附件二：

浙江省高等院校标准化食堂评估标准（试行）

二○○九年三月

说  明

为指导和规范高校食堂的建设与管理，在总结前几年我省创建标准化食堂工作的基础上，借鉴兄弟省市经验，结合当前我省高校食堂的实际，特制定《浙江省高等学校标准化食堂评估标准》（试行）。

    本评估标准包括三大项（其中，基础设施建设分值为44分、员工队伍建设标准分值为12分、食堂管理标准要求分值为44分），16个子项，86条标准。合计总分为100分。标准化食堂评估合格分为85分。

浙江省高等院校标准化食堂评估验收标准（试行）说明

一、验收评估以单独设置的学生食堂（单体建筑）为单位，不以整个学校（单位）的全部学生食堂为单位，各校（单位）每次原则上只申报一个食堂。

二、评估总分满分为100分，85分以上者为达标。

三、在评估中有下列情形之一的，不能评为达标食堂：

1、所有办伙物资未实行统一集中采购；本次评审中凡属杭州地区的高等院校为非省高校后勤物资联配中心成员单位的不能参加本次申报评审。

2、评审专家组对伙食质量的评价为差，即该项得分未达此项总分的60%；

3、验收之前的一年内发生有较为严重的安全事故或食物中毒；

4、学校将食堂大伙承包给个人经营的；引进的特色风味小吃摊点的主要办伙物资、安全、人员未纳入统一管理者；

5、未达到食品卫生量化分级B级标准的；

6、1998年以后新建的食堂未通过消防部门审查验收的；

7、无成本核算制度或执行不规范者。

浙江省高等院校标准化食堂评选程序

一、评审程序

1、申报。各校（单位）将符合标准的学生食堂向省伙专会提出书面申报。

2、自评。对提出申报的食堂经初步审核后由各校（单位）根据《标准》进行自查自评。

3、评审。省伙专会评审专家组对推荐申报的食堂进行审核验收。

5、反馈。将验收结果反馈至被检查学校（单位）。

6、结果。由评审专家组对分组验收的食堂进行汇总后，按照标准和要求进行确定，由省伙专会统一审定。

7、授牌。由省教育厅对验收合格的标准化食堂进行授牌、发证。

二、申报验收时间安排：

1、标准化食堂申报和评审每两年开展一次。

2、4月15日前为各校（单位）自荐申报时间；

3、6月25日前为各校（单位）自查时间；

4、10—11月份为专家组检查评估时间；

5、11—12月份为省伙专会年会为评审和授牌时间。

浙江省高等院校标准化食堂评估指标体系

一、基础设施建设（44分）

	评估项目
	评  估  内  容
	标准分值
	评估情况
	评估办法

	食堂选址与布局（3分）
	1、选址正确，周围无危及食品卫生的污染源、直线距离25米内无

粪坑、污水池、垃圾场（站）、旱厕等（0.7），房屋功能布局合理，流程符合安全及卫生要求（0.8）。
	1.5
	
	现场查看

	
	2、交通方便（0.3），给排水良好（0.3），门窗齐全（0.3），屋顶、

墙面无脱落无霉斑（0.6）。
	1.5
	
	

	餐厅

（9分）
	1、食堂生均面积不低于1.1平方米（2），生均面积不足扣0.2-0.5分。
	2
	
	查阅资料

现场查看

	
	2、配置餐桌凳（椅），就餐座位数不少于进餐人数的三分之一（2）。

数量不足扣0.3-0.6分。
	2
	
	

	
	3、有灯光、吊扇（空调）、洗手池等（1）。缺一项扣0.25分。
	1
	
	

	
	4、地面为水磨石及以上标准（1）。
	1
	
	

	
	5、售饭菜窗口台面使用不锈钢、石材或瓷砖贴面及以上标准（0.5），有保温措施（0.5）。
	1
	
	

	
	6、餐厅入口有门帘或安装有风幕机（0.5）。
	0.5
	
	

	
	7、餐厅整洁明亮，环境优雅（1.5）。
	1.5
	
	

	操作间

（10分）


	1、操作间面积占食堂总面积的40-50%（1），面积不足扣0.2-0.5分。
	1
	
	现场查看

	
	2、地面为水磨石及以上标准（1）。
	1
	
	

