机关绿色食堂评价规范
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc183442210][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212]本文件规定党政机关绿色食堂的评价原则、评价内容及方法、基本要求、日常管理、能源资源节约、食品供应链管理与食品安全控制、食品节约、绿色化处理和信息化建设。
本文件适用于党政机关绿色食堂的评价，其他公共机构食堂可参照执行。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc183442211]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 2894 安全标志及其使用导则
GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具
GB/T 18006.3 一次性可降解餐饮具通用技术要求
GB 18483 饮食业油烟排放标准
GB/T 27306 食品安全管理体系  餐饮业要求 
GB 30531 商用燃气灶具能效限定值及能效等级
GB 31651 食品安全国家标准餐（饮）具集中消毒卫生规范
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
CJJ 27  环境卫生设施设置标准
SB/T 10474 餐饮业营养配餐技术要求
DB37/T 3881 餐饮业分餐制设计实施指南
DB37/T 4254 批发零售、交通运输及餐饮等部分服务业用水定额
[bookmark: _Toc183442212]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

    机关绿色食堂 green canteen of Party and government organs
以卫生、安全、健康、舒适、节约、环保为理念，通过采用经济合理的技术手段和管理措施，实现资源效率最大化、环境影响最小化，为就餐人员提供布局合理、食品安全、营养健康、绿色低碳、环境舒适的就餐环境。
[bookmark: _Toc183442213]评价原则   
[bookmark: _Toc106889516][bookmark: _Toc97227643][bookmark: _Toc183442214][bookmark: _Toc97227648]遵循客观公正的原则，各项评价指标值以实际统计资料为依据。
[bookmark: _Toc106889519][bookmark: _Toc97227646][bookmark: _Toc183442215]以上一年度的统计数据和资料为分析对象，对各项指标进行赋值和评价。
[bookmark: _Toc106889517][bookmark: _Toc97227644][bookmark: _Toc183442216]在保证用餐卫生、安全、健康、舒适的基础上，构建绿色评价指标。
[bookmark: _Toc106889521][bookmark: _Toc183442218]体现食堂在粮食节约、能源资源节约、保护环境和倡导健康生活方式的引领示范作用。
[bookmark: _Toc183442219]评价内容及方法   
[bookmark: _Toc106889523][bookmark: _Toc97227650][bookmark: _Toc183442220]机关绿色食堂评价应包括基本要求、日常管理、能源资源节约、食品供应链管理与食品安全控制、食品节约、绿色化处理、信息化建设7类指标，以及加分项。
[bookmark: _Toc106889524][bookmark: _Toc97227651][bookmark: _Toc183442221]评价对象应满足的基本条件中，任何一条不符合基本要求的，则不具备参评资格。
[bookmark: _Toc106889525][bookmark: _Toc183442222][bookmark: _Toc97227652]评价指标满分值为110分（附加值为10分），遇有空缺项，按附件A中公式进行折算。
[bookmark: _Toc106889526][bookmark: _Toc183442223][bookmark: _Toc97227653]总得分大于等于85分，可评为机关绿色食堂，评价表见附录B表B.1。
[bookmark: _Toc183442224]基本要求  
[bookmark: _Toc97227656][bookmark: _Toc106889532][bookmark: _Toc183442225][bookmark: _Toc106889528][bookmark: _Toc97227655]食堂经营主体应具备合法资质。
[bookmark: _Toc183442226]食堂应符合《中华人民共和国食品安全法》、GB 31654等相关法律法规标准要求。 
[bookmark: _Hlk45817856][bookmark: _Toc183442227][bookmark: _Toc97227657][bookmark: _Toc106889533]近3年内，无食品、环保等安全事故，未受到相关部门处罚。
