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前 言

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专利的责任。

本文件由金华市商务局提出并归口。

本文件起草单位：浙江师大人家控股集团有限公司、浙江佳谷餐饮管理有限公司、金华市圆圆品餐

饮管理有限公司、金华市文化广电旅游局、杭州昊海企业管理咨询有限公司。

本文件主要起草人：方志刚、戴春燕、洪瑄、戴小燕、赵挺、周飞英、朱土林、黄文辉、周东伟、

陈孝郎、戴飞燕、陈青燕、陈剑、曹益华、范巧敏、郑芸、邱淑娟、应红艳、王小龙。
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食堂数字化运营规范

1 范围

本文件规定了食堂数字化运营的基本要求、运营要求、支持保障、持续改进。

本文件适用于食堂数字化运营管理活动。

2 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 20271 信息安全技术 信息系统通用安全技术要求

GB/T 35273 信息安全技术 个人信息安全规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

食堂数字化运营 operation of digital canteen

利用计算机、通信、网络等技术，通过技术量化管理对象与管理行为，实现食堂供餐流程和人员、

财物等要素全过程科学管理的活动和方法。

4 基本要求

4.1 应建立食堂数字化运营管理系统（以下简称“系统”），系统总体架构参照附录 A的要求，系统

管理功能应覆盖食堂数字化运营全过程。

4.2 应建立数据安全防护机制，确保数据信息安全有效，网络安全、信息安全保障工作应符合 GB/T

20271、GB/T 35273 的要求。

4.3 向各管理部门、第三方单位开放接口，实现数据贯通。

4.4 应具备电子文档备份和保存功能，备份资料包括但不限于原始记录、台账、统计报表、数据分析

等内容，备份记录应至少保存 3 年。

5 运营要求

5.1 菜单设计

5.1.1 种类搭配

应根据烹制方式对菜单进行搭配，确保种类丰富、营养均衡。早、午（晚）餐种类的搭配应符合《中

国居民膳食指南》的要求，搭配方式参照附录B。
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5.1.2 制作标准成本卡

应制作标准成本卡，制作方式参照附录C。

5.2 原料管理

5.2.1 采购计划

5.2.1.1 在系统中录入菜品名称、标准成本卡等信息时，根据用餐人数和人均用餐量，系统应能自动

生成食材报单量，报单量的生成方式参照附录 D。

5.2.1.2 系统宜具备原料采购统计分析、预估采购数量、分析价格趋势等功能。

5.2.2 物流配送

5.2.2.1 应根据原料类型合理规划配送频次。

5.2.2.2 应实时监控食材配送车辆的运输路径、到达时间、车内温度、湿度、门禁等信息，出现异常

情况时告警。

5.2.3 出入库

5.2.3.1 原料入库时，应将商品名称、商品种类、商品检测报告、数量、总价、保质期、日期、供应

商、经手人、负责人等信息录入系统。

5.2.3.2 系统应具备定期盘点主料、辅料库存功能，定时统计库存原材料的数目、入库时间、种类。

5.2.3.3 原料出库时，应将领货部门、领货人信息、商品名称、数量、经手人信息、领货库房等信息

录入系统。

5.2.4 供应商评价

供应商信息（如资质、供货清单等）应录入系统，定期进行供应商评价，自动分析供应商评价结果。

5.3 制作管理

5.3.1 配菜

5.3.1.1 应结合菜单和标准成本卡控制主料、辅料、调料的用量。

5.3.1.2 宜采用适宜规格的容器具进行配菜。

5.3.2 烹饪

厨师应根据标准的烹饪步骤制作菜品，烹饪步骤可通过教学视频、图文讲解等方式，在菜品制作数

据库内获取。

5.4 成品管理

5.4.1 开餐

系统应具备开餐提醒功能，在开餐前5 min提醒厨房上齐菜品。

5.4.2 留样

5.4.2.1 宜通过扫描二维码等方式获取食品留样信息。

5.4.2.2 系统应具备留样时间提醒功能。
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5.5 供餐管理

