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常商商贸〔2022〕184号

关于开展“常州市样板厨房”

示范引领回头看工作的通知
各辖市（区）商务局、市场监督管理局，常经开投促局、市场监督管理局，各辖市（区）餐饮协（商）会：

为贯彻落实市“532”战略工程，推进“食美常州”品牌建设，打造“江南美食之都”，全面提升我市餐饮服务单位的食品安全和安全生产管理水平，检验我市历年“样板厨房”建设成果，充分发挥“样板厨房”的示范引领功能，提振消费信心，经研究，决定开展“常州市样板厨房”示范引领工作回头看工作，具体如下：

一、参加对象：2016年至2018年获得“常州市样板厨房示范单位”和“常州市样板厨房创建单位”的餐饮企业（单位）。

二、工作方案（详见附件1）。
三、评价标准（详见附件2）。
四、联系人：
市 商 务 局：王  昊  18921031883

市市场监管局：胡漪明  13961211779

市 烹 餐 协：符学平  18661177771

曹敏毓  13815057220

李勇锋  15312593877

邮    箱：prxh0519@sina.com

附件：1.“常州市样板厨房”回头看工作方案
2.“常州市样板厨房”回头看评价表
常 州 市 商 务 局           常州市市场监督管理局

常州市烹饪餐饮行业协会
2022年6月15日
附件1

“常州市样板厨房”回头看工作方案

为深入贯彻落实《食品安全法》、《安全生产法》、《反食品浪费法》、《餐饮业经营管理办法（试行）》、《江苏省燃气管理条例》等文件精神，全面提高我市餐饮服务单位的食品安全和安全生产管理水平，有效落实常州餐饮服务经营者的食品安全主体责任和安全生产主体责任，切实保障广大消费者的身体健康和舌尖安全，现制定“常州市样板厨房”回头看工作方案，具体事项如下：

一、复评方法
根据回头看评价表（详见附件2），由行业主管部门、行业协会、业内专家代表组成考评组，对2016至2018年度荣获“常州市样板厨房示范单位”、“常州市样板厨房创建单位”的企业（单位）进行回头看，对评价合格的单位延续作为“常州市样板厨房”，对评价不达标的单位不再保留“常州市样板厨房示范单位”、“常州市样板厨房创建单位”称号。

二、评价范围
2016至2018年度获得“常州市样板厨房示范单位”和“常州市样板厨房创建单位”的企业。

（其中，经营主体变更的企业经申请可参与评价，已注销的企业不参与评价，因经营主体变更或其他原因不参评的企业，需向常州市烹饪餐饮协会提出书面申请，并公示，不参评企业不再保留“常州市样板厨房示范单位”、“常州市样板厨房创建单位”称号）

三、评价组织
成立常州市样板厨房评价委员会，罗庆彦、贺东俊任主任，羊宪达、秦益霖任副主任，汤玉萍、卞伟、王劲、蒋立平、符学平、胡斌、戴光宇任委员，秘书长由符学平兼任。

四、评价程序
（1）确定参评对象——摸排2016至2018年度获得“常州市样板厨房示范单位”情况，审核确定参评对象，组织符合资格单位召开回头看工作动员会。不参评企业由市商务局、市市场监管局向社会公示。

时间：6月20日至7月20日

（2）评价——考评组综合评分，评价“常州市样板厨房”，采取材料审核、企业答辩、现场评价的方法。

时间：7月下旬至8月中旬

（3）公示——通过市商务局、市市场监管局网站向社会公示回头看评价结果。

时间：8月下旬

五、评价纪律
严格评价纪律，坚持公开、公平、公正的原则，确保评价的公正性。
附件2
“常州市样板厨房”回头看评价表
	项目内容
	考核指标
	考核内容
	评分标准
	得分

	许可与公示（8分）
	★食品经营许可证（4分）
	1. 持有效的《食品经营许可证》；

2. 亮证经营。
	1. 持有有效的《食品经营许可证》为关键项，违反则该单位现场考核评价为0分。

2. 持有有效证，未亮证经营得2分。
	

	
	量化分级

（4分）
	1. 单位量化分级动态等级为优秀；

2. 量化分级管理等级公示。
	查看证明材料或资料，量化分级动态等级为优秀的得2分，不符合要求的得0分；现场见量化分级管理等级公示得2分。
	

	制度与人员

（18分）
	食品安全制度管理（5分）
	1. 有健全的食品安全管理制度和岗位责任制；

2. 配备专职/兼职食品安全管理人员，抽考合格；

3. 按要求组织日常自查，并留存记录；

4. 在“江苏食品经营安全智慧监管系统企业端”完成注册培训，完善基础信息。

5. 企业必须具备风险管控能力，对食品安全、营业场所、企业财产等做出有效的保险产品安排。
	制度健全得2分，缺一项扣1分，缺两项得0分；配备专职/兼职食品安全管理人员得0.5分，抽考合格得0.5分，未配备得0分；开展自查、记录齐全得1分，未开展自查得0分；完成企业端注册培训得0.5分，基础信息完善得0.5分。
	