[bookmark: _Toc97227659][bookmark: _Toc106889534][bookmark: _Toc183442228]应具有食品安全、防疫安全等突发事件的应急预案。
[bookmark: _Toc183442229]日常管理
[bookmark: _Toc106889536][bookmark: _Toc183442230][bookmark: _Toc97227680]建立健全岗位职责、服务满意、能源资源节约、制止餐饮浪费、食品留样、监督检查、食堂卫生安全事故隐患排查等管理制度。
[bookmark: _Toc183442231][bookmark: _Toc106889537]建立食品管理、能源资源管理、厨余垃圾管理等台账和巡查记录。
[bookmark: _Toc183442232][bookmark: _Toc106889539]按季度开展食堂满意度调查，调研内容包含但不限于菜品、环境和服务满意度等内容。
[bookmark: _Toc106889540][bookmark: _Toc183442233]开展宣传工作，在醒目位置张贴节水、节能、节气、反食品浪费等提示牌。
[bookmark: _Toc183442234][bookmark: _Toc106889541]将制止餐饮浪费纳入本单位年度重点工作，建立领导和组织协调机构。
[bookmark: _Toc183442235][bookmark: _Toc97227682][bookmark: _Toc106889542]设立制止餐饮浪费督导员，对用餐人员进行引导监督，发现浪费行为，进行当面提醒劝告。
[bookmark: _Toc97227683][bookmark: _Toc183442236][bookmark: _Toc106889543]开展节约教育、培训活动，将“珍惜粮食、反对浪费” 纳入干部职工和食堂工作人员培训体系，倡导文明、健康、节约、环保的生活方式和消费行为。
[bookmark: _Toc183442237]能源资源节约  
[bookmark: _Toc106889545][bookmark: _Toc97227661][bookmark: _Toc183442238]食堂布局及用餐环境  
食堂设有职工专用更衣室、卫生间（通道及设施设备不得与服务对象交叉使用），专间操作区设二次更衣间，更衣间、卫生间入口处应设置洗手、干手消毒设施，并采用非手动式水嘴。
清洁设施设备包括洗手池，果蔬类、肉类、水产品清洗池，以及餐具和清洁用具清洗池等。
水、电、天然气安装水表、电表和天然气表。
食堂空气调节系统采取基于CO2浓度控制的新风调节措施，室内二氧化碳浓度≤0.1%。
[bookmark: _Toc97227662]能源节约
空调温度设置应夏季不低于26℃，冬季不高于20℃。
配电系统和照明系统进行分区、分时、群控或智能化管控。
蒸箱、洗碗机、消毒柜、和面机、烤箱等用电产品或设备采用节能产品。
充分利用太阳能、地源热泵等可再生能源，由可再生能源提供的热水水量比例（或热量比例）不低于20%。  
厨房燃气灶具能效应达到GB 30531中节能要求。
采用杜绝长明火、定期检查及维护等节约燃气措施。
[bookmark: _Toc183442241][bookmark: _Toc97227663][bookmark: _Toc106889548]资源节约 
食堂用水应满足DB37/T 4254先进值要求。
用水产品采用节水型产品，配备率达到100%，且无跑冒滴漏现象。
排水的流向宜由高清洁操作区流向低清洁操作区，并能防止污水逆流。
食堂排放的含油污水应经隔油设施处理后排放，隔油设施不应设在清洁操作区和准操作区及其他卫生要求的空间内。
建立水回收利用措施，对洗菜、洗手等用水进行回收处理，回用水用于卫生清洁、车辆清洗、绿地灌溉等。
对纸巾、食品包装盒、洗涤用品等低值易耗品定期分析使用情况。
[bookmark: _Toc183442242]食品供应链管理与食品安全控制
[bookmark: _Toc97227666][bookmark: _Toc106889550][bookmark: _Toc183442243]食品采购  
禁止采购国家规定的禁用食品、药品，以及动植物原料等。
食品添加剂使用要符合GB 2760的规定。
制定食材采购流程和食材出入库管理规定。
设置专人对食材进行验货、存储和出入库管理，并进行记录。
建立供应商档案和采购食材台账，包括但不限于采购凭证、发票、进货登记等。 
在食堂醒目位置对主要原料及采购来源进行定期公示。
[bookmark: _Toc183442244][bookmark: _Toc106889551][bookmark: _Toc97227667]食品存储
预包装食品应按保存条件和保质期存储；散装食品应设置食品标签，符合《山东省餐饮食品加工用具、设备标识管理指南（试行）》的规定。
冷冻、保鲜库（柜）中食材应分类摆放，保持合理间距。
制定减少开关冷库（柜）次数的措施，并定期除霜。
[bookmark: _Toc97227668][bookmark: _Toc183442245][bookmark: _Toc106889552]食品加工 
制定食品加工、食材营养烹调方法标准规范，合理切配和使用原材料。
制定常用原料初级加工、细加工原料出成率表。
采取防止加工环境交叉污染的措施。
张贴切菜机、切丁机等厨房机械设备安全管理提示标签。
制定废料管理措施，利用边角料创新菜品。
