四川省高校标准化食堂评估标准评分表
一、基础设施建设标准(50分)

	评   估
项   目
	评   估   标   准
	单 项
分 值
	评 估
得 分
	评估方法
	存在的主
要问题

	食堂选址与面积布局（5.5分）
	★1、食堂选址正确，远离污染源，距离暴露垃圾堆（场）、旱厕所、污水池、粪池25米以上（0.5），环境整洁（0.5）。
	1
	 
	现场查看
查阅资料
	 

	
	★2、食品处置在室内，食堂布局按原料进入、原材料处理、半成品加工、成品供应的顺序进行合理流程布局（1），生熟食品存放场所无交叉污染（1）。成品通道与原材料通道（0.5）、餐具回收通道分开设置（0.25）、餐厨垃圾处理通道（0.25）。
	3
	 
	
	 

	
	3、食堂建筑面积要达到1000㎡以上（专用餐厅除外）（1），生均面积为0.8-1.3㎡（按进餐人数计算）（0.5）。
	1.5
	
	
	

	餐
厅
（6.5分）
	1、餐厅通风采光良好（0.5），环境优雅（0. 25），地面为水磨石、防滑地砖及以上标准（0. 25），墙围贴瓷砖或防霉变涂料（0.25），高度不低于窗台（0.25）。
	1.5
	
	现场查看
查阅资料

	

	
	2、餐厅桌凳不少于进餐学生数的四分之一（1）；就餐桌为不锈钢快餐桌、防火板快餐桌、玻璃钢快餐桌或其他质优餐桌（0.5）。
	1.5
	 
	
	 

	
	★3、售卖间为隔断专间（0.25），设置通道式预进间（0. 25）、预进间配置空气消毒装置（0.25）、非手触式洗手池（0.25）、衣杆或衣架（0.25），墙面瓷砖上顶（0.25），有空气消毒装置（0.25）、易清洁材料吊顶（0.25），开合式窗口（0.25）。窗口台面使用不锈钢、石材或瓷砖贴面及以上标准（0.25）。
	2.5
	
	
	

	
	4、有安全疏散警示标识（0.25）、照明良好（0.25）、有吊扇（空调）等通风设备（0. 25）、有学生洗手池（0.25）
	1
	
	
	

	评   估
项   目
	评   估   标   准
	单 项
分 值
	评 估
得 分
	评估方法
	存在的主
要问题

	操
作
间
（12.5分）
	1、操作间面积占食堂总面积30%以上（1.5）。
	1.5
	
	现场查看
查阅资料
	

	
	2、操作间地面要用防滑材料（0.5），地面有一定坡度（0.25），排水通畅（0.25）。
	1
	
	
	

	
	3、操作区应有1.5米以上墙裙（如瓷砖）（0.25），炉灶旁、凉菜间、蒸煮间及白案间的墙面瓷砖到顶（1），顶部为不易沾油污、易做清洁的材料制作（0.25）。
	1.5
	
	
	

	
	4、主副食加工间（0.25）、切配间/区（0.25）、粗加工间/区（0.25）、餐用具清洗消毒间（0.25）独立设置。炊具洗消间（区域）设有专用洗涮池（0.5），配备有充足的消毒设施（0.25）和炊具储存柜（间）（0.25）。
	2
	
	
	

	
	5、食堂炉灶要消烟、除尘、隔热、节能、燃烧快且充分（0.25），灶台面为不锈钢（0.25），油烟蒸汽排放畅通（0. 5）。
	1
	
	
	

	
	★6、粗加工间（区域）分设动物性食品原料（0.25）、水产品原料（0.25）、植物性食品原料（0.25）的操作台、清洗池，用具和容器分开使用（0.25），并有明显标志（0.25），动物性原料分设禽类清洗池（0.25）。
	1. 5
	
	
	

	
	★7、凉菜间，裱花间窗口整洁明亮、卫生、方便（0.25），柜台面使用瓷砖、石材或不锈钢板材（0.25）。设有预进间（0.25）、配置衣杆或衣架（0.25）及洗手（非手触式）（0.25）、消毒设施（0.25），空气消毒装置（0.25）、空调（或降温设施）（0. 25）、食品冷藏设施（0.25）、专用工具（0.25）。
	2.5
	
	
	

	
	8、餐具洗消间（区域）设有专用洗涮池（0.5），配备有充足的消毒设施（0.5）和餐具保洁柜（间）（0.5）。
	1.5
	
	
	