	制度与人员

（18分）
	安全生产管理（6分）
	1. 有健全的安全生产管理制度和岗位责任制；

2. 配备专职/兼职安全生产监督员；

3. 签订正规《供用气合同》并公示，在显著场所张贴《餐饮燃气使用安全告知书》、《燃气使用安全自查公示牌》，定期开展安全自查并填写完整。
	制度健全得2分，缺一项扣1分，缺两项得0分；配备专职/兼职专职/兼职安全生产监督员得1分，未配备得0分；供气合同、告知书、自查公示牌张贴填写完整得3分，缺一项扣1分。
	

	
	★燃气泄漏报警装置
（2分）
	安装带有切断功能的燃气泄漏报警装置，并确保正常使用。
	符合条件得2分，不符合条件得0分。
	

	
	人员管理

（5分）
	1. 接触直接入口食品工作的从业人员应取得有效健康合格证明方能上岗；有从业人员每日健康监测记录；

2. 保持良好个人卫生，操作时应穿戴清洁的工作衣帽，头发不得外露，不得留长指甲、涂指甲油、不应化妆，佩戴饰物不应外露；

3. 企业要维护和保障员工的切身利益，加强和完善员工社保及具它保险的补充措施。
	符合第1、2项得4分；有1人违反任一项扣2分；有2人违反任一项得0分；符合第3项得1分，不符合得0分。
	

	环境与场所

（17分）
	环境卫生

（4分）
	1. 经营场所整体环境保持整洁，无霉斑、鼠迹、苍蝇、蟑螂等；

2. 餐厅、包厢和工作场所全面禁烟，并有明显的禁烟标识。
	经营场所清洁、卫生，未发现鼠迹、苍蝇、蟑螂等得2分，有明显的禁烟标识、无吸烟迹象得2分。
	

	
	食品处理区

（5分）
	应设置在室内，按照原料进入、原料加工、半成品加工、成品供应的流程合

理布局，并能防止在存放、操作中产生交叉污染。食品加工处理流程为生进熟出的单一流向。
	布局合理，符合条件得2分。
	

	
	
	设置专用的粗加工、烹饪（单纯经营火锅、烧烤的可不设置）、餐用具清洗消毒的场所，并设置原料和（或）半成品贮存、切配及备餐的场所。
	各功能间齐全，符合条件得3分；缺一项扣1分，扣完为止。
	

	
	专间

（4分）
	分别设置凉菜配制、裱花操作和食堂备餐等相应操作专间。
	按要求设置专间得2分。
	

	
	
	专间内设置符合要求的空调设施、空气消毒设施、工具清洗消毒设施、二次更衣和手部清洗消毒设施，且凉菜间、裱花间设置专用冷藏设施。
	符合条件得2分；有一项不符合得0分。
	

	
	设备

（4分）
	1. 排烟系统、油烟净化器须符合国家标准；

2. 原料检测的设备、各类电器设施设备完好，符合国家标准；

3. 各类消防设施器材完好有效；

4. 地沟需加盖、无杂物、无异味。
	符合条件得4分；有一项不符合扣1分。
	

	采购与贮存

（15分）
	原料采购

（5分）
	建立食品、食品原料、食品添加剂和食品相关产品的采购查验和索证索票制度。台账记录完整、准确。
	制度齐全2分；记录完整准确3分。
	

	
	贮存

（5分）
	1. 食品和非食品库房或区域分开设置，且不得与有毒、有害物品同库存放；

2. 食品分类、分架存放，距离墙壁、地面均在10cm以上；

3.食品贮存符合温度及存放条件要求；

4.食品原料、食品添加剂使用遵循先进先出原则。
	符合每项条件得5分，有一项不符合扣2分。
	

	
	★进口冷链食品管理

（5分）
	进口冷链食品落实“三证”（入境货物检验检疫证明、核酸检测证明、消毒证明）、“三专”（专用通道进货、专区存放、专区售卖）、四个不得（无检验检疫合格证明、核酸检测证明、消毒证明、“江苏冷链”溯源信息）管理要求。
	符合条件得5分；有一项不符合得0分。
	

