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网络餐饮线上线下同质同标技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc228435921][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc228436114][bookmark: _Toc227158274][bookmark: _Toc228436526]范围
本文件界定了网络餐饮线上线下同标同质的术语和定义，规定了网络餐饮线上线下同标同质的基本原则、总体要求、餐品信息一致性、加工过程一致性、质量与分量一致性、包装材料一致性以及监督与评价等技术要求。
本文件适用于通过网络餐饮第三方平台、自建网站或其他网络渠道提供餐饮服务的入网餐饮服务提供者（以下简称“入网餐饮者”），以及相关网络餐饮服务平台。
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc227158275][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc228435922][bookmark: _Toc228436527][bookmark: _Toc228436115]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 3162  食品安全国家标准  食品经营过程卫生规范
GB 3165  食品安全国家标准  餐饮服务通用卫生规范
GB 4806（所有部分）  食品安全国家标准  食品接触材料及制品
GB/T 28181—2022  公共安全视频监控联网系统信息传输、交换、控制技术要求
GB/T 40041—2021  外卖餐品信息描述规范
[bookmark: _Toc228435923][bookmark: _Toc228436116][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc227158276][bookmark: _Toc228436528]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

线上线下同标同质  online and offline are standardized and of the same quality.
入网餐饮服务提供者在网络渠道（线上）展示、销售并最终交付给消费者的餐品，与其在实体经营场所（线下）直接销售的同名、同类餐品，在原料品质、加工工艺、成品质量、规格分量、感官特性、安全性等关键属性上保持一致的水平。

入网餐饮服务提供者  online catering service providers
自行或委托第三方开设网络餐饮经营入口，提供餐饮服务的实体餐饮门店、连锁门店或专营外卖的餐饮单位（不含仅做食品销售的虚拟档口，除非其具备完整线下后厨）。