5.5.1 预定

5.5.1.1 应通过电话、网络方式进行餐厅、菜品预订。

5.5.1.2 应根据各类预订订单，提前准备食材，实现精准配菜。

5.5.2 供应

宜通过收集和分析顾客的历史点餐记录、饮食习惯以及个人健康状况等信息，推荐合适菜品。

5.5.3 智慧收银

5.5.3.1 应实现餐费数字化结算，结算方式包括但不限于：

a) 人脸识别；

b) 芯片识别；

c) AI 视觉识别结算；

d) 按克称重自动结算；

e) 刷脸道闸结算。

5.5.3.2 应根据后台设定的单品价格，自动结算。

5.5.3.3 宜采用电子餐券，通过在线按需申购和先使用后结算的方式，为来访人员就餐提供便利。

5.6 餐后管理

5.6.1 销售统计分析

5.6.1.1 系统宜具备销售统计分析功能。根据菜品当日销售情况，自动生成菜品营业额和经营情况汇

总报表，具体形式参照附录 E。

5.6.1.2 系统可分析固定周期内的菜品销售情况，将菜品分为主动消费菜品、被动消费菜品、滞销菜

品。主动消费菜品予以保留，被动消费菜品予以持续优化，滞销菜品予以淘汰。

5.6.2 满意度调查

5.6.2.1 应通过网络推送、扫描二维码、问卷调查等方式进行消费者满意度调查。调查内容包括菜品

口味、服务质量、用餐环境等。

5.6.2.2 系统应能收集、统计、分析消费者满意度调查结果。

6 支持保障

6.1 人员管理

6.1.1 各岗位应建立数字化管理工作程序和工作标准。

6.1.2 应定期组织相关人员维护系统，确保网络及其他硬件设施安全稳定运行。

6.1.3 人员信息和培训考核信息应录入系统。

6.2 设施设备

6.2.1 宜配备数字化设施设备，包括但不限于炒菜机器人、智能结算系统等。

6.2.2 系统宜具备设备维护、保养功能，记录设备巡检、保养、维修及更新等方面信息。
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6.3 阳光厨房

6.3.1 宜采用玻璃隔断、视频直播或回放等方式，展示原料清洗、切配、烹饪、专间、餐饮具清洗消

毒等过程。

6.3.2 应对专间温度、紫外线消毒、餐具消毒、冰箱温度进行监测，实现物联感知。

6.3.3 应公示证照、量化等级、从业人员健康证明等信息。

7 持续改进

7.1 应通过设置网络调查、投诉建议电话、征求意见卡、服务质量反馈卡等渠道获取投诉信息，及时

分析原因和制定整改措施。

7.2 应持续优化食堂数字化运营管理系统，做到技术先进、经济合理、功能完善。

7.3 应定期收集用户对用餐需求的反馈，了解需求变化，根据建议制定改进措施，实现服务质量持续

改进。
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附 录 A

（资料性）

系统总体架构

系统应包括基础设施层、基础平台层、场景应用层、应用展示层等功能模块，总体架构见图A.1。

场景应用层

菜单设计 原料管理 制作管理

成品管理 供餐管理

基础平台层

应用展示层 用户端 管理端

网

络

安

全

等

级

保

护

体

系

业务中台

菜单中心 营销中心

订单中心 支付中心

履约中心 配送中心

会员中心 外卖中心

数据中台

多数据源

大数据应用

基础设施层 智能物联设备 信息技术软件

餐后管理

图 A.1 系统总体架构图
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附 录 B

（资料性）

菜单搭配方式

早、午（晚）餐的菜单搭配比例见表B.1和表B.2。

表 B.1 早餐种类

烹饪方式 占比

蒸 45%

煎 20%

煮 25%

炸/烤 5%

炒 5%

表 B.2 午（晚）餐种类

品类 数量（个） 占比

猪肉类 5 25%

牛肉类 2 10%

禽类 2 10%

水产类 2 10%

豆制品 2 10%

叶类菜 2 10%

根茎类 3 15%

菌类 1 5%

蛋类 1 5%浙
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附 录 C

（资料性）

标准成本卡制作方法

标准成本卡内容应包括菜品名称、菜品图片、原料（主料、辅料、调料）用量、菜品制作步骤等内

容，成本卡制作示例可参照图C.1。

图 C.1 成本卡示例图
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附 录 D

（资料性）

报单量的生成方式

以规模为200人的食堂为例，假设每人需一荤两素3盘菜，一共需准备600盘菜，平均每人所需（500

±100）g（小学生和成人的差别）的原材料，在数字化系统内通过录入菜单名称和成本卡信息，汇总得

出合计需要的主辅料总量，如表D.1所示。

表 D.1 报单量统计数量示例

菜单名称 预估份数 成本卡 生成报单量

菜品 1（荤菜） 150 主料 ××斤，辅料 ××斤

合计：

主料 ××斤；

辅料 ××斤。

菜品 2（荤菜） 50 主料 ××斤，辅料 ××斤

菜品 3（素菜） 80 主料 ××斤，辅料 ××斤

菜品 4（素菜） 120 主料 ××斤，辅料 ××斤

菜品 5（素菜） 100 主料 ××斤，辅料 ××斤

菜品 6（素菜） 100 主料 ××斤，辅料 ××斤

… … …
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附 录 E

（资料性）

经营情况汇总报表

经营情况汇总报表的具体形式可参照表E.1。

表 E.1 经营情况汇总报表

门店名称 每日合计 1 日 2 日 3 日 4 日 5 日 6 日 7 日 …

日营业额

快餐营业额

小炒营业额

外包营业额

管理费收入

总成本

根据供应商

票据金额汇

总输入

快餐成本

小炒成本

超市成本

外包成本

快餐毛利率

总费用

根据月费用

平均到每个

经营日

工资

奖金

社保

劳保福利

水电气

用具用品

维修费用

租金

折扣折让

管理

其他

经营利润

销项税

利润
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