初加工产生废物量进行称重和记录。
不应加工制作野生蘑菇、鲜黄花菜等高风险食品。
[bookmark: _Toc106889553][bookmark: _Toc97227669][bookmark: _Toc183442246]食品检测
制定检验检测计划和实施方案，自行或委托具有资质的第三方机构定期对大宗食品原料、加工制作环境等进行检验检测。
有油料使用管理措施，并定时进行检测和记录。
供餐人数在 300 人以上或使用面积超过 500m²的食堂，应配备食品安全快速检测设备与试剂试纸，设专职或兼职安全员和营养师。
至少一周进行一次食品安全自查并记录。
[bookmark: _Toc183442247][bookmark: _Toc97227670][bookmark: _Toc106889554]食品供应 
食品供应营养配餐应满足SB/T 10474的要求。
开展菜品的研发，按周期更新食谱。
根据时令节气，提供季节性食谱。
制作每周营养食谱，每周五前在就餐区域公布下一周的营养食谱。
应尊重少数民族职工饮食习惯，宜开设特色餐饮窗口。
[bookmark: _Toc183442248]食品节约 
[bookmark: _Toc106889556][bookmark: _Toc183442249]倡导绿色就餐、文明就餐，在遵守时间、维护秩序、保持卫生、举止文明等方面引导就餐行为。
[bookmark: _Toc183442250][bookmark: _Toc106889557]食堂利用电子屏、宣传栏、餐桌提示牌等营造节约氛围，在食堂明显位置张贴宣传标语、宣传画、摆放提示牌，引导干部职工积极开展“光盘行动”、制止餐饮浪费、倡导绿色生活、宣传能源资源节约等。
[bookmark: _Toc183442251][bookmark: _Toc106889558]根据就餐人数，采用小锅，分批、分量快炒，以及分时段、小份量供应烹调菜肴。 
[bookmark: _Toc183442252][bookmark: _Toc106889560]分餐应满足DB37/T 3881要求。
定期统计、分析食用油料使用情况，倡导营养、健康用油理念。
[bookmark: _Toc183442253]绿色化处理   
[bookmark: _Toc106889563][bookmark: _Toc183442254][bookmark: _Toc97227673]非必要不使用一次性餐具；必须使用时，使用可降解餐饮具，并符合GB/T 18006.3的规定。
[bookmark: _Toc97227674][bookmark: _Toc106889565][bookmark: _Toc183442255]食堂设置厨余垃圾、可回收垃圾和其他垃圾三种收集设施，要有明显的区分标识。食品处理区分设厨余垃圾和可回收物存放容器，设置专用且易于区分的废弃物存放容器，且符合CJJ 27的要求。
[bookmark: _Toc183442256][bookmark: _Toc106889566][bookmark: _Toc97227675]厨余垃圾存放期间优先放置于室外，存放区每天清理和消杀，并记录。
[bookmark: _Toc106889567][bookmark: _Toc183442257][bookmark: _Toc106889568][bookmark: _Toc97227677]妥善处置废弃食用油脂、厨余垃圾，进行资源化回收及利用，并与具备处理资质的专业机构签订收运协议，及时进行收运、处理，并建立台账。有条件的食堂可配备厨余垃圾处理设备，做好厨余垃圾就地绿色化处置。
[bookmark: _Toc183442258][bookmark: _Toc106889569]安装厨房送风、排风系统以及排油烟罩等餐饮废气净化设施，安装位置应便于油、水的收集和油污清理，且应采取防止油烟气味外溢的措施。
按照国家法律法规及行业标准，定期清理隔油池、清洗排油烟罩。
[bookmark: _Toc183442259]信息化建设
[bookmark: _Toc106889571][bookmark: _Toc183442260]在微信公众号、小程序等网络平台上发布食谱。设立征求就餐人员意见渠道，及时调整菜谱菜品。充分利用大数据积累和定量分析，动态做好饭菜供应调整，减少厨余垃圾。
[bookmark: _Toc183442261][bookmark: _Toc106889572]建立食堂原材料“进、销、存”管理系统和水电气实时监测平台。
[bookmark: _Toc106889573][bookmark: _Toc183442262]通过信息化平台，提前统计就餐人数和调配适当的布局及餐线。
[bookmark: _Toc183442263][bookmark: _Toc106889576]在餐盘回收处设置电子监控设备，并在食堂明显位置设置曝光台，对严重浪费行为进行曝光。
[bookmark: _Toc183442264]有条件的食堂可建立数字化平台，实现网上订餐、余额查询、餐卡充值、健康档案、意见反馈等功能，以及微信、支付宝等线上支付。
[bookmark: _Toc106889575][bookmark: _Toc183442265]结合就餐人员健康大数据情况，对高血压、高血脂、脂肪肝等常见疾病，制定适宜菜谱，并标明油、盐、糖等成分的用量。
推行“明厨亮灶”智慧化管理模式。

