T/CQHG 002—2023
[bookmark: OLE_LINK12]T/CQHG 002—2023
	ICS  
	03.120.20

	CCS  
		 


A 00


[bookmark: _Hlk26473981]团体标准



重庆火锅餐饮门店分等定级评价规范

（征求意见稿）




[bookmark: PLSH_DATE_M][bookmark: PLSH_DATE_D]2023 - XX - XX发布
[bookmark: CROT_DATE_M][bookmark: CROT_DATE_D]2023 - XX - XX实施
重庆市火锅产业协会  发布
T/CQHG 002—2023
[bookmark: OSTD_CODE]     

Q/LB.□XXXXX-XXXX
[bookmark: _GoBack]



[bookmark: BookMark4]


[bookmark: NEW_STAND_NAME]




前  言
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530]本文件按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
本文件由重庆市火锅产业协会提出并归口。
本文件起草单位：重庆市火锅产业协会、重庆万标检测技术有限公司。
本文件主要起草人：XXX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX。




































T/CQHG 002—2023

II


I











重庆火锅餐饮门店分等定级评价规范
范围
[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了重庆火锅餐饮门店分等定级评价规范的术语和定义、等级划分和标识、基本原则、评价程序、评价模型及评价结果。
本文件适用于重庆地区的火锅门店。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772]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/T 13391-2009 餐饮企业的等级划分和评价
GB/T 23794-2023 企业信用评价指标
GB/T 24620-2022 服务标准制定导则 考虑消费者需求
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
0. 
[bookmark: OLE_LINK5]重庆火锅餐饮门店
取得“重庆火锅”资质的从事即时烹调加工、销售火锅餐饮制品并为消费者提供就餐场所和消费服务的火锅门店。
等级划分与标识
0. 等级划分
重庆火锅餐饮门店星级划分共分为五个等级，即一星级、二星级、三星级、四星级、五星级。
0. 标识
以金星为重庆火锅餐饮门店的等级标识：一颗星表示一星级、二颗星表示二星级、三颗星表式三星级、四颗星表式四星级、五颗星表式五星级。金星的颗数越多，表式门店的级别越高。
0. 基本原则
1. [bookmark: OLE_LINK6]评价原则
[bookmark: OLE_LINK7]——科学性。评价指标内容包含影响门店分等定级主要因素，能够反映门店等级状况。
——合理性。评价指标之间有机关联，逻辑清晰，避免重复和矛盾。
——适用性。评价各项指标便于理解采集和使用。
——安全性。采取必要措施，确保评价指标中数据的采集、使用和发布处于有效保护和合法利用的状态。
1. 评价机构
重庆火锅餐饮门店分等定级评价由重庆市火锅产业协会具体实施。
1. 评审员
应具备从事十年以上重庆火锅制作、管理经验；应经过培训且了解本标准的相关规定。
1. 管理原则
3. 重庆市火锅产业协会统一制作餐饮门店等级标志牌及证书；
3. 重庆火锅餐饮门店获得星级称号后，等级标志牌应悬挂在门店显著位置；
3. 等级证书有效期为三年，三年后应对门店进行复评，每年进行年检，对等级予以确认，不参加复评或年检的门店视同自动放弃，将公告取消其资格并收回标志牌和证书；
3. 已取得等级资格的门店如发生食品安全、人身安全等重大事故，将根据情节轻重予以降级或取消等级资格；
3. 被降级或取消等级的门店，一年内不得恢复或重新评价等级。
0. [bookmark: OLE_LINK8]评价程序
2. 申请
0. 申请门店可根据分等定级划分条件提出相应的等级评价申请,提交等级评价机构审查。
0. 等级评价机构接受门店的申请报告和相关文件后,在15个工作日内就是否可以评价给予门店答复。
2. 受理
1. 等级评价机构确认申请门店符合评价条件后，应在20个工作内完成评价的准备工作,受理并开始现场评审。
1. 进行现场评审前，应根据不同等级的申请,由等级评价机构组织专家进行评估,当评估通过后,等级评价机构通知门店可进行现场评价并协商确定评审时间。
2. 现场评价
2. 现场评价应有暗访，暗访原则上安排在正式现场评价之前，一般情况下每次暗访不超过三人,可以是评审组的成员或相应的评价机构指派的人员。暗访结果将计入门店评价的总成绩。
2. 对现场评价提出需改进的问题,要求门店在规定的时间内进行整改，整改的结果由各等级评价机构负责跟踪验证。
2. 现场评价的所有文件由评审组汇总并交由等级评价机构存档。
2. 审定
重庆市火锅产业协会根据暗访结果、现场考察及文件审核结果综合计算得分，对达标门店给予星级认证标牌、证书，并登记；对不达标门店应说明不达标理由及达标条件。
0. 评价模型
《重庆火锅餐饮门店分等定级评价规范评估指标体系表》（见附录A），由两部分组成，其中重庆火锅分等定级评价基本条件中有一条不满足，不得申报重庆火锅门店分等定级评价。重庆火锅餐饮门店分等定级评价规范指标由5项一级指标及25项二级指标构成，总分为300分。
3. 重庆火锅餐饮门店分等定级指数计算模型
重庆火锅餐饮门店分等定级分类指数计算即各项一级指标的分值计算，当一级指标由二级指标构成时使用加法计算得到，计算方法如下：
[bookmark: OLE_LINK2]Qi=……………………………………（1）
式中：
Qi——第i个一级指标分值；
Qij——第i个一级级指标下的第j个二级指标分值。
3. 重庆火锅餐饮门店分等定级综合指数计算模型
[bookmark: OLE_LINK3]重庆火锅餐饮门店分等定级指数由各项一级指数相加的总和计算而得，计算方法如下：
Q=……………………………………（2）
式中：
Q——重庆火锅餐饮门店分等定级综合指数；
Qi——第i个一级指标分值。
0. 评价结果
[bookmark: OLE_LINK11]重庆火锅餐饮门店分等定级依据综合指数计算模型的得分确定：
五星级：重庆火锅餐饮门店分等定级综合指数计算得分270分（含270分）以上。
四星级：重庆火锅餐饮门店分等定级综合指数计算得分240分（含240分）以上。
三星级：重庆火锅餐饮门店分等定级综合指数计算得分210分（含210分）以上。
二星级：重庆火锅餐饮门店分等定级综合指数计算得分180分（含180分）以上。
一星级：重庆火锅餐饮门店分等定级综合指数计算得分150分（含150分）以上。
















