附表1：   
餐饮饭菜价格和质量监管日常检查量化评分表（试行）
___月___日__________校区_____食堂    检查人：                检查时间： 
	项目
	检查内容
	得分
	扣分原因

	饭菜定价
（20分）
	1.菜肴定价要报校区食堂管理小组审批后方可执行，确保质价相符，价格合理，基本伙食经营毛利率不超过35%，特色餐饮和风味小吃的经营毛利率不超过45%。不得擅自提价,不得谋取暴利。（12分）发现一个菜品价格不符合要求扣2分，最多扣12分。
	
	

	
	2.价格做到明码标价（一个品种没标价扣2分，）。（8分）
	
	

	基本大伙饭菜价格质量
（68分）
	1.中低价菜比例不得低于70%。(18分)，中低价菜达不到70%，每少5%扣3分，最高扣18分
	
	

	
	2.低价菜比例不得低于30%。（12分），每少5%扣3分，最高扣15分
	
	

	
	3.高价菜比例不得高于30%。（12分）每高5%扣3分，最高扣15分
	
	

	
	4.提供多元化的特色食品，保证饭菜的色香味齐全。（5分）
	
	

	
	5.不能出现夹生饭现象及饭菜不熟等现象，一经发现扣5分。（5分）
	
	

	
	6.饭菜内不得出现有头发、虫子等杂物或有异味等现象，发现一次扣3分，最高扣12分。（12分）
	
	

	
	7.早中晚正常供餐期间，保证供餐期间供应热饭菜，发现一个未及时加热或保温的冷饭冷菜扣2分，最高扣4分。（4分）
	
	

	基本大伙花色品种
（12分）

	1.供应品种要求：早、中、晚餐各餐次菜式品种不得低于20种，少一个扣2分，最高扣6分。（8分）
	
	

	
	2.花色品种变化多样，菜式要推陈出新，避免一成不变的菜式。（4分）
	
	

	关键环节不合格项目
	出现以下情况之一，除按合同规定缴交违约金外，考核总分不超过60分：
1.中低价菜比例达不到50%以上的；
2.饭菜超过10个未做到明码标价的；
3.出现食品卫生安全问题的。
	
	

	得分合计
（100分）
	
	
	


餐厅经理：                                               日期：
附表2：
餐饮服务及内部管理日常检查量化评分表（试行）
___月___日__________校区_____食堂    检查人：                检查时间： 
	项目
	检查内容
	得分
	扣分原因

	
内部管理
（40分）
	1. 每日按时召开晨会，按规定测量体温和检查健康情况，且规范记录。（10分）
	
	

	
	2.餐饮内部管理规范，工作有序开展，各岗位人员安排合理、管理到位，工作能按时按质完成。无存在员工带情绪工作或吵架等现象。员工带情绪工作或者在工作时间内相互吵架的，发现一次扣5分，最高扣15分（15分）
	
	

	
	3.现场经理就餐高峰期或有特殊任务时在现场安排协调工作，保证就餐及接待各项工作有序进行。（15分）
	
	

	
服务质量
（20分）
	1.服务态度热情友好，无出现与师生吵架等现象，一经发现扣10分。（10分）
	
	

	
	2.提高业务能力，树立服务意识，规范服务行为，避免出现刷错卡数或计错售卖价格现象。如发生计错售卖价格或刷错卡情况，能及时退款的发现一次扣1分，如未及时做退款处理，导致师生投诉的，发现一次扣3分，最高扣15分。（15分）
	
	

	
	3.定期公布（更新）餐饮原材料进货价格信息。（5分）
	
	

	
安全管理
（20分）
	1.餐饮阳光厨房项目按相关管理规定实行，24小时开放明橱亮灶视频,如存在设备问题不能全部正常显示后场操作视频第一天扣3分，第二天开始每天扣10分。（10分）
	
	

	
	2.餐饮各功能按要求配备消防设施且相关设施符合消防要求（如灭火器、灭火毯等）。（12分）如发现少配，或超过有效期或设备设施损坏、被阻挡等现象，一个扣3分，最高扣12分。
	
	

	
	3.餐饮天然气等燃气设备设施及电器设备有专职人员定期检查，并有完整记录。（6分）
	
	

	意见、投诉及表扬情况
（20分）
	1.有畅通的反映意见渠道，有投诉意见邮箱或意见箱，有公布投诉电话，广泛听取师生意见，定期开展与师生面对面的沟通交流等活动，有记录，有回复，有改进。如发现有意见未及时回复或者未能及时改进的情况一次扣5分，最高扣10分（10分）
	