	评   估
项   目
	评   估   标   准
	单 项
分 值
	评 估
得 分
	评估方法
	存在的主
要问题

	库
房

(6分)
	1、 分设主食（0.25）、油库（0.25）、干杂（0.25）、调料（0.25）、低耗库房（0. 25）、蛋类专用库房或区域（0.25），食品类和非食品类物资不得混放（0.5）。
	2
	
	现场查看
	

	
	2、库房有防鼠、防尘、防蝇、防潮设施（0.25）、机械通风（有抽风和送风）设施（0.25），货柜、储缸齐全（0.25）、塑料容器应为无色食品用塑料容器（0.25），不得存放有毒有害和个人物品（0.5）。
	1.5
	
	
	

	
	3、物品分类存放有序（0.5）、库房物资离墙、离地10cm以上（0.5），有标记（注明品名、厂家名称、购进日期、生产日期和保质期）（0.5），食品添加剂专人负责（0. 5）、独立存放（0.5）。
	2.5
	
	
	

	配
套

设
施
（5.5分）
	1、设有员工男女专用更衣间（0.5），配置有空气消毒装置（0.25）、衣柜（0.25）及非手触式洗手池（0.5）
	1.5
	
	现场查看

	

	
	2、食堂值班室（0.25）、操作间（0.25）、库房（0.25）、微机室隔离（0.25）
	1
	
	
	

	
	3、食堂与外界相通的门窗完好（0. 5），三防设施齐全、非全部使用空调的应配备纱门、纱窗或者塑料门帘或风幕机（0. 5）。 
	1
	
	
	

	
	4、食堂细水雾消防灭火系统、煤气报警器、灭火器等消防设施齐全有效（0.5）
	0.5
	
	
	

	
	5、食堂设有专用加盖垃圾箱（桶）（0.5），下水通道有防鼠网（0.5）
	1
	
	
	

	
	6、厨房隔墙应采用不低于2小时的燃烧体（0.25），隔墙上的门窗应为乙级防火门窗（0.25）。
	0.5
	
	
	


	评   估
项   目
	评   估   标   准
	单 项
分 值
	评 估
得 分
	评估方法
	存在的主
要问题

	食
堂
设
备
（9分）
	1、设备不锈钢化：蒸车（柜、笼）、收餐车、煎炸锅、煎饼机、工作台柜（热加工货柜、出售间工作台、精细加工工作台）、菜架、货架、菜盆、存放柜、送餐车、存放桶等用具（设备未全部达到不锈钢化一项扣0.5分，扣完为止）。 
	4
	
	现场查看
	

	
	2、有操作所需的加工设备(如和面机等),提供餐具进餐的食堂有洗碗机或相应的流水线清洗设施（3分）。（缺一项扣0.5分）。 
	3
	
	
	

	
	★3、冷藏设备：根据食堂进餐人数配备足够数量的冷藏库、冰箱（柜）等不锈钢冷藏设施，生、半、熟食品至少各一个（1）（缺一项扣0.25分），并有明显标示（0.25），满足生熟分开存放要求，一般不大于500人/m3（0.5），且有温度显示装置（0.25）。
	2
	
	
	

	售
饭
系
统
（5分）
	1、使用微机售饭系统（2），窗口机与进餐人数比为不大于120（人/台）（0.5）
	2.5
	
	现场查看 
查阅资料
	

	
	2、安全性：系统线路安全（0.25），专用加密数据（0.25）、专用加密数据财务报表，即数据库、财务报表不可更改（0.25）。配有后备电源及防雷击设施（0.25）。
	1
	
	
	

	
	3、稳定性：没有非人为因素影响正常开饭时间一餐以上（一年时间内）（0.5）。 
	0.5
	
	
	

	
	4、实用性：功能齐全（0. 5），反应灵敏，速度快（0.25），提供各种科学的管理数据（0.25）。 
	1
	
	
	


二、员工队伍建设标准（10分）
	评   估
项   目
	评   估   标   准
	单 项
分 值
	评 估
得 分
	评估方法
	存在的主
要问题

	食堂人员配备要  求（5分）
	1、食堂从业人员与实际进餐人数比为1:45-60(不含营业性餐厅和专用食堂)（1.5）。红、白案等级厨师分别不少于从业人员总人数的四分之一（1.5）。
	3
	
	查阅资料、
证件
	

	
	2、对员工实行劳动合同聘用制或优化组合，能使职工合理流动（0.5），符合《劳动法》要求（0.5），有相对稳定的聘用员工用工制度（1）。 
	2
	
	
	

	岗
位
设
置
与
要
求
（5分）
	1、分别设置管理员（0.25）、采购员（0.25）、保管员（0.25）、食品安全监管员（0.25），并具备相应的专业技能（1）。
	2
	