附录A 
[bookmark: OLE_LINK9](规范性）
重庆火锅餐饮门店分等定级评价规范评估指标体系表
	[bookmark: OLE_LINK10]重庆火锅分等定级评价基本条件

	序号
	评价内容
	结果（是/否）

	1
	严格遵守相关卫生、防疫、安全、节能、环保、规划等法律、法规和标准要求。
	

	2
	应符合国家有关餐饮门店开业的条件，手续齐备，各项证照齐全合格。
	

	3
	三年内无消防安全及食品安全事故，无环境污染超标事故。
	

	4
	门店所有参与食品采购、加工、制作人员需全部持有效的健康证。
	

	5
	餐饮门店投入运营三年以上。 
	

	[bookmark: OLE_LINK1]重庆火锅分等定级评价细则及评分说明

	一级指标
	二级指标
	评价内容
	分值
	目标值
	数据来源

	消费者认同（30分）
	品牌忠诚度
	顾客在多次重复购买行为中对改火锅店的偏向性的反映。包括在人群中的推荐度和特定时间段的重复购买行为频率。
	10
	
	问卷调查

	
	品牌知名度
	消费者认识或记起该火锅店的程度
	10
	
	问卷调查

	
	顾客满意度
	满意度是顾客期望值与体验值之间的关系
	10
	
	问卷调查及第三方网路平台数据

	菜品质量（170分）
	火锅风味
	具有典型重庆火锅风味，麻辣鲜香，风味均衡
	50
	
	匿名现场调查

	
	原材料
	原材料多样、精致、新鲜，种类齐全
	30
	
	

	
	菜品外观
	菜肴装盘规范，自然美观，赏心悦目
	10
	
	

	
	刀工
	均匀、不连不散，花刀出行，有明确的质量要求，重量均匀
	10
	
	

	
	口感
	嫩滑爽脆相宜，处理得当
	20
	
	

	
	器皿
	与菜品相得益彰，各具特色
	5
	
	

	
	温度
	冷热相宜
	5
	
	

	
	主食类
	提供精心烹饪的以米面等制作的主食
	10
	
	

	
	点心及热菜类
	点心大小均匀，造型美观，种类多样，满足就餐人群的需求
	5
	
	

	
	招牌菜
	有市场认可的菜品或单项成套特色品种
	10
	
	

	
	免费调味品
	品种齐全，新鲜卫生，方便实用
	15
	
	

	服务质量（30分）
	服务人员仪容仪表及个人卫生
	着装统一规范，且有明确的个人卫生管理指南
	5
	
	问卷调查及现场调查

	
	礼节礼貌
	有规范统一的礼仪规范且经过培训，执行到位，使用服务敬语、主动热情、姿势端正、站位规范等
	5
	
	

	
	餐厅服务
	具有餐厅服务细则或经过培训，及时响应顾客要求，餐厅温度适宜，台面整洁美观，氛围舒适、协调严密、运作灵活。
	20
	
	

	市场表现（30分）
	门店存续时间
	门店从创立到评估日的时间。品牌的形成，需要时间的积累。成立时间越久，形成的品牌价值越大
	10
	
	现场调查

	
	门店开发购置成本
	建立前期总投入成本之和
	10
	
	

	
	经营稳定性
	销售额是否稳定,是萎缩还是快速增长
	10
	
	

	环境卫生（40分）
	建筑设施
	外墙、大门、门窗及照明灯等设施设备无破损、整洁、有效
	5
	
	匿名调查及现场调查

	
	餐厅
	墙面、门窗整洁无破损，台面有序、合理、整洁、无破损，装饰品不破就、无灰尘、无污渍。柜台稳固、完好、无灰尘、无污渍，送餐车完好、有效、无污渍
	15
	
	

	
	厨房
	地面、墙面无油渍、无破损、干燥整洁，设备设施无油渍、无破损、整洁。
	10
	
	

	
	冷荤间
	干净、整洁，有隔离门窗或布帘
	5
	
	

	
	卫生间
	干净、整洁、无异味
	5
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