关键质量特性  key quality characteristics
直接影响餐品口感、风味、营养价值、安全性和消费者接受度的特征。
注：一般包括主料品种/等级、辅料比例、熟制程度、调味基准、成品净重、包装密封性等。
[bookmark: _Toc228435924][bookmark: _Toc228436117][bookmark: _Toc228436529][bookmark: _Toc227158277]总体原则 
[bookmark: _Toc227158280][bookmark: _Toc228435926][bookmark: _Toc228436530][bookmark: _Toc228436119][bookmark: _Toc227158278][bookmark: _Toc228435925][bookmark: _Toc228436118]责任主体原则
入网餐饮者是实现"线上线下同标同质"的第一责任人，平台提供必要的监督技术与管理支持。
[bookmark: _Toc228436531]诚信一致原则
入网餐饮者保证线上展示信息（图文、视频、规格说明）真实、完整、不误导，并与线下实际提供餐品实质等效。
[bookmark: _Toc228435927][bookmark: _Toc227158279][bookmark: _Toc228436120][bookmark: _Toc228436532]可追溯原则
入网餐饮者建立从原料采购、加工制作到出餐配送的全过程记录，确保线上线下餐品来源与标准一致。
[bookmark: _Toc228435928][bookmark: _Toc228436121][bookmark: _Toc228436533][bookmark: _Toc227158281]总体要求
入网餐饮者应具备有效的食品经营许可证，且主体业态包含“餐饮服务经营者”或“网络经营”标注。
入网餐饮者应在线上店铺显著位置公示营业执照、食品经营许可证、实体门店地址、后厨环境（鼓励明厨亮灶实时视频）及从业人员健康证明信息。
入网餐饮者应建立并执行覆盖线上、线下渠道的统一餐品制作标准书（SOP），明确每款餐品的原料规格、投料量、制作时间、成品重量、感官要求（色泽、气味、形态）及交付温度。
入网餐饮者应合理划分经营场所布局，见附录A。
入网餐饮者宜接入明厨亮灶，其视频接入技术要求按附录B执行。
入网餐饮者不应因餐品用于线上销售而降低原料等级、改变加工工艺（如减少炖煮时间）、缩减主料分量或使用替代性低价原料。
入网餐饮者员工应掌握“线上线下同标同质”的相关要求，并严格按照统一操作规程操作。
入网餐饮者应建立留样与比对制度，并每周应至少随机抽取1款线上销售餐品与线下堂食餐品进行平行留样比对，记录主料重量、感官差异、温度等数据，保存记录不应少于6个月。
入网餐饮者应建立消费者投诉处理制度，及时记录消费者投诉并在24h内响应，主动调取当日该批次制作记录、监控视频（如有）进行核查，第一时间向消费者发馈处理结果。
[bookmark: _Toc228436122][bookmark: _Toc228436534][bookmark: _Toc227158282][bookmark: _Toc228435929]餐品信息一致性
[bookmark: _Toc227158283][bookmark: _Toc228435930][bookmark: _Toc228436123][bookmark: _Toc228436535]菜单与描述
线上餐品应按GB/T 40041—2021进行描述，其名称、主要原料、口味选项、规格（大/中/小份）、辣度、忌口提示等，应与线下菜单完全一致，不准许使用“图片仅供参考，请以实物为准”等免责性模糊语句。若因拍摄光线导致色差，应加注真实色差说明。
[bookmark: _Toc227158284][bookmark: _Toc228436536][bookmark: _Toc228435931][bookmark: _Toc228436124]分量与尺寸
线上展示的餐品图片中主食、主菜、配菜的视觉比例、餐具尺寸参照物，应与线下实际出餐的分量、盛器大小基本一致，误差不应超过10%。对于重量敏感型餐品（如牛排、烤鱼），应标注生料或熟料净重。
[bookmark: _Toc228436537][bookmark: _Toc227158285][bookmark: _Toc228436125][bookmark: _Toc228435932]特殊说明
若餐品含有可能引起过敏的原料（如花生、麸质、甲壳类），线上线下均应在菜单中醒目标注。线上应支持过敏原筛选功能。
[bookmark: _Toc227158286][bookmark: _Toc228435933][bookmark: _Toc228436126][bookmark: _Toc228436538]加工过程一致性
入网餐饮者在食品生产和餐饮服务过程中应符合GB 3162和GB 3165的规定。
入网餐饮者应使用与线下完全相同的原料品牌、等级、产地（若明确宣传产地）。不准许为线上订单使用临期、解冻超过规定时间或外观次等的原料。
同一款餐品，线上订单和线下堂食订单均应使用同一口锅、同一烹饪时间、同一调味配方。不准许单独设立“外卖专线”并降低加工标准。必要时，可增设专用工位，工艺标准应保持一致。
入网餐饮者应设置独立的外卖打包区，该区域不应替代核心烹饪区。打包不准许影响餐品温度、形态和完整性（如压塌造型等）。
[bookmark: _Toc228436539][bookmark: _Toc228435934][bookmark: _Toc227158287][bookmark: _Toc228436127]质量与分量一致性
[bookmark: _Toc227158288][bookmark: _Toc228435935][bookmark: _Toc228436128][bookmark: _Toc228436540]关键主料重量偏差
随机抽查同款餐品，线上订单与线下堂食订单的主料（肉、水产、主要蔬菜）净重差值不应超过5%或10克（取大值）。
[bookmark: _Toc227158289][bookmark: _Toc228435936][bookmark: _Toc228436129][bookmark: _Toc228436541]感官一致性
同一款餐品，线上交付品的色泽、香气、咸淡、口感（如脆度、软烂度）应与线下同时段出餐品基本一致，不应出现线上餐品明显过咸、过油或食材发干发硬等情况。
[bookmark: _Toc228436542][bookmark: _Toc227158290][bookmark: _Toc228435937][bookmark: _Toc228436130]温度一致性
热食类餐品（出锅温度≥60℃）在交付配送员时，中心温度不应低于线下堂食装盘时的温度（通常≥65℃），且不得低于60℃---核实。冷食类（如沙拉、刺身等）交付温度不应高于10℃。
食材质量一致内容
食材新鲜度、等级、规格统一，执行相同验收标准。 过期、变质、不合格食材线上线下同步下架销毁。
[bookmark: _Toc227158291][bookmark: _Toc228436131][bookmark: _Toc228435938][bookmark: _Toc228436543]包装材料一致性
线上销售的餐品包装应使用食品级且符合GB 4806（所有部分）的材料。不准许使用劣质、含回收塑料或存在异味的包装。
对于汤类、带酱汁类餐品，其包装应具备防洒漏功能，且内衬不应影响食物原有形态（如防止油炸食品被蒸汽焖软）。线上展示的包装形态（如分格餐盒）应与实际一致。
鼓励使用环保可降解包装，但不准许因成本原因在线上订单中替换。
线上销售的餐品应使用食安封签，其规范使用图示见附录C。
[bookmark: _Toc227158296][bookmark: _Toc228435939][bookmark: _Toc228436544][bookmark: _Toc228436132]监督与评价
[bookmark: _Toc228436545][bookmark: _Toc228436133][bookmark: _Toc228435940][bookmark: _Toc227158297]平台监督
网络餐饮平台宜建立入网餐饮者“同标同质”信用评价体系，组织神秘抽检（同时购买线上订单及到店堂食）等多种方式进行监督。对多次被证实线上线下不一致的商户进行降权、置休或清退。
[bookmark: _Toc228435941][bookmark: _Toc228436546][bookmark: _Toc228436134][bookmark: _Toc227158298]第三方评价
鼓励行业协会或认证机构开展“线上线下同标同质”达标评价，对符合要求的商户授予标识，并每年复查。
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（资料性）
网络餐饮经营场所布局示意图

