[bookmark: NEW_STAND_NAME]附件1               
[bookmark: _GoBack]绿色餐厅管理规范
[bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc112498423][bookmark: _Toc112682301]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了绿色餐厅的基本要求、管理要求、评价、复审与监督要求。
本文件适用于上海市餐饮业公共餐饮服务单位的餐厅（以下简称“餐厅”）、企事业单位食堂（以下简称“食堂”）。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc112498424][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc112682302]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 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 14930.1  食品安全国家标准  洗涤剂
GB 14930.2  食品安全国家标准  消毒剂
GB 14934  食品安全国家标准 消毒餐（饮）具
GB 22337  社会生活环境噪声排放标准
[bookmark: _Hlk85443067]GB 31654—2021  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB/T 40042—2021  绿色餐饮经营与管理
SB/T 11043  餐饮业服务质量评估规范
DB31/T 495  餐饮企业现场管理规范
DB31 844  上海市饮食业油烟排放标准
DB31/T 1221  传染病流行期间餐饮服务经营单位安全操作指南
DB31/T 1222  餐饮服务单位分餐制管理规范
DB31/T 1239  餐饮服务单位公筷公勺服务规范
DB31 2009  食品安全地方标准 餐饮服务团体膳食外卖卫生规范
DB31 2023  食品安全地方标准 集体用餐配送膳食
DB31 2024  食品安全地方标准 集体用餐配送膳食生产配送卫生规范
[bookmark: _Toc112498425][bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc112682303]术语和定义
[bookmark: _Toc26986532]下列术语和定义适用于本文件。

绿色餐厅  green restaurant 
以食品安全、低碳环保、诚信经营为理念，以科学的设计和有效管理为手段，以资源效率最大化、环境影响最小化为目标，为消费者提供安全、便利、优质的餐饮服务的就餐场所。

