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引  言 

高校智慧餐饮经过多年发展已积累了丰富的经验，截至目前大致可分为三个时代：1.0

时代主要是通过智能设备代替部分人工，提高工作效率，为师生提供更精确、快捷的售饭和

结算，比如无人售餐、刷脸吃饭；2.0 时代主要是实现餐饮全链条大数据整合，辅助管理者

更好地决策，比如把师生的消费数据和食堂餐饮数据相结合，通过大数据了解师生的餐饮消

费习惯，更好地满足师生对餐饮消费的需求，也可以通过大数据对原材料采购、厨房管理、

厨师评价提供参考依据；即将到来的 3.0 时代，主要是互联网社会的各种有效资源与校园餐

饮运营全过程融会贯通的时代，以育人为主线的智慧校园大数据平台将和社会平台互联，校

外大数据将反哺校园餐饮运营，实现 “大数据”融合应用。在智慧餐饮决策体系下，根据

完善的大数据判断师生所需所想，将“食堂做什么，学生吃什么”变为“学生喜欢什么，食

堂有什么”，实现我的餐盘我做主。 

本文件基于“聚焦数字中国，大力实施教育数字化战略行动”的背景提出，旨在通过全

流程信息化管理、监督、服务体系，着力提升高等学校餐饮管理水平，不断提高服务质量。

同时基于智慧餐饮建设，构建开放、阳光、科学的管理体系和服务对象深度参与的评价体系，

实现餐饮服务平台商、内容商引进和推出机制，切实以餐饮信息化助力教育高质量发展。 
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高等学校智慧餐饮建设规范 

1  范围 

本文件提供了高等学校智慧餐饮建设总体思路，给出了高等学校智慧餐饮建设的基本架

构。 

本文件适用于指导高等学校建设智慧餐饮及智慧餐饮体系下的餐饮管理与服务工作，其

他相关企业可参照使用。 

2  规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性应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 40040-2021 餐饮业供应链管理指南 

GB/T 31654-2021 餐饮服务通用卫生规范 

GB/T40040-2021 餐饮业供应链管理指南 

GB31654-2021 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生标准 

JGJ64-2017 饮食建筑设计标准 

建标 191-2018  普通高等学校建筑面积指标 

3  术语与定义 

下列术语和定义适用于本文件。The following terms and definitions apply to this 
document 

3.1 高等学校 Institutions of Higher Education 

是本科院校、专门学院和专科院校的统称，简称高校。 

3.2 智慧餐饮 Smart Dining 

以自动化生产设备、信息化管理系统和互联网+技术为基础，通过物联设备的广泛应用，

实现食堂科学化采购、精细化管控、集约化生产、自助化售卖、数据化运营，为师生提供优

质、高效的餐饮服务场所。 

3.3 食品浪费 Food Waste 

指对可安全食用或者饮用的食品未能按照其功能目的合理利用，包括废弃、因不合理利

用导致食品数量减少或者质量下降等。 

3.4 从业人员 Employees 

指食堂采购员、炊事员、分餐员、仓库保管员等。 
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4  基本要求 