	
	3、通风采光（0.5），粗加工、切配、餐用具清洗消毒和烹调等场所应有1.5米以上的光滑、不吸水、浅色、耐用和易清洗的如瓷砖、合金材料等制成的墙裙，各类专间应铺设到墙顶（1）。
	1.5
	
	

	
	4、蒸汽排放畅通（0.2），炉灶消烟、除尘效果好（0.2），地面无积水（0.2），下水排水通畅（0.4）。
	1
	
	

	
	5、主副食热加工间（0.6）、备餐间（0.4）、预进间（0.3）、冷荤间（0.4）、切配间/区（0.3）、粗加工间/区（0.3）、餐用具清洗消毒间（0.4）均应独立设置。
	2.7
	
	

	
	6、全部使用电气化或清洁燃料（如煤汽等）灶具（0.6），有电动抽排油烟气设施（0.5）。
	1.1
	
	

	
	7、分别设置与加工食品数量相适应的动物性食品、植物性食品及水产品清洗水池，并有明显标志（0.8），有相应的原料存放架（0.2），有相应数量的可以密闭的垃圾存放容器（0.2）。
	1.2
	
	

	
	8、切配间/区配置相应的操作台，有固定专用存放刀、砧板的架子（0.3），设置若干只清水池（0.2）。
	0.5
	
	

	库房

（2.5分）
	1、食品和非食品（不会导致食品污染的食品容器、包装材料、工具等物品除外）库房应分开设置、分区域存放并有明显标识（1.2），货架（柜）、储缸（桶）齐全，分类存放有序，储藏的食品距离墙壁、地面均应在0.1米以上（0.3）。
	1.5
	
	现场查看

	
	2、通风、防潮设施良好，有防盗、防鼠、防尘、防蝇等设施（1）。缺一项扣0.2分。
	1
	
	

	配套设施（4.5分）
	1、设置有男更衣室（0.5）、女更衣室（0.5），室内有更衣柜等（0.2）。
	1.2
	
	现场查看

	
	2、有食堂员工专用卫生间（0.8）。
	0.8
	
	

	
	3、食堂设有与操作间、仓库相隔离的值班（办公）室（0.6），室内有电话（0.3）。
	0.9
	
	

	
	4、食堂水电气等计量设施齐全（1）。缺一项扣0.3分。
	1
	
	

	
	5、食堂外配有专用垃圾桶（房）（0.3），市政统一外运处理垃圾（0.3）。
	0.6
	
	

	炊具设备

（11分）
	1、食堂有蒸饭车（箱）、和面机、压面机、铰肉机、洗碗机等（4），缺一项扣0.5分。
	4
	
	现场查看

	
	2、各种工作台、案板、调理柜、水池、生熟食盆、墩头、小炊具齐全（4），缺一项扣0.3分。
	4
	
	

	
	3、配置足够数量的冷藏设施和原料保鲜库，原材料、半成品、成品要分柜冷藏，并有明显标志（1）。
	1
	
	

	
	4、食品加工用设备、工用具应由无毒、无异味、耐腐蚀、不易发霉、易清洗消毒的符合卫生标准的材料制造（0.5），餐具数量应为供应人数的1.05倍（0.5），有专门洗碗间（0.5）及洗消设备（0.5）。
	2
	
	

	窗口机

（4分）
	1、使用窗口机（1），就餐排队时间不超8分钟（0.5）。
	1.5
	
	现场查看

现场测试

查阅资料

	
	2、确保安全，专用加密数据库，原始数据和财务报表不可更改（1）。
	1
	
	

	
	3、系统稳定，无非人为因素影响正常开饭（0.3），配有后备电源（0.2）。
	0.5
	
	

	
	4、高效实用，能快速高效地提供相关统计报表和数据（0.4）。
	0.4
	
	

	
	5、需收取现金的配备使用收银机（0.4）。不收取现金的不需收银机。
	0.4
	
	

	
	6、专人负责窗口机和收银机外表的清洁保养和维护（0.2）。
	0.2
	
	


二、员工队伍建设标准（12分）

	评估项目
	评  估  内  容
	标准分值
	评估情况
	评估办法

	人员配备

（4分）


	1、食堂员工与就餐人员的比例为1∶50—1∶70（1），编制不足扣0.5-1分。
	1.5
	
	查阅资料或证件（书）

	
	2、管理人员实行聘任制，食堂工作人员组成中连续从事高校伙食工作三年以上人员比例不少于总数的三分之一（1）。比例不足扣0.2-0.5分。
	1
	
	