	 查阅资料、证件
	

	
	2、文化要求：①中心主任（经理）应具有大专以上文化程度或中级以上烹饪水平，懂微机操作，注意科学管理理论学习，重视对伙食管理的研究，能撰写论文和工作经验总结（1）。②食堂经理（主任）应有高中以上文化程度或一定的专业技术，能坚持原则，大胆管理，且工作能力强（1）。炊事人员具有初中及其以上文化程度（1）。 
	3
	
	
	


三、食堂管理标准（40分）
	评   估
项   目
	评   估   标   准
	单 项
分 值
	评 估
得 分
	评估方法
	存在的主
要问题

	制 度 
建 设
 (4分)
	★1、建立并完善了各种岗位责任制（1.5）。 （缺一个岗位责任制扣0.2分）
	1.5
	
	查阅制度 
材料
	

	
	★2、建立并完善人事管理、财务管理、物资管理、及薪酬分配、食品留样试尝、食物中毒预案、民主管理、责任追究等制度（1.5）。（缺一个管理制度扣0.2分）
	1.5
	
	
	

	
	3、建立并完善监控检查、考核奖惩等制度（0.5），有记录（0.5）。
	1
	
	
	

	民 主 
管 理  （3分）
	1、有学生参与的伙食民主管理委员会或管理机构（0.5）；组织活动制度化、经常化、有成效、有记录（0.5）。有效解决学生投诉的途径和办法（1）。
	2
	
	现场查看
查阅资料
	

	
	2、各种菜品明码标价、有菜牌（1）。
	1
	
	
	

	服 务
要 求
（3分）
	1、挂牌上岗（0.2）、文明用语（0.2）、礼貌服务（0.2）、积极主动（0.2）、程序规范（0.2）、与师生无争吵（0.25）、打架等现象（0.25）。
	1.5
	
	现场查看 
询问
	

	
	2、有及进解决学生诉求的办法、措施。
	1
	
	
	

	
	3、有临时停电、停水、停气的应急措施和相关应急预案（0.5）。
	0.5
	
	
	

	评   估
项   目
	评   估   标   准
	单 项
分 值
	评 估
得 分
	评估方法
	存在的主
要问题

	伙  食
质  量
（10分）
	1、主副食烹饪制作规范（0.5），高、中、低档主副食质价相符（0.5）。
	1
	
	 现场查看、询  问     查阅资料
	

	
	2、稀饭干稀、米饭软硬适度，发面制品色白松软，不酸不黄，量足味好。炒菜要熟，色、香、味俱佳，并照顾多方学生口味（4）。（一项不符合要求的扣0.25分）
	4
	
	
	

	
	3、花色品种：主副食品种，高、中、低档搭配比例原则上为3:5:2（3）；早餐主食品种要20种以上，副食品种5种以上；午餐、晚餐主食品种要求10种以上，副食品种50种以上（2）。（品种达不到要求扣1分）
	5
	
	
	

	安
全
卫
生
要
求

（16.5分）
	★1、食品卫生：食堂达到《学校食堂食品卫生监督量化分级管理》B级食堂及以上标准，严格执行《中华人民共和国食品安全法》、《学校食堂与学生集体用餐卫生管理规定》、《餐饮业食品卫生管理办法》、《学校卫生工作条例》等相关法律法规，设有食品卫生安全机构和组织机构（0.5），配有食品卫生管理人员（0.5），有检查记录（0.5）。
 
	1.5
	
	现场查看、询问、查阅资料、证件、记录
	

	
	★2、两年内食堂无食物中毒和肠道传染病发生（2）。
	2
	
	
	

	
	★3、不得利用腐烂变质及其他不符合卫生要求的食品及其原材料加工食品（1）；不得出售感官异常或变质食物（0.5）。食品试尝、留样必须有记录（0.5），留样数量不少于100克（0.5），留样时间不少于48小时（0.5）。
	3
	
	
	

	
	★4、食堂餐饮服务许可证不得超出有效期限和许可证经营范围（0.5），不得伪造、涂改、出借（0.5）。 
	1
	
	
	

	
	5、生食、半成品、熟食、荤素菜加工用具（容器）及摆放区域严格分开（1），不落地（0.25）、洁净（0.25）、消毒（0.25）、摆放整齐（0.25），有区分标识（0.5）。
	2.5
	
	
	

	
	6、环境卫生：保持食堂内外环境整洁（0.5）；操作间、餐厅达到卫生规范，地面见本色，清洁区包干到人（0.5）。 
	1
	
	
	