[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _GoBack][bookmark: _Toc183442266][bookmark: _Toc97227685][bookmark: _Hlk96525098][bookmark: _Toc106889579]
（规范性）
空缺项折算公式
评价指标中，遇有空缺项，按式（A.1）进行折算：
	[image: ]	(A.)
式中：
[image: ]——折算后总得分；
[image: ]——为第i项实际得分；
[image: ]——为第j项空缺项所对应分值。

































[bookmark: _Toc183442267]
（规范性）
机关绿色食堂评价表

	一级评价指标
	二级评价指标
	评价细则
	得分

	基本要求
	—
	1.经营主体具备所有必要的合法资质，并能提供完整的相应证件。 
	—

	
	
	2.符合《中华人民共和国食品安全法》、GB 31654等相关法律法规标准要求。
	

	
	
	3.近3年内，无食品、环保等安全事故，未受到相关部门处罚。
	

	
	
	4.具有食品安全、防疫安全等突发事件应急预案，并能提供相关文件。
	

	日常管理
（13分）
	—
	1.建立健全岗位职责、服务满意、能源资源节约、制止餐饮浪费、食品留样、监督检查、食堂卫生安全事故隐患排查等管理制度，并确保得到有效执行，缺一项制度扣0.5分，满分2分。
	2

	
	
	2.建立食品管理、能源资源管理、厨余垃圾管理等台账和巡查记录，缺一项台账或巡查记录扣0.5分，满分2分。
	2

	
	
	3.按季度开展食堂满意度调查，调查内容包含但不限于菜品、环境和服务满意度等内容，得2分。
	2

	
	
	4.在食堂等醒目位置张贴节水、节能、节气、反餐饮浪费相关提示牌，加强员工和就餐人员对节约资源的认识，得1分。
	1

	
	
	5.将制止餐饮浪费明确纳入年度重点工作，并成立专门的领导和组织协调机构，得2分。
	2

	
	
	6.设立专门的督导员，对用餐人员进行引导和监督，对浪费行为进行提醒和劝告，得2分。
	2

	
	
	7.开展节约教育、培训活动，将“珍惜粮食、反对浪费” 纳入就餐人员和食堂工作人员培训体系，倡导文明、健康、节约、环保的生活方式和消费方式，每开展1次得1分，满分2分。
	2

	能源资源节约
（26分）
	食堂布局及用餐环境（6分）
	1.餐厅区域内设有职工专用更衣室、卫生间（通道及设施设备不得与服务对象交叉使用）得1分；专间操作区设二次更衣间，更衣间、卫生间入口处设置洗手、干手消毒设施，并采用非手动式水嘴，得1分，满分2分。
	2

	
	
	2.清洁设施设备包括洗手池，果蔬类、肉类、水产品清洗池，以及餐具和清洁用具清洗池等，得1分。
	1

	
	
	3.水、电、天然气安装水表、电表和天然气表，安装1项得1分，满分3分。
	3

	
	能源节约（8分）
	1.空调温度设置夏季不低于26℃，冬季不高于20℃，得1分。
	1

	
	
	2.配电系统和照明系统进行分区、分时、群控或智能化管控，得1分。
	1

	
	