	
	3、食堂工作人员组成中年龄在35周岁以下人员比例不少于总数的三分之一（1）。比例不足扣0.2-0.5分。
	1.5
	
	

	岗位设置与要求（8分）
	1、分别设置管理员（主任或经理）（0.3）、采购员（0.2）、保管员（0.3）、微机操作员（0.2）并具有相应专业技能。
	1
	
	查阅资料或证件（书）

	
	2、管理员（主任或经理）应具有高中及以上文化程度（0.5）和高级工厨师证书（0.5），具有技师及以上证书者可另加0.5分。能操作微机和撰写论文（0.3）。
	1.3
	
	

	
	3、炊管队伍90%以上达到初中及以上文化程度（0.7），等级厨师占炊事员总数的比例不低于30%（0.5）。
	1.2
	
	

	
	4、主管食堂的会计具有会计师职称（0.3），其它财务人员有相关技术职称（0.2）。
	0.5
	
	

	
	5、食堂员工岗前、在岗培训规范有记录（1）。
	1
	
	

	
	6、食堂主任（经理）经培训取得食品卫生管理员合格证书（1）。有1人以上每增加1人另加0.2分。此项最多不超过2分。
	1
	
	

	
	7、食堂主任（经理）或食堂管理人员经培训取得职业经理人资格证书（1）。有1人以上每增加1人另加0.5分。此项最多不超过2分。
	1
	
	

	
	8、学校（单位）或饮服中心配有食堂专职或兼职经培训合格的营养师（1）。有1人以上每增加1人另加0.5分。此项最多不超过2分。
	1
	
	

	
	
	
	
	


三、食堂管理标准要求（44分）

	评估项目
	评  估  内  容
	标准分值
	评估情况
	评估办法

	制度建设

（5分）
	1、实行校长或单位法人食品安全责任制，成立有食品卫生管理组织（1）。
	1
	
	查阅材料

	
	2、建立并完善岗位责任制（0.5）。重要岗位职责缺一个扣0.1分。
	0.5
	
	

	
	3、建立并完善人事管理（0.5）、财务管理（0.5）、资产管理（0.5）及薪酬分配（0.5）等制度。
	2
	
	

	
	4、建立并完善服务（0.2）、核算（0.3）及民主管理（0.2）等制度。
	0.7
	
	

	
	5、建立并完善监控检查（0.4）、考核奖惩（0.4）等制度。
	0.8
	
	

	民主管理

（2分）
	1、建立有学生参与的伙食管理委员会（膳管会）（0.4），设有大堂副理并有记录（0.1）。
	0.5
	
	现场查看

询问

	
	2、伙委会（膳管会）定期活动（0.3），主题突出（0.2），内容丰富（0.2），有成效（0.2），有记录（0.1）。
	1
	
	

	
	3、定期公布主副食品原材料价格（0.3）。
	0.3
	
	

	
	4、有主食、副食投料核算表（0.2）。
	0.2
	
	

	服务要求

（4分）
	1、挂牌上岗（0.2）、服务热情（0.2）、文明用语（0.2）、程序规范（0.2），与师生无争吵（0.2）、打闹（0.2）现象。
	1.2
	
	现场查看

询问

	
	2、设有免费汤（0.2）、免费调料（0.2）、公平秤（0.2）、低价菜（0.3），开餐时及时对餐桌椅及餐厅地面保洁（0.2），保证热菜供应（0.4）。
	1．5
	
	

	
	3、有方便学生进餐的举措（0.4），有单独设置的清真餐厅或窗口（0.4）。
	0.8
	
	

	
	4、有临时停电、停水、停气的应急措施（0.5）。
	0.5
	
	

	伙食质量

（12分）
	1、主副食烹饪制作规范，稀饭干稀适当，米饭硬软合适，发面制品不酸不黄，品质好，菜肴色、香、味、形俱佳（4）。不符合要求的酌请扣0.5-2分。
	4
	
	现场查看

查阅资料

询问

	
	2、大众餐厅高、中、低档菜肴比例为3∶4∶3（3），中、低档菜肴比例不足扣0.5-2分。高价菜单价不超过3.5元，低价菜单价不高于1.2元。
	3
	
	

	
	3、品种要求：早餐主副食品种15种以上（1）。中晚餐主副食品种30种以上（2）。不达要求的按比例酌请扣0.5-2分。
	3
	
	

