附件2： 

歙县人工智能创客中心7楼食堂管理考核办法
为进一步加强食堂工作的管理，督促食堂工作人员落实好相关规定，确保饮食安全，更好地为员工提供优质、规范的服务，现依据相关规定制定本考核办法：
一、考核人员组成
由出租方组织人员参加。
二、考核范围
食堂日常工作考核：包括伙食质量、商品价格、服务质量、卫生标准、规范管理等（见附表）。
三、考核办法
1、定期考核：每季度组织一次食堂与超市的管理考核，考核组进行实地检查，并对照《食堂管理考核细则》量化打分。
2.不定期考核：根据徽投集团及入驻企业职工意见，由出租方牵头，随时对食堂工作进行检查；市监等上级有关部门的监督检查结果列入不定期考核中。
四、考核结果的运用
在定期或不定期考核中，一次考核结果在80分（不含80分）以下，出租方将以书面告知承租方，要求其针对问题进行整改，并在履约保证金中扣除3000元；两次考核80分（不含80分）以下，出租方将约谈承租方，责令进行整改，并在履约保证金中扣除6000元。三次及以上考核80分（不含80分）以下，将解除合同。
附表：食堂管理考核细则
歙县人工智能创客中心7楼食堂考核评分表
食堂名称：                        考核日期：      年  月   日
	考核项目
	考核内容
	分值
	得分

	食堂管理
	有效食品经营许可证，未超出许可经营范围。
	30
	

	
	建立了从业人员健康管理档案，从业人员具有有效的健康合格证上岗。
	
	

	
	有晨检记录，未发现有有碍食品安全病症的人员上岗。
	
	

	
	开展食品安全知识和技能培训,从业人员掌握基本知识。
	
	

	
	每天早上对员工健康和着装等进行检查和培训。
	
	

	
	按照出租人规定时间经营
	
	

	食材及加工情况

	食堂采购食品及原料、食品添加剂及食品相关产品有验收和进货台账。
	35
	

	
	食用油脂、散装食品、一次性餐盒和筷子的进货渠道符合规定，落实索证索票制度。
	
	

	
	原料贮存符合安全要求，库存食品、调料没有“三无”产品不正常现象。
	
	

	
	配备有效清洗、消毒设施，消毒池与其他水池未混用。
	
	

	
	餐饮具消毒卫生清洁，符合要求，设立专用餐具消毒保洁设施（柜）。
	
	

	
	按规定留样，有留样设备，留样设备正常运转，留样冰箱上锁并配备外显温度计。
	
	

	
	水质符合卫生要求（标准），保障饮用水安全。
	
	

	
	达到专店采购、专柜存放、专人负责、专用工具、专用台账要求。
	
	

	
	无违法违规使用食品添加剂和非食用物质，以及存储、使用亚硝酸盐情况。
	
	

	环境卫生
	厨房与就餐场所清洁卫生,环境良好，餐桌干净整洁。
	15
	

	
	对各个功能区消毒，定期进行保洁。
	
	

	
	有消除老鼠、蟑螂、苍蝇和其他有害昆虫及孳生条件的防护措施。
	
	

	菜品情况
	提供丰富的菜品，面食等， 菜品安全卫生，荤素搭配，营养丰富，美味可口，适合徽投集团及入驻企业职工消费。
	10
	

	服务态度
	能够始终保持微笑服务，工作耐心、细心。
	10
	

	
	能够虚心接受徽投集团及入驻企业职工的意见和建议，不与就餐人员发生任何争执。
	
	

	总分
	

	您的建议
	


考核人（签字）：