	3.蒸箱、洗碗机、消毒柜、和面机、烤箱等用电产品或设备采用节能产品，有一类不是节能产品扣0.5分，满分2分。
	2

	
	
	4.厨房燃气灶具能效应达到GB 30531中节能要求，得2分。
	2

	
	
	5.采用杜绝长明火、定期检查及维护等节约燃气措施，得2分。
	2

	
	资源节约（12分）
	1.食堂用水满足DB37/T 4254先进值要求，得2分。
	2

	
	
	2.用水产品采用节水型产品，配备率达到100%，得2分；无跑冒滴漏现象，发现一处扣1分，满分2分
	4

	
	
	3.排水的流向由高清洁操作区流向低清洁操作区，并能防止污水逆流，得2分。
	2

	
	
	4.食堂排放的含油污水应经隔油设施处理后排放，隔油设施不应设在清洁操作区和准操作区及其他卫生要求的空间内，得2分。
	2

	
	
	5.对纸巾、食品包装盒、洗涤用品等低值易耗品定期分析使用情况的，得2分。
	2

	食品供应链管理与食品安全控制（37分）
	食品采购（9分）
	1.未采购国家规定的禁用食品、药品，以及动植物原料等，得1分。
	1

	
	
	2.食品添加剂使用要符合GB 2760的规定，得2分。
	2

	
	
	3.制定食材采购流程和食材出入库管理流程，得1分。
	1

	
	
	4.设置专人对食材进行验货、存储和出入库管理，并进行记录，得1分。
	1

	
	
	5.建立供应商档案和采购食材台账，得1分；台账包含但不限于采购凭证、发票、进货登记等，缺少一项内容扣0.5分，扣满1分为止，满分2分。
	2

	
	
	6.在食堂醒目位置对主要原料及采购来源进行定期公示，公示1次得1分，满分2分。
	2

	
	食品存储（4分）
	1.预包装食品应按保存条件和保质期存储，遵循先进先出，先用原则，无过期情况的，得1分；散装食品应设置食品标签，符合《山东省餐饮食品加工用具、设备标识管理指南（试行）》规定，得1分，满分2分。
	2

	
	
	2.冷冻、保鲜库（柜）中食材应分类摆放，保持合理间距，得1分。
	1

	
	
	3.制定减少开关冷库（柜）次数的措施，并定期除霜，得1分。
	1

	
	食品加工（10分）
	1.制定食品加工、食材营养烹调方法标准规范，合理切配和使用原材料，得2分。
	2

	
	
	2.制定常用原料初级加工、细加工原料出成率表，得2分。
	2

	
	
	3.提供防止加工环境交叉污染的措施，得1分。
	1

	
	
	4.张贴切菜机、切丁机等厨房机械设备安全管理提示标签，得1分。
	1

	
	
	5.推广一料多用，一菜多味，对蔬菜根茎叶等边角料进行充分利用，每一项得1分，满分2分。
	2

	
	
	6.初加工产生废物量进行称重和记录，提供相关记录得1分。
	1

	
	
	7.未加工制作野生蘑菇、鲜黄花菜等高风险食品的，得1分。
	1

	
	食品检测（7分）
	1.制定检验检测计划和实施方案，得1分；自行或委托具有资质的第三方机构定期对大宗食品原料、加工制作环境等进行检验检测，得1分，满分2分。
	2

	
	
	2.有油料使用管理措施，并定时进行检测和记录，得1分。
	1

	
	
	3.供餐人数在 300 人以上或使用面积超过 500m²的食堂，配备食品安全快速检测设备与试剂试纸，得1分；设专职或兼职安全员和营养师，得1分，满分2分。
	2

	
	
	4.至少一周进行一次食品安全自查并记录，得2分。
	2

	
	食品供应（7分）
	1.食品供应营养配餐应满足SB/T 10474的要求，得2分。
	2

	
	
	2.开展菜品的研发，按周期更新食谱，得2分。
	2

	
	
	3.根据时令节气，提供季节性食谱，得2分。
	2

	
	
	4.制作每周营养食谱制度，每周五前在就餐区域公布下一周的营养食谱，得1分。
	1

	食品节约（7分）
	—
	1.倡导绿色就餐、文明就餐，在遵守时间、维护秩序、保持卫生、举止文明等方面引导就餐行为，得2分。
	2

	
	