	

	
	2.师生对当日就餐环境和员工服务态度比较满意，无出现师生不满和投诉现象。发现一次有效投诉扣2分，最高扣10分。（8分）
	
	

	
关键环节不合格项目
	出现以下情况之一，除按合同规定缴交违约金外，考核总分不超过60分：
1.师生对服务质量、员工态度、就餐环境、价格品种等投诉一天内超过3次；
2.员工与师生吵架，经核实是无理由与师生吵架的；
3.存在严重安全隐患。
	
	

	加分项
	1、食堂员工有拾金不昧等情况，受到师生书面表扬，经证实确实可靠的，每次加2分，最高奖励4分。
	
	

	
	2、根据师生意见建议工作改善有明显效果的可加2分，最高2分。持续性项目只加一次。
	
	

	
	3、主动发现安全隐患及时解决或及时提醒后勤部门解决的，一次可加3分。持续性项目只加一次。
	
	

	得分合计（100分）
	
	
	


  餐厅经理：                                               日期：

附表3：
餐饮食品卫生安全管理日常检查量化评分表（试行）
___月___日__________校区_____食堂    检查人：                检查时间： 
	项目
	检查内容
	得分
	扣分原因

	采购索证
（10分）
	1.按规定统一采购，完善索证制度，原材料采购必须做到有证有票（营业执照、卫生许可证、检验检疫合格证、采购收据等）可查，并建立台帐记录（包括电子台帐）。（10分）
	
	

	食品留样
（10分）
	1.每餐有专人负责所有按食药局规定应留菜品的留样工作，份量不少于200克，少一个品种扣2分，最多扣6分。（6分）
	
	

	
	2.留样须存放48小时，并做好留样、销样记录。（2分）
	
	

	
	3.专柜专用，不得在留样冰柜内存放与留样菜品无关的东西。（2分）
	
	

	环境消毒环节（5分）
	1.备餐间、熟食间、须按要求紫外线灯消毒并有相关记录。（5分）
	
	

	洗消间
（ 10分）
	1.消毒后的餐具应做到无水、无垢、无油迹，无食物残渣，并具有相关的消毒记录。（5分）
	
	

	
	2.无消毒的餐具不能与已消毒的餐具混放，避免交叉污染。（5分）
	
	

	食品添加剂使用制度
（5分）
	1.严格按照《食品安全法》规定合法合理使用食品添加剂，坚决不使用违禁添加剂，防止误用滥用食品添加剂，添加剂使用要做好记录工作，必须做到食品添加剂存放使用的“五专”。（5分）
	
	

	粗加工间
（ 8分）
	1.加工场地设有层架，原材料、半成品分类上架摆放。（2分）
	
	

	
	2.地板无积水，排水沟保持通畅清洁无异味，垃圾桶有盖。（2分）
	
	

	
	3、工作台、厨具设备及时清洗，保持干净，摆放整齐，砧板不使用时需清洗干净竖立整齐摆放。（2分）
	
	

	
	4、肉类、蔬菜、海鲜加工及清洗要分开，工具用具要分类专用。（2分）
	
	

	烹调间
（ 8分）
	1.开封后的调味料应放于有盖的不锈钢容器中，并摆放整齐，保证不锈钢容器洁净。（2分）
	
	

	
	2.成品、半成品、生料分类存放，无交叉污染。（2分）
	
	

	
	3.蔬菜、肉类、半成品、成品摆放要有明显标识。（2分）
	
	

	
	4.运菜车、饭车每餐做到清洗干净，并进行消毒。（1分）
	
	

	
	5、工作台、炉灶台干净整洁，无杂物。(1分)
	
	

	操作间与备餐间
（ 8分）
	1.预进间功能配备齐全，有消毒设施，摆设合理，操作流程合理,保持整洁卫生。（2分）
	
	

	
	2.操作间的出菜通道要保持洁净，不堆放杂物。（2分）
	
	

	
	3.保洁柜、保温柜、工作台及供膳期间售卖窗台要清洁干净，没有菜渣、饭渣、油迹等。（3分）
	
	

	面点间
（ 4分）
	1.原材料、添加剂、成品不能露空存放，放置原材料的容器要加盖。（2分）
	
	

	
	2.器皿必须要清洗干净，并摆放整齐。（1分）
	
	