	评   估
项   目
	评   估   标   准
	单 项
分 值
	评 估
得 分
	评估方法
	存在的主
要问题

	安
全
卫
生
要
求

	7、 个人卫生：上班时穿戴统一的工作衣、帽（0.25）；销售熟食品时带口罩（0.25），使用售货工具（0.25），操作时间不吸烟（0.25），不随地吐痰（0.25），不戴首饰（0.25），持有有效的健康证（0.25），并经卫生知识培训合格，符合卫生“五、四制”的要求（0.25），
要求晨检并有晨检记录（内容必须包括体温检测、腹泻情况及外伤情况）（0.5）。 
	2.5
	
	现场查看、
询问、
查阅资料、
证件、
记录
	

	
	8、机械设备完好（0.25），使用后清洗干净，摆放整齐（0.25），使用规程就近上墙（0.25），使用正确（0.25），防火、防盗、防毒的措施落实，责任到人（0.25），消防设施齐备完好（0. 25）。 
	1.5
	
	
	

	
	9、水源充足，水质符合国家《生活饮用水卫生规范（2001）》，非管网水有当年的卫生检验报告和完善的水源卫生防护设施，有专人管理（0.5）。 
	0.5
	
	
	

	
	10、每学期有对员工进行饮食卫生、消防等安全培训（0.25），有制度、有记录（0.25）。
	0.5
	
	
	

	
	11、厨房废弃油脂与废弃物应由有资质废弃油脂加工单位收购处理，签订收购协议，并建立收购记录档案。（0.5）
	0.5
	
	
	

	物资采
供与成
本核算
（3.5）
	1、食堂物资实行集中采购并索证（需有厂家卫生许可证、营业执照、产品检验报告）（0.5），集中采购同等品质的物资价格应不高于市场批发价（0.5）。 
	1
	
	现场查看 
查阅资料
	

	
	2、食堂装水、电等有各类计量表（0..5），有定额管理、各项节约等措施（0.5）。 
	1
	
	
	

	
	3、严格成本核算管理，保持伙食稳定（0.5）。 
	0.5
	
	
	

	
	4、物资的采购、验收、保管、发放制度健全并落实（0.5），日报表、月报表、实物帐实相符、准确、及时（0.5）。 
	1
	
	
	

	考 核 评 估 总 得 分：


说明：1、本评估标准实行扣分制。2、本评估标准带★标记内容为必须达到要求，否则标准化食堂不与通过。
3、本评估标准可予以加分，加分项目为标准化食堂（星级）评估标准中项目，加分后总评分100分以上，食堂予以通过标准化食堂评估验收。
四川省高校示范性标准化食堂（星级）评估标准（2016）
示范性标准化食堂（星级）在标准化食堂评估标准基础上增加以下内容：
	评   估
项   目
	评   估   标   准
	单 项
分 值
	评 估
得 分
	评估方法
	存在的主
要问题

	食
堂
配
置
（10分）
	1、建筑面积3000㎡以上。 （1分）
	1
	 
	现场查看 
查阅资料
	 

	
	2、实行“餐厅化”服务，配备有专职大厅服务员（0.5分），食堂提供免费餐具。 （0.5分）
	1
	 
	
	 

	
	3、装饰投入大，不低于150万元（0.5分），厨房设备配置投入不低于150万元（0.5分），食堂格调高雅，有品位，用材质优、新型。 （0.5分）
	1.5
	
	
	

	
	4、就餐环境有一定文化氛围，如反映学校历史、体现学校特色以及劝学励志、节约粮食等老照片、图片、名言警句和宣传语等，有明显特色。（0.5分）
	0.5
	
	
	

	
	5、服务范围广、功能多，服务项目在九类以上，如：主食、副食、小吃、快餐、腌卤、烧烤、冒菜、饮料、水果、茶吧、西点、书屋及其它特色菜和服务项目。（1分）
	1
	 
	
	 

	
	6、库房要求功能分开，至少要设有专门的主食、副食、小食品、调料、干杂库。（0.5分）
	0.5
	
	
	

	
	7、食堂主要进出口安装有监控设施（0.5），食堂引入有如米饭生产线，切菜机、节能减排灶具等相关提高生产效率，降低能耗设备等。（1）
	1.5
	
	
	

	
	8、食堂需达到《学校食堂食品卫生监督量化分级管理》A级食堂标准（1分）、ISO9001质量管理体系认证或实施HACCP管理体系。（1分）
	2
	
	
	

	
	9、其它特色。（1）
	1
	
	
	

	考 核 评 估 总 得 分：


说明：1、以上评估标准内容为示范性标准化食堂（星级）必须全部达到的标准，一项未达标则不予通过。
      2、标准所设分值为标准化食堂加分项目分值。