	加工操作

（8分）
	过程控制

（8分）
	符合《餐饮服务食品安全操作规范》等规定要求。
	1. 现场查看符合要求得4分。一项不符合得2分，二项不符合得0分。

2. 选取不少于3个关键控制点作现场快速检测，全部合格得4分，有一个点不合格得0分。
	

	食品添加剂

（6分）
	食品添加剂

管理

（3分）
	专人采购、专人保管、专人领用、专人登记、专柜保存，有使用记录。
	符合“五专”得2分，有一项不符合得0分；使用记录完整准确1分。
	

	
	食品添加剂

使用

（3分）
	在店堂醒目位置或菜单上公示自制火锅底料、饮料、调味料所使用的食品添加剂名称。
	符合条件得3分。
	

	餐饮具消毒

（3分）
	消毒记录

（3分）
	有完整的餐饮具消毒设施、设备、流程、记录。
	符合条件得3分，有一项不符合扣1分。
	

	餐厨垃圾

处理

（3分）
	餐厨垃圾

处理

（3分）
	与有关单位签订餐厨垃圾处理协议。有完整的餐厨垃圾处理台账，台账记录完整清晰。
	有协议得1分；有处理台账并记录完整清晰得2分。
	

	其他

（22分）
	应急预案

（4分）
	有餐饮服务食品安全事故处理方案，且有相关记录。
	有预案得2分；有记录得2分。
	

	
	食品留样

（4分）
	有符合要求的食品留样设施，并按规定进行留样和记录。
	有留样设施得2分，按规定留样得1分，有记录得1分。
	

	
	★阳光餐饮

（4分）
	实施“阳光餐饮”，完善主体关键信息，向社会公众展示。
	实施“阳光餐饮”为关键项，未实施的，该单位现场考核评价为0分。

现场检查设备在线、位置正确的得1分；营业执照、食品经营许可证、从业人员健康证、阳光采购信息上传平台的得3分，缺1项扣1分。
	

	其他

（22分）
	培训

（4分）
	建立培训档案，开展从业人员食品安全、安全生产知识培训。
	有培训档案、记录等得2分，从业人员了解食品安全、安全生产知识得2分。
	

	
	公筷公勺

（4分）
	建立反餐饮浪费机制，推广使用公筷公勺，开展“放心食品餐厅”承诺，并向消费者进行宣传。
	建立反浪费机制得2分，实行公筷公勺得1.5分，开展“放心食品餐厅”承诺得0.5分。
	

	
	禁塑

（2分）
	不提供不可降解一次性塑料餐具和不可降解塑料袋，开展禁塑宣传。
	符合条件得2分
	

	加分项

（10分）
	先进管理

（2分）
	积极采用“4D”“五常法”、“六T法”、“7S法”等先进管理方法或结合单位实际采用先进管理手段。集体用餐配送单位、中央厨房建立HACCP、ISO22000等管理体系。
	查阅相关台账资料，按实际开展情况加分。
	

	
	特色菜肴

（2分）
	有体现地方特色的菜肴或行业独创菜肴。
	查阅相关证明材料或资料，符合要求加2分。
	

	
	人员素质

（2分）
	1. 从业人员获得的技术等级证书、营养配餐师证书；

2. 市、省、国家级获奖情况。
	查阅相关证明材料或资料，符合要求加2分。
	

	加分项

（10分）
	食品追溯

（2分）
	积极使用“江苏冷链”等追溯管理平台查验食用农产品合格证等合格证明文件，实现食品追溯管理。
	查阅相关台账资料，按实际开展情况加分。
	

	
	油污治理

（2）
	定期清理排烟系统、油烟净化器，确保排烟系统无油污。
	现场查看，翻阅记录，按实际开展情况加分。
	


注：1. 评价内容满分为100分，此标准解释权为评价委员会。
2.  ★项为关键项，违反则该单位现场评价为零分。3年内如有发生过食品安全、安全生产事故，取消回头看评价 “常州市样板
厨房”资格。
3. 允许有合理缺项，最终得分采用标化分。标化分=100×实得分/应得分，应得分=100-合理缺项总分。
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