	
	3.生熟分开，成品柜、发酵柜使用合理，标识明确，原材料、添加剂使用与保存符合卫生要求。（1分）
	
	

	冷冻设备
（8分）
	1.按卫生要求使用，标识清晰，无积霜积雪、血水现象。（2分）
	
	

	
	2.冷冻设施保证运作，温度需达到卫生要求。（2分）
	
	

	
	3.半成品及成品生料必须分类，容器加盖或用保鲜膜封好上架，不能有变质、腐败、过期食物或物料；冷库做到离墙离地存放，并有明显标识。（2分）
	
	

	
	4.定期清洁冷库及冰柜的内外卫生，无出现异味等现象。（1分）
	
	

	
	5.散装的食品应盛放在容器中，并加盖以防霉变。（1分）
	
	

	采购库存
（8分）
	1.采购的原材料须符合食品卫生要求，不采购病死禽畜类、“三无”、地沟油、假盐等原材料。（3分）
	
	

	
	2.库存物品无变质、过期等原材料。（3分）
	
	

	
	3.仓库有通风防鼠设施，摆放整齐、标识清晰、离墙离地，食品原材料仓与洗涤仓公用具仓分开。（2分）
	
	

	个人卫生
（9分）
	工作人员定期体检，持有效期内健康证上岗。注意个人卫生（做到个人卫生“五四制”），工衣工帽（洁净）、手套、口罩穿戴规范、整洁。（9分）发现一个未持证上岗，或者未按规定佩戴手套、口罩或衣着不清洁的扣3分，最高扣9分
	
	

	防护设施
（4分）
	1.食堂各操作间有完善的三防设施（防蚊、防蝇、防鼠）。（2分）
	
	

	
	2.各操作间排水排气通畅，无下水道堵塞现象。（1分）
	
	

	
	3.更衣室使用规范，干净整洁，厕所洗消设备完好。（1分）
	
	

	
	4.禁止非餐饮相关人员进入厨房内部。（1分）
	
	

	布局流程
（3分）
	1.加工流程按原材料、半成品及成品流程操作，无存在食品交叉污染现象。（3分）
	
	

	关键环节不合格项目
	出现以下情况之一，除按合同规定缴交违约金外，考核总分不超过60分：
1、 售卖变质、过期、“三无”食品，使用地沟油、假盐及违规使用食品添加剂的；
2、 购买原材料没有索证索票的；
3、 食品没有及时留样超过4个品种的;
4、 使用未消毒餐具的。

	得分合计
（100分）
	
	
	


餐厅经理：                                               日期：

附表4:
餐饮环境卫生管理监管日常检查量化评分表（试行）
___月___日__________校区_____食堂    检查人：                检查时间： 
	项目
	检查内容
	得分
	扣分原因

	大厅卫生
（55分）
	1.设置卫生责任人，每餐高峰期配置足够清洁人员，保证餐厅清洁卫生。（8分）。
	
	

	
	2.大厅餐桌椅摆放整齐整洁，无乱摆、乱放情况。（5分）
	
	

	
	3.大厅餐具补充及时，无出现餐具供应短缺现象，存放餐具的容器按时清洗消毒，保持干净。（5分）
	
	

	
	4.大厅台面、地面保持干净干爽、无杂物、清理及时。（7分）
	
	

	
	5.天花装饰干净整洁，无蜘蛛网等杂物，无出现破损现象。（5分）。
	
	

	
	6.风扇、空调整洁，作业时无嘈杂声，无异味。保证正常运作，及时按要求开启使用。（5分）
	
	

	
	7.就餐期排队有序进行，没有拥堵等不文明的情况。（3分）
	
	

	
	8.窗帘挂放合理、整洁，无破损现象。（2分）
	
	

	
	
	
	

	
	10.大厅玻璃、墙面保持整洁、无污渍。（5分）
	
	

	
	11.多功能区（如书吧）设备保持整洁。（5分）
	
	

	
	12.大厅存在的其他卫生问题。（5分）
	
	

	公共区域卫生
（25分）
	1.专职清洁人员按时上下班、保质保量完成包干任务、无缺岗情况。（5分）
	
	

	
	2.用餐期间，人流大时，及时清理地面杂物和垃圾；用完餐后，需全面清洁地面，保证无污渍。（6分）
	
	

	
	3.楼道、楼梯、收货区及附近区域须保持干净、无垃圾乱放等现象，且有专人负责清理。（5分）
	
	