	
	4、食堂设有特色供应窗口，品种丰富，功能齐全，基本能满足各方面各层师次生的用餐要求（2）。
	2
	
	

	成本核算

（5分）
	1、食堂办伙物资均实行集中招标采购，总体上以低于市场零售价5-10%的价格供应食堂（2）。没有按规定参加成为省高校后勤物资联合配送中心成员单位的扣1分。
	2
	
	现场查看

查阅资料及原始凭证

现场测算

	
	2、实行单独的成本核算（0.5）。物资的采购（0.2），验收（0.2），保管（0.2），发放领用（0.2）等制度健全有效，实行库房统一管理，定期盘点（0.2）。
	1.5
	
	

	
	3、进行单菜核算制（0.3），饭菜出售明码标价（0.3），坚持食堂的日核算制（0.4）。餐厅内安装有电子显示屏的可另加0.2-0.5分。
	1
	
	

	
	4、食堂有水电表单独计量，有节水、节电、节汽等节约型办伙措施（0.5）。
	0.5
	
	

	财务管理

（3分）
	1、食堂有独立财户（0.5），财务工作实行电算化（0.5）。
	1
	
	查阅资料及原始凭证

现场抽查

	
	2、会计科目设置符合伙食管理要求，记录内容真实，数据准确，报销签字、领用支票（现金）手续齐全，管理规范（0.5）。
	0.5
	
	

	
	3、财务人员或监督人员定期到食堂参加盘库（0.5）。
	0.5
	
	

	
	4、有定期财务报表及有关统计报表（0.5）。
	0.5
	
	

	
	5、对固定资产进行建档管理，登记内容明细，财物相符（0.5）。
	0.5
	
	

	安全卫生

（13分）
	1、严格执行食品卫生法，食品卫生管理有制度、有措施（0.4），有专职（或兼职）负责食品卫生检查的工作人员，定期检查并有记录（0.3）。
	0.7
	
	现场查看

查阅资料

	
	2、有食品卫生安全体系建设（如五常现场管理或HACCP等）
	1
	
	

	
	3、食堂原辅料采购有索证制度并建立有台账（0.5），有蔬菜残留农药检测制度、配备有专门设备和兼职检测员、检测有记录（0.5）。不完善或不规范者酌请扣0.2—1分。
	1
	
	

	
	4、生食、熟食炊用具严格分开（0.5），炊具离地上架（0.2），定期消毒，保持洁净并摆放整齐（0.3）。
	1
	
	

	
	5、炊事机械、厨具使用后，清洗干净（0.5），摆放整齐（0.2）。
	0.7
	
	

	
	6、有留样制度，留样容器、留样时间、留样数量和条件符合要求，有留样记录（1）。不完善或不规范者酌请扣0.2—1分。
	1
	
	

	
	7、食堂内划分卫生包干区，责任到人（0.2），每餐后清扫，每周进行大清扫（0.2）。有三防三化设施，即防鼠、防蝇、防尘；地面硬化、门下沿铁皮（不锈钢）化、窗和沟道网封化（0.4）。食堂内外环境整洁，地面见本色（0.2）。
	1
	
	

	
	8、炊事员上岗着统一装，衣帽整洁（0.3），操作时不吸烟，不戴手饰，不随地吐痰（0.3），使用工具售直接入口食品（0.3）。
	0.9
	
	

	
	9、食堂有效的卫生许可证上墙（0.5）。超范围经营扣0.2—0.5分。食堂员工每年进行健康体检，持有效健康证（0.5）。发现1例无有效健康证扣0.5分，以此类推。
	1
	
	

	
	10、冷菜制售做到专人（0.2）、专室（0.2）、专消毒（0.2）、专冷藏（0.2）、专用具（0.2）。
	1
	
	

	
	11、机械设施设备整洁完好（0.5），操作规范安全（0.5）。
	1
	
	

	
	12、食堂防火器材齐备、有效（0.3），摆放到位（0.2），防火、防盗、防投毒措施落实（0.2）。
	0.7
	
	

	
	13、每学期对炊管人员进行饮食卫生（0.5），消防安全（0.5）知识培训。
	1
	
	

	
	14、加工用水应符合GB5749《生活饮用水卫生标准》规定（0.5）。
	0.5
	
	

	
	15、确保安全生产，安全服务（0.5）。
	0.5
	
	