	2.食堂利用电子屏、宣传栏、餐桌提示牌等营造节约氛围，在食堂明显位置张贴宣传标语或宣传画、摆放提示牌，提醒就餐人员适量点餐，杜绝浪费。引导干部职工积极开展“光盘行动”、制止餐饮浪费、倡导绿色生活、宣传能源资源节约等，得3分。
	3

	
	
	3.根据就餐人数，采用小锅，分批、分量快炒，得1分；以及分时段、小份量供应烹调菜肴，得1分，满分2分。
	2

	绿色化处理（8分）
	—
	1.非必要不使用一次性餐具；必须使用时，使用可降解餐饮具，并符合GB/T 18006.3的规定，得2分。
	2

	
	
	2.食堂设置厨余垃圾、可回收垃圾和其他垃圾三种收集设施，要有明显的区分标识，得0.5分；食品处理区分设厨余垃圾和可回收物存放容器，设置专用且易于区分的废弃物存放容器，且符合CJJ 27的要求，得0.5分，满分1分。
	1

	
	
	3.厨余垃圾存放期间优先放置于室外，得1分；存放区每天清理和消杀，并记录，得1分，满分2分。
	2

	
	
	4.妥善处置废弃食用油脂、厨余垃圾，进行资源化回收及利用，并与具备处理资质的专业机构签订收运协议，得1分；及时进行收运、处理，并建立台账，得1分，满分2分。
	2

	
	
	5.按照国家法律法规及行业标准，定期清理隔油池、清洗排油烟罩，得1分。
	1

	信息化建设（9分）
	—
	1.在微信公众号、小程序等网络平台上发布食谱，得1分；设立征求就餐人员意见渠道，及时调整菜谱菜品，得1分；充分利用大数据积累和定量分析，动态做好饭菜供应调整，减少厨余垃圾，得1分，满分3分。
	3

	
	
	2.建立食堂原材料“进、销、存”管理系统，得1分；建立水电气实时监测平台，得1分，满分2分。
	2

	
	
	3.通过信息化平台，提前统计就餐人数和调配适当的布局及餐线，得2分。
	2

	
	
	4.在餐盘回收处设置电子监控设备，并在食堂明显位置设置曝光台，对严重浪费行为进行曝光，得2分。
	2

	小计
	100

	加分项
	食堂布局及用餐环境
	1.公共区域和用餐区域的空气调节系统采取基于CO2浓度控制的新风调节措施，室内二氧化碳浓度≤0.1%，得1分。
	1

	
	能源节约
	1.充分利用太阳能、地源热泵等可再生能源，由可再生能源提供的热水水量比例（或热量比例）不低于20%，得1分。
	1

	
	资源节约
	1.建立水回收利用措施，对洗菜、洗手等水进行回收处理，回用水用于卫生清洁、车辆清洗、绿地灌溉等，得1分。
	1

	
	食品供应
	1.根据少数民族职工饮食习惯，开设特色餐饮窗口，得0.5分。
	0.5

	
	食品节约
	1.分餐满足DB37/T 3881要求，得1分。
	1

	
	
	2.定期统计、分析食用油料使用情况，倡导营养、健康用油理念的，得1分。
	1

	
	绿色化处理
	1.配备厨余垃圾处理设备，做好厨余垃圾就地绿色化处置，得1分。
	1

	
	
	2.安装厨房送风、排风系统以及排油烟罩等餐饮废气净化设施，得0.5分；安装位置应便于油、水的收集和油污清理，且应采取防止油烟气味外溢的措施，得0.5分，满分1分。
	1

	
	信息化建设
	1.建立数字化平台，实现网上订餐、余额查询、餐卡充值、健康档案、意见反馈等功能，以及微信、支付宝等线上支付，得1分。
	1

	
	
	2.结合就餐人员健康大数据情况，对高血压、高血脂、脂肪肝等常见疾病，制定适宜菜谱，并标明油、盐、糖等成分的用量，得1分。
	1

	
	
	3.落实“明厨亮灶”，得0.5分。
	0.5

	
	小计
	10

	合计
	110
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