“六T”实务  six T practices 
以“天天处理、天天整合、天天清扫、天天规范、天天检查、天天改进”为核心步骤的餐厅现场管理方法。

小份菜  small servings
在常规标准计量规格上适度减量的餐厅供应菜点。

光盘行动  no-leftovers 
餐饮消费者在用餐过程中吃完盘中菜点，或用餐结束后对盘中剩余菜肴、点心等食物打包带走的行为。

明厨亮灶  clean and open
餐厅采用电子显示屏、透明玻璃、矮墙等方式，向消费者展示厨房环境卫生、冷食类食品加工制作、生食类食品加工制作、餐具类消毒等重点区域的做法。
[bookmark: _Toc112682304][bookmark: _Toc112498426]基本要求
[bookmark: _Toc112682305][bookmark: _Toc112498427]食品安全
[bookmark: _Toc112498428]现场制作
餐厅、食堂应按照DB31/ T 495规定实施“六T实务”现场管理方法。
餐厅、食堂在食品生产加工现场、仓库、冷藏库、生熟专间等区域，应按DB31/T 495要求实 
施物料、原料、物品、工用具（餐具）定位摆放并贴有标签。原材料盛放器皿、加工生熟砧
板与刀具、桌面清洁抹布等宜以颜色区分。
餐厅、食堂食品原材料的贮存、加工应符合GB 31654—2021第5章和第6章要求。
[bookmark: _Toc112498429]食品卫生
餐厅、食堂卫生应符合GB 31654—2021第6章的要求。
餐厅、食堂使用食品添加剂应符合GB 2760的要求。
餐厅、食堂加工用水应符合GB 5749的要求。对用水水质有特殊需求的应符合相关规定。
餐厅、食堂应采用专用的消毒设备，洗刷消毒用洗涤剂、消毒剂应符合GB 14930.1和GB 
 14930.2规定。工用具（餐具）的消毒应符合GB 14934的要求。
餐厅外卖食品应符合DB31 2009、DB31 2023、DB31 2024要求。
应按照DB31/T 1222、 DB31/T 1239的要求，向消费者主动提供分餐制服务和公筷公勺服务。
[bookmark: _Toc112498430]明厨亮灶
餐厅、食堂应展示粗加工区、烹饪区、专间、专用操作区、餐饮具清洗消毒等区域，让消费
者看到生产区域卫生状况、设施设备清洁程度、人员穿戴工作衣帽情况、食品加工流程、餐饮具回收、清洗、消毒、保洁等过程。
有能力的企业宜实施“互联网+餐饮服务”。
宜以电视屏形式公示食品原料进货信息、消费者评价信息、监管部门举报电话等食品安全溯
源信息。
[bookmark: _Toc112682306][bookmark: _Toc112498431]低碳环保
[bookmark: _Toc112498432]节能减排
餐厅、食堂生产经营应使用节能灯、节能灶、节能排风、节能型水装置等节约能源,符合GB/T
  40042—2021第6章的要求，能源消耗占营业收入比宜不超过4%。
餐厅、食堂的油烟排放应符合DB31 844要求，噪音排放应符合GB 22337要求。
餐厅、食堂宜安装厨房油烟在线监测系统。
餐厅、食堂产品加工场所应配置油水分离池或油水分离器，备有废弃油脂专用器皿，与有资
质的第三方签订企业废弃油脂的收购合同，并按合同要求实施闭环生产利用。
[bookmark: _Toc112498433]环境保护
餐厅、食堂不应使用不可降解的一次性塑料吸管、塑料餐具、塑料购物袋等制品。外卖外带、
剩菜打包应使用可循环利用、可降解材质的盒（袋），不应过度包装。
餐厅、食堂应安装燃气报警器。在消费场所醒目位置张贴禁止吸烟标识。
餐厅、食堂应配备干垃圾、湿垃圾、可回收垃圾分类盛放专用盛器。加工场所应配备干垃圾、
湿垃圾、可回收垃圾、有毒有害垃圾分类盛放专用盛器。 
餐厅、食堂宜安置餐厨垃圾处理机器，最大限度减少餐厨垃圾量。
餐厅、食堂不应烹制野生动物和长江非法捕捞渔获物。生产的食品必须符合《中华人民共和
国食品安全法》第二十八条的规定。
[bookmark: _Toc112498434]健康餐饮
应加工烹制健康、卫生、美味、营养搭配的菜品。应减少供应重油、高糖、腌熏、多盐等不
利健康的产品。
宣推行小份菜、拼盆菜等不同规格产品,满足消费者的多样性、节约型消费需求。
应结合自身经营特色，开展“减油、减盐、减糖”行动，以菜谱、台桌卡片、线上小程序等
介质，向消费者宣传健康产品、健康营养知识。
宜配置专业营养配餐人员，对产品营养综合分析，研发绿色健康菜品，实行科学营养供餐。
服务人员在服务过程中宜根据消费者人数给予营养平衡的建议，引导健康饮食消费。
服务人员在服务过程中应引导消费者在就餐过程中“适度点菜，减少浪费”，主动提供“光
盘行动”相关服务。
[bookmark: _Toc112498435][bookmark: _Toc112682307]诚信经营
[bookmark: _Toc112498436]诚信承诺
餐厅、食堂应在消费场所显著位置公示营业执照、食品生产经营许可证、从业人员健康证明、
 食品安全量化分级管理信息。
餐厅、食堂应履行与消费者的约定义务，不应出现规避自身义务和各种商业欺诈行为。
餐厅、食堂在经营服务中不应出现供应产品短斤缺两、以次充好现象。
[bookmark: _Toc112498437]明码标价
餐厅、食堂经营服务不应设立最低消费，供应产品应明码标价，备有纸质菜单。
餐厅、食堂对消费者展示的菜单图片应与实际菜品基本一致，明确公示菜品主料数量规格。
餐厅、食堂应在供应菜谱或台卡卡片上明示服务收费项目与价格。
[bookmark: _Toc112498438]诚信服务
