来的希望，是对生活的虔诚。
　　我们都是生活里的平凡之人，不管一天中多么努力，多么辛苦，老天总是会给你时不时的开个玩笑，可能有些玩笑，来的有点猛，有点不知所措，但是又怎么样呢？
　　你要知道，人的能力和智慧是无穷的。面对生活的暗礁，我们只能用坦然的心态去接受它，然后尽量去改变它，让它激起生命的浪花。即使改变不了，只要努力了，就不言后悔。
　　有时候，难过了，想哭就哭出来，哭又不是罪，哭完了继续努力，总有一天，时间会告诉你，你的眼泪是不会白流的。没有苦难的人生，它一定是不完美的。
　　生命里，没有一帆风顺，总有一些看不见的暗礁等着你，既然注定要撞上，那就努力寻找岸的方向。
　　只要不放弃，一定有抵达岸边的希望，若选择放弃，那么岸依然是岸，死神只会离你越来越近。
　　能和灾难抗衡，能珍惜生命的人，那么他的人生一定不会太灰暗。只要你不放弃自己，生活就不会放弃你，成功的希望就会被实现。
　　凡是成功的人，经历生活的暗礁，那是必然途径。生命路上的灾难和创伤，会让你更好的前进。
　　行走尘世间，保持好心态，一切都有可能被改变，当别人在为你呐喊助威时，自己千万不要放弃，不要半途而废，前功尽弃。只要坚持，生命一定会被你改写。
　　人生何其短，千万不要让过往和未来，羁绊住今天的心情，应该尊重生命，珍惜时光，活好每一天。
　　林清玄说：“今天扫完今天的落叶，明天的树叶不会在今天掉下来，不要为明天烦恼，要努力地活在今天这一刻。”还有一句话叫，昨天的太阳晒不干今天的衣裳。
　　假若有人问，你的一生有多长？请告诉他，只有三天，昨天，今天和明天。在这三天的生命里，昨天我们已经浪费掉了，明天不一定属于你，那你的时间就只有今天，所以不珍惜今天的人，就不配拥有明天。
　左脚踏入清芬，右脚却已陷入泥沼。“应无所住，而生其心。”谁能一边勘破“菩提”它本“无树”,又能参透“明镜”若心，何需有“台”!
　　左手如来，右手是卿。坐拥红尘，如何安放，既不负如来，又不负卿！
　　人生，前半生车马盈门，后半生门可罗雀。前一刻高处不胜寒，下一刻跌入尘埃无人羡。前一刻天光云影风情无限，下一刻霉雨霏霏月缺星残。上一刻道不尽三生三世的绵绵情语，下一刻世界末日粉碎了所有誓言，鸟语花香风寂云散。前半程春宵一度，后半程巴山夜雨，西窗烛，无人共剪。
　　生活的酒杯，一半是酒，一半是药，总是让人一半醉，一半醒。人生的景色，总是一边是高山，一边是深渊，一面攀爬一面担心深陷。
　　人生的路，行行复行行。左边花开，右边叶落，眼见着斑斓，又紧随着枯萎。前面是风，后面是雨，不知何时暖阳高照，冷寂的心开始回春，冻结的希望复苏生机。
　　扬手云舒，低眉水流。
　　人生，从生到死，时间之路很短，心路却很长。千山万水，脚步皆可飞渡，却常常穿不过拳拳之心。
　　生活往往上一刻希望，下一刻失望。有几人能做到“荣辱不惊，闲看庭前花开花落。去留无意，漫随天外云卷云舒。”
　　佛曰：“世间一切，为我所用，非我所有。”何来得与失？何来悲与喜？
　　人生，左手真，右手幻，真真幻幻，虚虚实实。“智者知幻即离，愚者以幻为真。”
　　人生，本是一边失去一边拥有，一边歌一边泣，进退参差，苦乐相搀。
　　生活，本是一半海水，一半火焰。一忽热烈如火，一忽冷艳如冰。一朝清澈无鱼，一朝迷雾重叠。一朝潮起，一朝潮落。朝独醒，暮独浊。熙辉里放歌，暮色里茕茕孑立。一朝火树银花，一夜鱼龙舞；一朝灯火阑珊，凤箫声谙里，伊人已去。
　　抬手是春，落手是秋。淡定从容，一切在心内，一切又皆在心外。
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