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附件：
美食名店评选标准
	序号
	评选标准
	分值
	评分

	1
	注册地在江门市内，开业一年以上。具备有效营业执照，亮证经营，各项证照齐全，环保、消防等各项要求达标合格。曾获得当地政府或地级市以上政府或行业表彰（占10分）提供获奖证书。
	15
	

	2
	诚信经营，管理规范，注重食品菜式的质量提升和企业品牌建设，近一年内无重大食品安全事故。未受行政部门处罚，无不良事件发生，在当地餐饮行业中有一定知名度。
	10
	

	3
	有符合消防、食品安全所需的设施设备，有相应的管理架构和措施，管理人员恪尽职守，岗责明晰，有规范的企业管理制度。
	10
	

	4
	按有关部门要求做好疫情防控措施。（扫粤康码、测温、戴口罩）
	10
	

	5
	企业经营遵守国家相关政策法规，有完善的经营管理组织，具备优秀管理人才和雄厚技术力量，获得粤菜师傅职业资格证、技能等级证、专项职业证和人社部门备案的培训合格证人数占员工比例：30%以上5分，50%以上7分，80%以上10分。（提供有相关证书）
	10
	

	6
	企业用餐环境干净，地面洁净防滑卫生，餐椅餐枱，餐具、茶具等用具齐全，干净卫生，就餐环境舒适整洁。有良好的装修风格。
	10
	

	7
	恪守行业规范和职业道德，诚信经营，执行采购查验和索票取证制度，按规定索取有效购物凭证。（是否建立台帐制度）
	10
	

	8
	厨房点心部门地面硬化防滑处理，符合消防安全要求，有合理通风排烟和油烟净化设施，油烟排放达标；防蝇，防鼠、防尘设备设施正常使用。
	5
	

	9
	有符合卫生要求的密闭废弃物存放容器并保持外部整洁，粗加工有标识，整体环境干净卫生，无杂物堆放，无油烟污垢。
	5
	

	10
	设有独立添加剂专柜及使用记帐制度。
	5
	

	11
	粗细加工分隔，生熟食物分开存放，冷、热菜品制作分隔。出品部门功能布局科学合理，工具摆放整齐，符合明厨亮灶要求。厨余垃圾由专业公司处理。
	5
	

	12
	能选用本地区出产的农产品作为特色名菜名点。有设计精美菜单，菜品明码标价，餐饮服务流程完善，点菜和上菜快捷。
	5
	

	13
	餐厅餐桌有反对餐饮浪费，公筷公勺标识牌。
	5
	

	14
	企业员工全部取得健康证明，员工着装统一，服务员仪容仪表得体大方，用语礼貌。出品部门员工着装干净整洁，保持良好个人卫生。
	5
	

	15
	具备有与经营相匹配完善的停车场和专职工作人员。停车位设计合理，照明条件良好，指示清晰。
	5
	

	16
	卫生间整洁卫生，有明显指示标志和防滑标志，通风透气，照明条件良好。地面无积水，有专职工作人员，有卫生保洁制度。
	5
	

	合计总分：
	

	评审专家点评意见
	肯定之处：

	
	存在问题或改善意见（建议）：

	
	评审专家签名：


注：1.满分为120分。 
2.可以保留1位小数点。


美食名菜、名点评选标准
	序号
	评选标准
	分值
	评分

	1
	所属企业具备有效的营业执照，各项证照齐全（或餐饮服务许可证）环保、消防等各项要求达标合格。
	10
	

	2
	遵纪守法，诚信经营，近年未发生食品安全事件，未受行政部门处罚和无不良事件发生。
	10
	

	3
	曾获省市级以上名菜、名点相关荣誉和证书或者省级、地级市以上烹饪比赛中获奖。
	10
	

	4
	能选用本地区出产的日常农产品作原料。讲究绿色环保、营养健康。
	10
	

	5
	菜（点）在当地有广泛知名度，有良好的群众基础，在行业中口碑良好，有一定的代表性或有特色风味。体现本地区饮食特色。符合健康饮食要求。
	10
	

	6
	在市场上有一定的供应历史，符合安全，健康，卫生，环保，品质稳定，具备该菜点应有的个性特点。
	5
	

	7
	菜点特色鲜明、口味纯正、味道鲜美、常年面市（季节性品种除外）。
	5
	

	8
	菜点品种易于推广，价格适宜，受群众消费者欢迎，市场销量较大。
	5
	

	9
	符合当地风味口感，具有五邑饮食文化特征。
	5
	

	10
	所用原料没有使用非食用色素及其他非食品用化学品处理。
	5
	

	11
	是否制成预制菜的适当加分。
	5
	

	12
	不使用国家禁止销售的野生保护动植物。
	5
	

	13
	菜点工艺、质感、观感良好，口味适当，形态优美自然，规格美观，用料配比，准确合理。
	5
	

	14
	营养卫生，要求营养搭配合理，制作方面有创意新颖合理，具有创新性。
	5
	

	15
	装盘协调、美观大方、特色鲜明。
	5
	

	合计总分：
	

	评审专家点评意见
	优缺点或建议：

	
	评审专家签名：


注：1.满分为100分。 
2.可以保留1位小数点。