服务人员应基于经济实惠、合理搭配、减少浪费的要求推荐菜品，引导消费者不铺张浪费。
服务语言首选应为普通话，在特殊服务需求下可采用地方语言。
服务过程宜遵循“要尊敬、要主动、要明了、要愉悦、要兑现”和“不要口语化、不要厌烦、
不要窃笑、不要旁听、不要盯䎿”的服务要求。
服务承诺应符合 SB/T 11043的要求，在服务场所内公布服务质量投诉电话。
[bookmark: _Toc112682308][bookmark: _Toc112498439]管理要求
餐厅、食堂应按DB31/T 495规定实施六T实务现场管理，并满足以下要求：
通过“放心餐厅”达标评估或通过有资质的第三方对企业质量管理体系的认证。
政府监管部门对食品安全的动态监督评价为良好及以上等级，卡通形象为笑脸，并在显著位置公示。
餐厅、食堂应建立并实施绿色餐厅的管理制度，包括但不限于：
1. 设置创建绿色餐厅的专门机构，并配备专兼职餐饮管理人员；
企业经营所需的各项管理制度和实施绿色餐厅工作计划；
关键环节有操作规程，包括工作动员、岗位培训、制度订立、天天改进等；
实施检查和自我评价的制度。
餐厅、食堂应建立并落实绿色餐厅的管理目标，包括但不限于：
1. 食品安全达标率，满足4.1要求的程度；
低碳环保达标率，满足4.2要求的程度；
诚信经营达标率，满足4.3要求的程度。
餐厅、食堂在绿色餐厅管理过程中，应建立经营服务全过程的风险防范与应急管理机制，包括但 
不限于： 
1. 识别、分析潜在风险，针对不同风险类型制定相应的解决方案；
制定餐饮经营突发事件的应急预案，突发事件包括但不限于：食品安全事故、消防事故、社会治安事件、供水供电故障等。突发事件发生时，及时采取应急措施，防止和减少不良影响；
传染病流行期间，遵守本地政府有关抗疫防疫的规定，按照DB31/T 1221指南执行防疫措施；
对相关人员进行应急预案的培训，定期进行模拟训练。
餐厅、食堂应制定并实施餐饮采购管理制度，不应采购不符合卫生标准的食品和国家法律规定的
禁止类食品原料及其制品。采购管理制度包括但不限于：
1. 制定原材料采购计划、计划审批及供应商选择、评价、遴选制度，验收和报损报丢制度；
食品、食品添加剂、食品相关产品采购索证索票、进货查验单证和台账记录制度。
餐厅、食堂应制定并实施从业人员健康管理制度，包括但不限于：
1. 从业人员在上岗前取得符合食品服务业所需的相关健康证明； 
建立员工健康与流向档案，统一管理员工健康证信息，及时通知到期换证；
每年进行一次健康检查，必要时进行临时健康检查。对患有影响食品安全疾病的人员，不准许从事接触直接入口食品的工作。建立每日晨检制度，发现有影响食品安全与传染风险的人员，督促其立即离开岗位并启动应急预案。   
餐厅、食堂应制定并实施绿色餐厅工作的从业人员培训计划，包括但不限于：
1. 所有员工经过食品安全卫生、六T实务、消防安全等知识培训，并且考试合格；
有计划地开展员工职业素质教育、服务技能和产品加工技能培训，或采取其他措施以满足创建绿色餐厅工作要求；
建立以提高现场管理水平为核心的激励机制；
建立并实施员工创建工作信息交流和创建质量满意度定期测评制度。
[bookmark: _Toc112682309][bookmark: _Toc112498440]绿色餐厅评价
[bookmark: _Toc112682310][bookmark: _Toc112498441]基本条件
餐厅、食堂经营应资质齐全，持续经营两年以上。
两年内无安全生产、食品安全重大的事故或事件。
获得“六T实务认定”和“放心餐厅认定”，或通过质量管理体系认证，证件在有效期内。
[bookmark: _Toc112498442][bookmark: _Toc112682311]评价准则
应按照附录A给出的测评内容和评分要求，对第4章和第5章要求满足情况进行测评。
评审员测评时，应做好以下工作：
1. 餐饮加工生产现场尚未实施六T实务或未能提供质量管理体系认证证书的，评审员在表A.1中综合评述上签署意见；
对于因创新而有效提升管理质量或降低能源消耗、增强企业核心竞争力的可给予加分，可加分项及可加分值见表A.1；
评审从最小分值0.5分起打分，最后得分为应得分和加分总和。
[bookmark: _Toc112682312][bookmark: _Toc112498443]评价结果
评价结果分为四个等级，分别是：
1. 可示范绿色餐厅，得分达到90分（含）以上；
绿色餐厅（合格通过），得分达到80分（含）以上，90分以下；
需改进复验，得分达到75分（含）以上，80分以下；
不通过，得分达到75分以下。
测评结束后，应由评审员在表A.1评审员意见栏中给出评审结论和综合评述。
评价组织基于评审员给出的评价，结合6.1审查结果，授予相应等级的认定证书。
[bookmark: _Toc112498444][bookmark: _Toc112682313]复审与监督管理
餐厅、食堂凡经评价组织认定为可示范绿色餐厅、绿色餐厅（合格通过）获得证书的，证书有
效期为三年。
评价组织对已经认定为绿色餐厅的餐厅、食堂应每年进行监督检查，证书到期前应进行复审。 
复审内容、方式应与首次评价一致。对需改进复验的，宜组织专家上门再次检查。
绿色餐厅认定证书有效期内应每年按照本文件要求进行自查，接受评价组织每年度的监督检查，
针对发现问题及时改进，并做好资料收集整理工作。
餐厅、食堂在绿色餐厅认定证书有效期内发生以下任一情况的，应撤销绿色餐厅认定证书。
1. 被所管辖区政府监管部门行政处罚而未能改进的；
因企业违纪违规的重大事项被媒体曝光，被政府查处的；
经评价组织年度监督检查，结论为不通过的；

