附：一                      上海“绿色餐厅”标准及审核表

	绿色标准
	基本要求
	释义
	依据
	现状√
	测评√
	评 估
	审定意见

	
	
	
	
	有
	无
	优
	良
	差
	
	

	食
品

安

全

好


	1


	餐饮现场

六T管理

（必须具备）
	天天清扫
	餐厅的前场后场每天清扫到位
	市餐饮烹饪

行业协会：
《餐饮业

现场管理

(六T实务）》


	
	
	
	
	
	优 □

良 □

差 □
	综合评估：

优 □

良 □

差 □

审定意见：



	
	
	
	天天处理
	每天经营的必须物品分层管理到位
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	天天整合
	每天整合物品的归类和储存，一目了然
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	天天规范
	每天落实以上“3T”的制度化和规范化
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	天天检查
	每天检查以上“4T”责任到岗、到人
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	天天改进
	每天在餐饮现场发现问题，改进提升
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2
	食安A B C

管理规范化

（必须具备）
	抓基础管理

四落实
	制度落实
	依法制订、执行食品安全管理规定落实
	市药监局：

上海市食品安全地方标准《餐饮服务单位食品安全管理

指导原则》

（DB31/2015-2013）

实施指南
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	流程落实
	依法制订、实施食品安全操作流程落实
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	台账落实
	餐厅购产销及相关留样等台账记录（票证）落实
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	责任落实
	食品安全责任到岗，落实到人，第一责任人明确
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	抓重点环节

五规范
	人员操作规范
	有证操作及培训上岗规范
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	设施设备规范
	场所布局、硬件设施和设备工具符合卫生规范
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	储存领用规范
	原料辅料的置放、储存、领用、禁用管理规范化
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	餐具用品规范
	餐具用品材质、洗涤、消毒、使用符合卫生规范
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	菜点出品规范
	从用料、烹制到装盘、上桌，确保饮食健康
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	抓评估改进

三明确
	管理现状明确
	明确管理目标、措施、要求是否符合食安法规
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	问题原因明确
	明确餐厅食品安全的突出问题及产生原因
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	改进措施明确
	明确解决餐厅食品安全突出问题的举措和办法
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3
	食材源头

追溯机制

（基本具备）
	有网络可追溯
	涉及食安的规定信息传至食安信息追溯平台
	《上海市食品安全信息追溯管理办法》
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	有发票可查证
	餐饮经营的采购、销售发票留档可查证
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	有台账可查询
	涉及食安的台账，记录清晰、归档规范
	
	
	
	
	
	
	
	

	低碳

环保

好
	1
	废污排放

依法规范
	使用油水分离装置
	按照已认定的检测要求使用15种油水分离器
	市“餐厨废弃油脂”和“餐厨垃圾”

两个处理管理办法
	
	
	
	
	
	优 □

良 □

差 □
	

	
	
	
	依法处置废弃油脂
	形成全过程监管，闭合式管理，杜绝地沟油回流
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	规范收集餐厨垃圾
	实现餐厨垃圾处理 减量化、无害化、资源化
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2
	低碳烹饪

健康饮食
	设施设备用品用具的卫生规范要达标
	饮食加工从进料到出品全过程，确保饮食健康
	国家《环境保护法》
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	原材料调味品的质量要求要把关
	把好原料关、风味关、品质关、出品关
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	菜肴烹制过程科学合理要把握好
	顺应低盐、低油、低糖的餐饮烹饪营养健康趋势
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3
	环境整洁

降低能耗
	环境整洁卫生
	最大可能提升餐饮现场文明生态氛围
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	能耗同比降低
	最大限度减少水电煤气的单位好用量
	
	
	
	
	
	
	
	

	诚信经营好
	1
	明码标价
	菜单制作规范
	确保菜点价格、计量清晰明白
	上海市《关于加强本市社会诚信体系建设的意见》
	
	
	
	
	
	优 □

良 □

差 □
	

	
	
	
	菜品标价清晰
	清晰的价格标识，透明的计价收费
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	不设最低消费
	包房、宴席的计费明示，契约成交
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2
	明厨亮灶
	“后厨”可视可感可知
	明厨明净明操作；亮证亮灶亮店堂。
	国家食药监局

有关文件
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	“布局”合规合理合适
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3
	诚信承诺
	不短斤缺两
	做良心生意，用品质揽客；

作诚信承诺，把品牌做响。
	上海市《关于加强本市社会诚信体系建设的意见》
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	不以次充好
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	不虚假宣传
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