4.1 以自动化生产设备、信息化管理系统和互联网+技术为基础，通过物联设备的应用，

实现食堂精细化管控、集约化生产、自助化售卖、数据化运营。 

4.2 餐饮服务单位应有效落实主体责任，确保源头管控、实现事中监管、防范安全隐患，

通过点面结合、人机结合的管理服务体系，为科学决策提供依据。 

5  原材料采购、运输、验收与贮存 

5.1 采购 

5.1.1 供应商管理 

a)应建立供应商许可资质电子台账，并具备关键信息预警功能； 

b)鼓励在信息化背景下建立供应商评价体系，包括但不限于合规性、历史绩效、资金状

况、应急响应。 

5.1.2 采购实施  

a)应具备全流程无纸化下单功能； 

b)应具备全品类、分时段、多维度采购价格查询体系； 

c)针对大宗商品，建立价格收集、分析体系，降低采购成本； 

d)具备结合库存量、历史运营情况和供货周期等，辅助制定采购计划等功能； 

e)具备对食品原材料进行信息化溯源功能。 

5.2 运输 

5.2.1 应根据原材料特点选择适宜运输工具，并为运输工具配备过程追溯装置； 

5.2.2 冷链运输车辆应配备温度采集与实时回传装置。 

5.3 验收 

5.3.1 应按规定以信息化方式，留存产品合格证明等文件； 

5.3.2 应运用智能设备，对食品原材料进行验收，自动生成入库数据。 

5.4 贮存 

5.4.1 库房和冷库应具备温湿度采集、控制和预警系统； 

5.4.2 应根据日常消耗情况，建立库存预警和食材临期预警系统，具备库存周转情况统计功

能； 

5.4.3 鼓励建立隔墙离地、鼠患防范和人员进出等管理系统。 

5.5 质检 

应设立食品安全快速检测室，对农药残留、兽药残留、致病菌、污染物含量等进行检测，

运用技术手段确保食品安全和质量。 
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6  生产与运营管理 

6.1 生产管理 

6.1.1 应通过智能设备对蔬菜浸泡、环境消杀、食品添加剂保管与使用等进行过程监控； 

6.1.2 应建立农药残留与餐具洁净度的快速检测和反馈系统； 

6.1.3 应建立菜品中心温度实时检测系统、食品留样电子化管理系统，形成电子台账； 

6.1.4 应围绕消防安全、生产安全和食品安全等安全工作，利用智能设备建立安全监督管理

体系，并具有安全隐患实时反馈功能； 

6.1.5 鼓励建立原材料出成率信息化记录及管理系统。 

6.2 运营管理 

6.2.1 应通过智能门禁系统，建立考勤、体温测量、进出管理等信息化管理系统，形成电子

台账； 

6.2.2 应建立工作质量监督检查信息化系统，对问题进行线上督办、结果反馈等； 

6.2.3 应建立员工线上培训、学习、考核平台； 

6.2.4 应建立餐厅温度、湿度、亮度等信息化监测系统，并具备自动调节功能； 

6.2.5 应具备营业额、人均产值、毛利率等多维度数据统计、查询和分析功能； 

6.2.6 应围绕制止餐饮浪费，结合就餐人数建立餐饮浪费信息化管理、评价体系； 

6.2.7 应建立菜肴成本核算信息化审批体系，实现线上申报、审批； 

6.2.8 应建立消防安全、运行安全和食品安全信息化监测体系，并具备触发安全事件预警功

能； 

6.2.9 应建立餐厅人员流量实时反馈系统，并通过相关平台向就餐者展示； 

6.2.10 宜建立厨余垃圾剩余情况数据体系，指导推进反食品浪费工作；鼓励建设厨余垃圾

就地资源化处理设施。 

7  数字化点餐与互动评价 

7.1 数字化点餐 

7.1.1 应具备堂食和外卖数字化点餐功能； 

7.1.2 数字化点餐界面应具有相关排行、推荐展示等与就餐密切相关的辅助信息； 

7.1.3 应具备提示供餐或配送时效信息，并能实时反馈关键时间节点； 

7.1.4 应围绕进一步提高服务质量，具有多维度大数据分析功能； 

7.1.5 鼓励通过信息化方式，增加智慧称重取餐模式，持续优化供给； 

7.1.6 鼓励采取无感支付方式，提升就餐体验。 

7.2 互动评价 
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7.2.1 应建立线上意见与建议反馈收集系统； 

7.2.2 应具备根据个人就餐数据生成个人就餐画像，根据菜品销售数据生成菜品画像功能； 

7.2.3 应围绕口味、服务、性价比等，建立菜品、服务评价体系。 

8  智慧餐饮决策体系 

8.1 应结合管理和服务等评价考核情况，根据不同权重生成菜品、档口、餐厅综合评价结果； 

8.2 应将综合评价结果作为智慧餐饮管理与决策核心指标，突出以人为本、公平公正、科学

高效工作理念； 

8.3 结合食品安全快速检测数据，建立优质食材、供应商和原产地数据库，形成优质食材采

购供应链。 
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