评价组织对撤销认定证书的餐厅、食堂，应出具书面通知以邮政快递形式告知餐饮服务单位。
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[bookmark: _Toc112662137][bookmark: _Toc112682314]
[bookmark: _Toc112682315]                                                                （规范性）
绿色餐厅认定现场评价表
表A.1给出了绿色餐厅认定现场评价的内容和评分要求。

 绿色餐厅认定现场评价表
	序号
	项目
分值
	评价
子项目
	评  价  内  容
	计分
	加分
	评分

	1
	4.1
食品安全
30分
	4.1.1
现场制作
15分
	4.1.1.1 餐厅、食堂应按照DB31/ T 495规定实施“六T实务”现场管理方法。
	3
	
	

	2
	
	
	4.1.1.2 餐厅、食堂在食品生产加工现场、仓库、冷藏库、生熟专间等区域，应按DB31/T 495要求实施物料、原料、物品、工用具（餐具）定位摆放并贴有标签。原材料盛放器皿、加工生熟砧板与刀具、桌面清洁抹布等宜以颜色区分。
	10
	
	

	3
	
	
	4.1.1.3 餐厅、食堂食品原材料的贮存、加工应符合GB 31654—2021第5章和第6章要求。
	2
	2
	

	4
	
	4.1.2
食品安全
10分
	4.1.2.1 餐厅、食堂卫生应符合GB 31654—2021第6章的要求。
	1
	
	

	5
	
	
	4.1.2.2 餐厅、食堂使用食品添加剂应符合GB 2760的要求。
	1
	
	

	6
	
	
	4.1.2.3 餐厅、食堂加工用水应符合GB 5749的要求。对用水水质有特殊需求的应符合相关规定。
	1
	
	

	7
	
	
	4.1.2.4 餐厅、食堂应采用专用的消毒设备，洗刷消毒用洗涤剂、消毒剂应符合GB 14930.1和GB  14930.2规定。工用具（餐具）的消毒应符合GB 14934的要求。
	3
	
	

	8
	
	
	4.1.2.5 餐厅外卖食品应符合DB31 2009、DB31 2023、DB31 2024要求。
	2
	
	

	9
	
	
	4.1.2.6 应按照DB31/T 1222、 DB31/T 1239的要求，向消费者主动提供分餐制服务和公筷公勺服务。
	2
	
	

	10
	
	4.1.3
明厨亮灶
5分
	4.1.3.1 餐厅、食堂应展示粗加工区、烹饪区、专间、专用操作区、餐饮具清洗消毒等区域，让消费者看到生产区域卫生状况、设施设备清洁程度、人员穿戴工作衣帽情况、食品加工流程、餐饮具回收、清洗、消毒、保洁等过程。
	3
	
	

	11
	
	
	4.1.3.2 有能力的企业宜实施“互联网+餐饮服务”。
	
	1
	

	12
	
	
	4.1.3.3 宜以电视屏形式公示食品原料进货信息、消费者评价信息、监管部门举报电话等食品安全溯源信息。
	2
	1
	

	13
	4.2
低碳环保
25分
	4.2.1
节能减排
7分
	4.2.1.1 餐厅、食堂生产经营应使用节能灯、节能灶、节能排风、节能型水装置等节约能源,符合GB/T  40042—2021第6章的要求，能源消耗占营业收入比宜不超过4%。
	3
	
	

	14
	
	
	4.2.1.2 餐厅、食堂的油烟排放应符合DB31 844要求，噪音排放应符合GB 22337要求。
	1
	
	

