附件3
2025年度增城区餐饮单位星级评定自评表(社会餐饮经营主体类)

	项目及要求
	自评

结果

	1.市场反馈及消费者综合评价
	1.近一年在主流餐饮消费点评网络平台的消费者评价及反馈情况和政府官方渠道的消费者投诉维权案例。
	□符合

□基本符合

□不符合

	2.食品安全管理体系


	2. 应落实食品安全主体责任制度，现场悬挂食品安全总监、食品安全员证照或复印件，公示营业执照、食品经营许可证、从业人员健康证明等资料。
	□符合

□基本符合

□不符合

	
	3. 应确保清洗、消毒、保洁设施设备放置在专用区域。食品工用具的清洗设备应与食品原料、清洁用具的清洗设备明显区分，使用化学消毒方法的，应设置接触直接入口食品的工用具的专用消毒水池。应对食品加工、储存、消毒、保洁等设备和用具的清洁、保养、维护建立操作规程，并定期对食品加工、储存、消毒、保洁等设备实施清洁保养。
	□符合

□基本符合

□不符合

	
	4.从业人员在加工制作食品前应按要求洗净手部，从事接触直接入口食品工作的从业人员，加工制作食品前应清洗手部并消毒，发生可能污染手部的活动后，应重新洗净手部及消毒。
	□符合

□基本符合

□不符合



	
	5.工作服应定点存放，从事接触直接入口食品工作的从业人员，其工作服应每天清洗更换，待清洗的工作服不得存放在食品处理区。
	□符合

□基本符合

□不符合

	
	6.食品添加的标签应标注使用范围、用量、使用方法等内容；使用容器盛放拆包后的食品添加剂的，应在盛放容器上标明食品添加剂名称，并保留原包装。使用时应精准称量使用，不得超范围或超量使用食品添加剂。应专册记录使用的食品添加剂名称、生产日期或批号、添加的食品品种、添加量、添加时间、操作人员等信息。
	□符合

□基本符合

□不符合

	3.社会

责任
	7.就餐环境和卫生间卫生条件应满足GB 31654《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》的要求。
	□符合

□基本符合

□不符合

	
	8.应采用透明厨房、视频厨房、互联网厨房等方式实现明厨亮灶，向公众展示餐饮烹饪及服务相关过程
	□符合

□基本符合

□不符合

	
	9.应积极开展反餐饮浪费行动，响应光盘行动，减少食物浪费现象。
	□符合

□基本符合

□不符合

	
	10.应建立面向顾客的投诉处理机制及投诉处理制度，规定投诉接待、处理、反馈、记录、补偿、服务补救评价等要求。
	□符合

□基本符合

□不符合

	4.品牌建设
	11.宜制定并实施品牌建设和管理制度，制定品牌战略和规划，并配置资源开展品牌宣传，维护品牌形象。
	□符合

□基本符合

□不符合

	
	12.各式点心、粥品、菜肴等均应现场加工制作，包括即配食品、即烹食品。如使用即食食品（已完成杀菌熟制，能直接入口，开封后可直接食用的产品）、即热食品（经过简单复热即可食用的产品）的，应在店内、菜单、自助点餐APP或小程序上予以明示并标明品名和生产企业名称。
	□符合
□不符合

	
	13.应深入挖掘和开发具有广州茶市特色的服务项目，弘扬或传承广州茶市的饮食文化
	□符合
□不符合


