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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。 

本文件由中国品牌建设促进会提出并归口。 

本文件主要起草单位：XXX 

本文件主要起草人：XXX 

本文件为首次制定。 
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本文件规定了品牌餐厅的评价原则、评价指标和评价流程等相关内容和要求。 

本文件适用于第三方机构开展品牌餐厅评价，相关行业组织、企业可参照执行，其他相关评价

活动可参照使用。 

:$$45;<=>?$

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。凡事注日期的引用文

件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡事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 33497  餐饮企业质量管理规范 

GB 2760  食品添加剂使用卫生标准 

GB/T 22000  食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求 

GB/T 27306  食品安全管理体系 餐饮业要求 

GB/T 40042  绿色餐饮经营与管理 

SB/T 10426  餐饮企业经营规范 

SB/T 10580  餐饮业现场管理规范 

SB/T 15091  食品工业基本术语 

餐饮服务许可审查范围（国食药监[2010]236 号） 

中华人民共和国消费者权益保护法 （2014 年新版） 

&$$@ABCD$

GB 2760、GB/T 40042 、SB/T 10580、SB/T 15091 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 



T/CCBD xxxx-2022$

2 

&'8$$$

01$$EFGHIJEIKH$

通过即时烹饪、加工、商业销售和服务性劳动等手段，向消费者提供食品、消费场所的食品生

产经营店铺。 

&':$$$

LMN01$$$EFO$PQFR$QIH$EFGHIJEIKH$

国内外践行“亮德、匠心、拒烹、裸烹、传承、优材”的经营理念，关注烹饪艺术和烹饪产品

的传承，形成了独特产品风格和稳健运营管理体系的餐厅。 

&'&$$$

STUV$$$RWXF$IFGHQFHWPG$YR$GFKGFG$

吃事的审美形式，以视觉、嗅觉、味觉、触觉、听觉五种感官共同感知的美的形式。 

&'($$$

Z[$$$EFRJGF$HY$PYY\$]W^O^WRF$

拒绝烹饪珍稀野生动植物。 

&'_$$$

`[$$$EFRJGF$HY$JGF$RYYO$IOOWHWXFG$

烹饪过程中不使用非天然、不安全的添加剂，而改用天然食材、调味品制作色、香、味俱全且

营养健康的菜肴。 

($$23ab$

('8$$cd;ab$

评价的方法、理论建立在科学基础上，使评价结果具有国内和国际可比性。 

(':$$ef;ab$
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指评价人员进行评价时不应带有任何形式的偏见，确保公平公正地对餐厅开展评价。 

('&$$45;ab$

对评价信息严格审查，保证评价数据真实有效，切实做到公平、公正、公开。 

('($$ghijab$

评价指标、评价方法应持续改进，以提供客观、与时俱进的评价结果。 

_$$23kl$

餐厅评标指标由经营情况、亮德、匠心、拒烹、裸烹、传承、优材这七个一级指标及相应的二

级指标构成。各级指标评价内容及参考分值见附录 A。 

m$$23no$

 对被评价餐厅，由各评分指标得分相加得出总分，总分为 1000 分。 

p$$23qr$

p'8$st$  

以餐厅为单位进行申报，申报有自荐和推荐两种方式。 

自荐餐厅填写《品牌餐厅申报表》提交红厨帽餐厅委员会秘书处。 

推荐餐厅需由两名餐饮专家或红厨帽餐厅委员会委员推荐，填写《品牌餐厅专家推荐表》提交

红厨帽餐厅委员会秘书处。 

p':$u2$  

p':'8$$u223vwxy$

成立初评评价专家小组开展评价活动。 

初评评价专家年龄应在 45 岁以上，从业时间 20 年以上，由久负盛名、德艺双馨的烹饪艺术

家、优秀餐饮品牌的企业家组成，应在中餐领域有一定造诣，是各菜系的代表人物。 

初评评价专家小组应至少由 15名专家组成。 
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评价专家小组根据企业提交的申报表，按照品牌餐厅评价要求，填写初评打分表后将结果反馈