	15
	
	
	4.2.1.3 餐厅、食堂宜安装厨房油烟在线监测系统。
	
	1
	

	表A.1  绿色餐厅认定现场评价表 （续）

	序号
	项目分值
	评价
子项目
	评  价  内  容
	计分
	加分
	评分

	16
	4.2
低碳环保
25分
	4.2.1
节能减排
7分
	4．2.1.4 餐厅、食堂产品加工场所应配置油水分离池或油水分离器，备有废弃油脂专用器皿，与有资质的第三方签订企业废弃油脂的收购合同，并按合同要求实施闭环生产利用。
	3
	
	

	17
	
	4.2.2
餐厅环境保护
8分
	4.2.2.1 餐厅、食堂不应使用不可降解的一次性塑料吸管、塑料餐具、塑料购物袋等制品。外卖外带、剩菜打包应使用可循环利用、可降解材质的盒（袋），不应过度包装。
	2
	
	

	18
	
	
	4.2.2.2 餐厅、食堂应安装燃气报警器。在消费场所醒目位置张贴禁止吸烟标识。
	2
	
	

	19
	
	
	4.2.2.3 餐厅、食堂应配备干垃圾、湿垃圾、可回收垃圾分类盛放专用盛器。加工场所应配备干垃圾、湿垃圾、可回收垃圾、有毒有害垃圾分类盛放专用盛器。 
	3
	
	

	20
	
	
	4.2.2.4 餐厅、食堂宜安置餐厨垃圾处理机器，最大限度减少餐厨垃圾量。
	
	2
	

	21
	
	
	4.2.2.5 餐厅、食堂不应烹制野生动物和长江非法捕捞渔获物。生产的食品必须符合《中华人民共和国食品安全法》第二十八条的规定。
	1
	
	

	22
	
	4.2.3
健康餐饮
10分
	4.2.3.1 应加工烹制健康、卫生、美味、营养搭配的菜品。应减少供应重油、高糖、腌熏、多盐等不利健康的产品。
	2
	
	

	23
	
	
	4.2.3.2 宣推行小份菜、拼盆菜等不同规格产品,满足消费者的多样性、节约型消费需求。
	2
	
	

	24
	
	
	4.2.3.3 应结合自身经营特色，开展“减油、减盐、减糖”行动，以菜谱、台桌卡片、线上小程序等介质，向消费者宣传健康产品、健康营养知识。
	2
	
	

	25
	
	
	4.2.3.4 宜配置专业营养配餐人员，对产品营养综合分析，研发绿色健康菜品，实行科学营养供餐。
	1
	
	

	26
	
	
	4.2.3.5 服务人员在服务过程中宜根据消费者人数给予营养平衡的建议，引导健康饮食消费。
	1
	
	

	27
	
	
	4.2.3.6 服务人员在服务过程中应引导消费者在就餐过程中“适度点菜，减少浪费”，主动提供“光盘行动”相关服务。
	2
	
	

	28
	4.3
诚信经营
20分
	4.3.1
诚信承诺
5分
	4.3.1.1 餐厅、食堂应在消费场所显著位置公示营业执照、食品生产经营许可证、从业人员健康证明、 食品安全量化分级管理信息。
	2
	
	

	29
	
	
	4.3.1.2 餐厅、食堂应履行与消费者的约定义务，不应出现规避自身义务和各种商业欺诈行为。
	1
	
	

	30
	
	
	4.3.1.3 餐厅、食堂在经营服务中不应出现供应产品短斤缺两、以次充好现象。
	2
	
	

	31
	
	4.3.2
明码标价
7分
	4.3.2.1 餐厅、食堂经营服务不应设立最低消费，供应产品应明码标价，备有纸质菜单。
	2
	
	

	32
	
	
	4.3.2.2 餐厅、食堂对消费者展示的菜单图片应与实际菜品基本一致，明确公示菜品主料数量规格。
	3
	
	

	33
	
	
	4.3.2.3 餐厅、食堂应在供应菜谱或台卡卡片上明示服务收费项目与价格。
	2
	
	

	表A.1  绿色餐厅认定现场评价表 （续）

	序号
	项目分值
	评价
子项目
	评  价  内  容
	计分
	加分
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	34
	4.3
诚信经营
20分
	4.3.3
诚信服务
8分
	4.3.3.1 服务人员应基于经济实惠、合理搭配、减少浪费的要求推荐菜品，引导消费者不铺张浪费。
	1
	
	

	35
	
	
	4.3.3.2 服务语言首选应为普通话，在特殊服务需求下可采用地方语言。
	2
	
	