热食类食品制售经济场所布局示意图见图A.1。
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热食类食品制售经济场所布局示意图
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热食、冷食类食品制售经济场所布局示意图见图A.2。
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 热食、冷食类食品制售经济场所布局示意图
















冷食、生食类食品制售经济场所布局示意图见图A.3。
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 冷食、生食类食品制售经济场所布局示意图








[bookmark: _Toc228436548][bookmark: _Toc228435943][bookmark: _Toc228436136]
（规范性）
明厨亮灶视频接入技术要求

明厨亮灶视频接入技术要求：
——合规的摄像设备：安装支持GB/T 28181—2022协议的摄像头，确保视频信号可被监管平台稳定调用；
——畅通的网络环境：需接入稳定、可对外互联的宽带网络（公网环境），以保证视频实时传输顺畅。安装“互联网+明厨亮灶”应选择网络带宽不小于200MB。
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（资料性）
食安封签使用规范图示


食安封签使用见图C.1。
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[bookmark: _Toc227158303][bookmark: _Toc228436138][bookmark: _Toc228435945][bookmark: _Toc228436550]参考文献

[1]   GB/T 31654  餐饮服务通用卫生规范
[2]   GB/T 40041—2021  外卖餐品信息描述规范
[3]   GB/T 43285—2023  绿色外卖管理规范
[4]   GB/T 46862—2025  外卖平台服务管理基本要求
[5]   DB62/T 4085—2019  餐饮服务明厨亮灶建设要求
[6]   食品安全法
[7]   餐饮服务食品安全操作规范
[8]   网络餐饮服务食品安全监督管理办法（国家市场监督管理总局令第31号）
[9]   山东省外卖封签使用管理指南（鲁市监餐食规字〔2024〕14号）
[bookmark: BookMark8][image: ]
image1.png




image2.png




image3.png




image4.png
B

BEBEE

ENTE

LER ST ]





image5.png
LT T

"
IR

TR

e
BEB2S

R

Ramza





image6.png
BEE

#4Q &0

- S—

i




image7.jpeg