给秘书处。 

p':'&$$23no$

秘书处将初评打分表交至红厨帽餐厅委员会，审核无异议后，盖委员会章。 

根据专家评价结果，通过初评的餐厅进入终评阶段。 

p'&$|2$  

p'&'8$$|223vwxy$

成立终评评价专家小组开展评价活动。 

终评评价专家年龄应在 55岁以上，从业时间 30 年以上，具有系统的烹饪理论水平，烹饪技艺

精湛，精通全国各大菜系的风格特点及代表菜的制作技艺，在全国餐饮业竞赛活动中担任过评委，

或在全国烹饪技术比赛中担任过评委；具有一定的人文知识，在弘扬饮食文化方面曾做出过突出贡

献，对餐饮业有一定的理论研究；在餐厅经营中建立了完善的管理制度，所经营的餐饮品牌在业界

具有一定的影响力，持续经营达到 15 年以上，对品牌餐饮企业的形成和发展做出过突出贡献。 

终评评价专家小组应至少由 9名专家组成。 

p'&':$$23z{$

评价专家小组根据企业提交的申报表，按照品牌餐厅评价要求，必要时应进行实地考察认证，

填写终评打分表后将结果反馈给秘书处。 

p'&'&$$23no$

秘书处将终评打分表交至红厨帽餐厅委员会，审核无异议后，盖委员会章。 

根据专家评价结果，通过终评的餐厅进入发布阶段。 

p'($}~$  

红厨帽餐厅秘书处对通过终评的餐厅进行发布。 

p'_$no�Ä$  
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通过评价的餐厅将在相关平台、媒体进行展示，并授予“红厨帽餐厅”称号。 

红厨帽餐厅评价委员会将对红厨帽餐厅进行长期监督，对于有公众异议的餐厅将重新进行考

察，问题严重的企业，将撤销“红厨帽餐厅”称号。 
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品牌餐厅评价指标及评价内容见表A.1 

à )'8$$./0123klÖ23Üá$

一级指标及分值 二级指标及分值 评价内容 

经营情况

（300） 

经营环境（100） 装修环境；餐厨设备；环境质量等。 

财务指标（100） 
店铺开业年份；营业额；利润率；持续盈利时间；营业

额增长率等。 

团队质量（100） 
员工数量；员工获得社会荣誉数量；员工受教育程度情

况；各岗位人员数量占比等。 

亮德（150） 

企业文化（50） 
餐厅企业文化氛围的营造与贯彻；对品牌的重视程度；

品牌的宣传与推广等。 

服务管理（50） 
服务管理体系建设与监督落实；服务人员培训；餐厅服

务的持续改进等。 

餐厅口碑（50） 餐厅知名度；美誉度；忠诚度。 

匠心（200） 

质量管理（50） 
产品质量管理体系建设与监督落实；产品质量持续改进

等。 

产品匠造（50） 
厨师团队质量；管理团队质量；烹饪艺术家占比；菜品

“五觉审美”理念的落实等。 

产品创新（50） 
餐厅研发创新菜品的数量、质量；产品研发创新能力；

餐厅经营者或员工拥有产品创始人认证的数量等。 

社会责任（50） 
获得行业或社会荣誉；参与社会公益；在弘扬中餐文化

方面作出的贡献等。 

拒烹（50） 拒烹（50） 

不烹饪珍稀野生动植物；不在菜谱及任何招贴广告中出

现“野味”、“野生”等含有珍稀野生动植物内容的字

样。 

裸烹（100） 裸烹（100） 

烹饪过程中不用或少用添加剂；使用添加剂应符合 GB 

2760要求；不使用伪劣、有害添加剂；提倡使用无化产

品。 

传承（100） 传承（100） 

餐厅销售的经典产品数量；团队对于经典产品的认知程

度和传承的重视程度；餐厅经营者或员工拥有产品守艺

人、传承人认证的数量等。 
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一级指标及分值 二级指标及分值 评价内容 

优材（100） 

食材溯源（50） 
餐厅原材料采购质量；地标食材使用数量；原材料采购

质量控制和追溯体系建设与监督落实等。 

优材保障（50） 
原材料品质保障；物流配送体系建设与监督落实；原材

料加工安全操作规范等。 

âââââââââââââââââââââââââââââââââ$