	36
	
	
	4.3.3.3 服务过程宜遵循“要尊敬、要主动、要明了、要愉悦、要兑现”和“不要口语化、不要厌烦、不要窃笑、不要旁听、不要盯䎿”的服务要求。
	3
	
	

	37
	
	
	4.3.3.4 服务承诺应符合 SB/T 11043的要求，在服务场所内公布服务质量投诉电话。
	2
	
	

	38
	5
管理要求
25分
	5.1
5分
	5.1 餐厅、食堂应按DB31/T 495规定实施六T实务现场管理，并满足以下要求：
a） 通过“放心餐厅”达标评估或通过有资质的第三方对企业质量管理体系的认证。
b） 政府监管部门对食品安全的动态监督评价为良好及以上等级，卡通形象为笑脸，并在显著位置公示。
	5
	
	

	39
	
	5.2
4分
	5.2 餐厅、食堂应建立并实施绿色餐厅的管理制度，包括但不限于：
1. 设置创建绿色餐厅的专门机构，并配备专兼职餐饮管理人员；
企业经营所需的各项管理制度和实施绿色餐厅工作计划；
关键环节有操作规程，包括工作动员、岗位培训、制度订立、天天改进等；
实施检查和自我评价的制度。
	4
	1
	

	40
	
	5.3

3分
	5.3 餐厅、食堂应建立并落实绿色餐厅的管理目标，包括但不限于：
1. 食品安全达标率，满足4.1要求的程度；
低碳环保达标率，满足4.2要求的程度；
诚信经营达标率，满足4.3要求的程度。
	3
	
	

	41
	
	5.4

4分
	5.4 餐厅、食堂在绿色餐厅管理过程中，应建立经营服务全过程的风险防范与应急管理机制，包括但不限于： 
1. 识别、分析潜在风险，针对不同风险类型制定相应的解决方案；
制定餐饮经营突发事件的应急预案，突发事件包括但不限于：食品安全事故、消防事故、社会治安事件、供水供电故障等。突发事件发生时，及时采取应急措施，防止和减少不良影响；
传染病流行期间，遵守本地政府有关抗疫防疫的规定，按照DB31/T 1221指南执行防疫措施；
对相关人员进行应急预案的培训，定期进行模拟训练。
	4
	
	

	表A.1  绿色餐厅认定现场评价表 （续）
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	42
	5
管理要求
25分
	5.5

3分
	5.5 餐厅、食堂应制定并实施餐饮采购管理制度，不应采购不符合卫生标准的食品和国家法律规定的禁止类食品原料及其制品。采购管理制度包括但不限于：
1. 制定原材料采购计划、计划审批及供应商选择、评价、遴选制度，验收和报损报丢制度；
食品、食品添加剂、食品相关产品采购索证索票、进货查验单证和台账记录制度。
	3
	
	

	43
	
	5.6

3分
	5.6 餐厅、食堂应制定并实施从业人员健康管理制度，包括但不限于：
1. 从业人员在上岗前取得符合食品服务业所需的相关健康证明； 
建立员工健康与流向档案，统一管理员工健康证信息，及时通知到期换证；
每年进行一次健康检查，必要时进行临时健康检查。对患有影响食品安全疾病的人员，不准许从事接触直接入口食品的工作。建立每日晨检制度，发现有影响食品安全与传染风险的人员，督促其立即离开岗位并启动应急预案。   
	3
	
	

	44
	
	5.7

3分
	5.7 餐厅、食堂应制定并实施绿色餐厅工作的从业人员培训计划，包括但不限于：
1. 所有员工经过食品安全卫生、六T实务、消防安全等知识培训，并且考试合格；
有计划地开展员工职业素质教育、服务技能和产品加工技能培训，或采取其他措施以满足创建绿色餐厅工作要求；
建立以提高现场管理水平为核心的激励机制；
建立并实施员工创建工作信息交流和创建质量满意度定期测评制度。
	3
	2
	

	合计分：
	100
	10
	

	评分：  食品安全     分；   低碳环保     分；   诚信经营     分；   管理要求     分。     合计：    分；    合格率        %（实际得分与设定总分的比率）

	评审员意见（√）：       □ 可示范绿色餐厅            □绿色餐厅（合格通过）          □需改进复验           □不通过


综合评述：


                                                                                               评审员签名：                    日期：