	
	4.厕所有专人负责清洗，无异味、垃圾及时清理。（4分）
	
	

	
	5.周边环境包干区地面保洁及时，保持干净、无杂物、无积水等现象。（5分）
	
	

	餐厨回收区域卫生
（20分）
	1.回收餐具区域卫生干净、无积水、设备设施分类摆放整齐、回收餐具分类标识清晰规范，回收要及时。（10分）
	
	

	
	2.回收处洗手设施保证完好可用，洗手槽干净无污物，按要求配备洗手液。（5分）
	
	

	
	3.回收处清洁用具用品摆放整齐。（5分）
	
	

	关键环节不合格项目
	出现以下情况之一，除按合同规定缴交违约金外，考核总分不超过60分：
1.就餐高峰期不按要求安排人员清洁大厅、楼梯、餐具回收点的卫生，导致就餐环境极差的;
2.餐后不按要求安排员工清洁各区域卫生及没有摆放整齐餐桌椅的。
	
	

	总得分
	
	
	


餐厅经理：                                                日期：


































附表5:
江苏开放大学食堂餐饮综合考核评分表（试行）
被检查餐厅：_________校区第______食堂  经营负责人：______________
	项目
	检查内容
	得分
	扣分原因

	
人员管理
（8分）
	所有工作人员均办理健康证并备案、公示（2分）
	
	

	
	建立从业人员信息档案（2分）
	
	

	
	管理团队组织结构完整，分工合理（2分）
	
	

	
	员工上岗统一着装、日常用语及行为规范（2分）
	
	

	经营范围（10分）
	按规定划分经营区域范围（5分）
	
	

	
	符合规定经营品种范围（5分）
	
	

	

内部管理
（20分）
	制度建设完备（2分）
	
	

	
	制度执行严格且有记录（2分）
	
	

	
	服从管理，主动接受监管（2分）
	
	

	
	各窗口运行机制符合规定，无分包转包，及转租提点行为（10分）
	
	

	
	突发事件安全应急预案完备（2分）
	
	

	
	激励机制合理可行，有记录（2分）
	
	

	


服务质量
（25分）
	外场环境整洁美观（3分）
	
	

	
	后场环境整洁，地面无积水，不湿滑（3分）
	
	

	
	周边环境责任区清洁无烟头、纸壳等垃圾（3分）
	
	

	
	质价相符，价格合理（8分）
	
	

	
	菜品齐全（2分）
	
	

	
	供餐时间符合要求（2分）
	
	

	
	服务态度良好（2分）
	
	

	
	投诉渠道畅通，投诉处理及时有效（2分）
	
	

	采购管理
（11分）
	统一采购，完善索证制度及执行记录（8分）
	
	

	
	原材料品质良好（3分）
	
	

	
食品安全管理
（20分）
	库房管理规范（4分）
	
	

	
	配备消防设备实施齐全、有效且无遮挡（4分）
	
	

	
	餐厨废弃物管理（4分）
	
	

	
	冰箱冰柜制冷效果良好（4分）
	
	

	
	后场操作规范，无未登记上报电器，无灶头空烧，无乱接电源，煤气管线（4分）
	
	

	资产管理（1分）
	设备管理有序，按规定登记并上报（0分）
	
	

	消防安全管理
（5分）
	定期开展消防培训且有记录（2分）
	
	

	
	有效进行消防安全风险环节控制（3分）
	
	

	总得分
	
	
	



检查人：__________________   ______________________  ______________   
______________   _________________  _________________________                               
检查时间：_______ 年___ 月___ 日____ 时
附表6:
[bookmark: _Toc340157728]江苏开放大学（江苏城市职业学院）餐饮
满意度调查问卷
尊敬的老师、同学：
您好！为了做好餐饮服务工作，我们对_______校区的____楼食堂餐饮进行满意度调查，请您在选项栏打√，感谢您的支持与配合！
	序号
	调查项目
	满意
	基本满意
	不满意

	1
	环境卫生
	　
	　
	　

	2
	食品卫生
	　
	　
	　

	3
	饭菜品种
	　
	　
	　

	4
	饭菜质量
	　
	　
	　

	5
	饭菜价格（基本伙）
	　
	　
	　

	6
	饭菜价格（特色）
	　
	　
	　

	7
	服务质量
	　
	　
	　

	8
	餐厅文化
	　
	　
	　

	总体印象
	　
	　
	　


其他建议： __________________________________
_____________________________________________
1

