温州市饭店餐饮烹饪行业协会    “温州名宴、名菜、名小吃、名点”认定
管理办法
（试行稿）

一、认定申报范围
认定范围：在温州市辖区内所有从事餐饮经营服务的企业中，有突出代表地方风味风格与特点的菜点，经受住市场的检验并被认同的名宴、名菜、名小吃和名点。
二、认定条件：
1 企业要有完备的执业手续，各项证照齐全，合法经营；
2 企业具有一定的规模和经历，在当地具有广泛知名度；
3 企业的形象较好，在行业中有良好的口碑；
4 名宴、菜点、小吃、点心特点鲜明、口味突出、曾在国际、全国或地方比赛中获奖；
5 品种开发生产时间在 2 年以上，为当地的名牌品种。三、认定（复评）程序
1、报名申请，由制作成品的企业填写相关认定申报表， 经当地行业协会推荐或单位自荐，报送市认定（复评）办公室。
2、在温州市饭店餐饮烹饪行业协会微信公众号和温州 酒店餐饮网进行申报公示，接受广大消费者和市民的意见和建议；

 (
9
)
3、组织专家认定，市认定办公室组织有关专家进行品种认定，可根据申报菜品、小吃数量酌情不定期的组织认定。
4、领导小组审核，颁发牌匾证书。四、申报资料：
1、根据品类提交相应的申报表、企业简介、营业证照 复印件、规章制度、近三年的财务报表；
2、申报商家门面、店内环境及申报宴席、菜品或小吃 或点心不少于 3 张照片，单张照片不小于 2M 且每张图片均需填写完备版本授权使用声明，以备公示、出版之用。
3、菜品的相关典故、文化、主辅食材、制作方法、菜 肴特色等文字介绍。
五、认定标准
（一）使用原料
1、企业确保有科学规范的采购程序、采购制度和采购 档案；
2、菜点和小吃所使用的主要原料、配料有固定的生产基地（或供应商），并保存供应商档案；
3、使用的肉禽食品（原料）要有检疫合格的证明，鲜 货类原料要标注保鲜期；
4、所用原料、添加剂必须符合现行政策许可；
5、所用原料必须在保质期内，并禁止使用注水、掺水、变质的原材料及其成品、半成品；

6、不使用国家禁止销售的野生保护动植物；
7、库存原料要有专人保管、分配，有进出库记录；
8、禁止使用无进货凭证及不符合《食品安全法》要求 的其他食品。
（二）加工环境
1、厨房装修、装饰建材标准达到环保绿色标准；
2、厨房内初加工、烹调、服务等区域要分布合理、规 范；
3、室内环境达标，其中温度、换气、落尘、通风系统 达到一定要求；
4、按操作规程运行，保持设备设施清洁卫生；
5、食品容器、包装材料、食品用工具、设备必须符合 卫生标准和《食品安全法》的规定；
（三）菜点质量
1、有规范的菜点质量标准说明，包括主料、辅料、调 料的规格要求、投料比例、加工时间限制、炊具设备、成品的特色特点、餐饮用具搭配等；
2、菜点品种以常见原料为主，采用当地烹饪技法，体 现本地的饮食特色；
3、菜点品质稳定，不受季节、时间变化而影响成品质 量；
4、菜点品种易于推广，价位适宜受到消费者欢迎，市

场销量较大。
5、菜点品种对企业销售具有明显的促进作用，在区域 销售额中占有一定比例。
六、监督管理
企业对申报并通过认定的“温州名宴”、“温州名菜”、“温州名小吃”、“温州名点”具有称号的使用权，温州市饭店餐饮烹饪行业协会拥有管理权、监督权和解释权。实行三年有效期，期满需复评，并随时接受社会公众的监督举报，发现有违反认定条件的现象给予书面警告、勒令整改和取消命名等处分。










温州市饭店餐饮烹饪行业协会
2019 年 10 月 10 日

附件 2：


温州瓯菜美食名宴、名菜、名小吃、名点认定（复评）工作的组委会名单

温州名宴、名菜、名小吃、名点的认定（复评）工作由温州市饭店餐饮烹饪行业协会主办。为确保认定（复评）工作顺利开展，成立认定（复评）工作领导小组，下设办公室和评定委员会。办公室设在温州市饭店餐饮烹饪行业协会秘书处，负责认定工作的组织实施和报名汇总。评委会负责对宴席、菜品、小吃、点心品种按照相关标准进行公开、公正、公平打分认定。认定工作领导机构如下：
一、领导小组成员：
组	长：黄素武	温州市饭店餐饮烹饪行业协会会长副组长：陈小华	温州维多利亚大酒店
金	怀	嘉庭酒店投资管理公司
柯巴嫩	温州市溢香厅大酒店总经理 薛	绿	温州市万和豪生大酒店总经理陆筱勤	温州市梦江大酒店总经理
周	雄	中国瓯菜研究会会长方信东	瑞都酒店连锁董事长
吴	洁 温州市饭店餐饮烹饪行业协会秘书长

二、评委会成员：
主	任：周	雄	中国瓯菜研究会会长
副主任：叶仲辉	温州珀尔曼酒店行政总厨冯旭辉	温州万和豪生大酒店副总
三、办公室成员：
下设办公室，办公室设在温州市饭店餐饮烹饪行业协会秘书处。
主	任：吴	洁	温州市饭店餐饮烹饪行业协会秘书长成	员：各县市区饭店餐饮行业协会秘书长

附件 2：


“温州名宴”申报表


申报单位（盖章）：
	
宴席名称
	
	联系人：

	
	
	电 话：

	序号
	菜	名
	主料及辅料

	菜品 1
	
	

	菜品 2
	
	

	菜品 3
	
	

	菜品 4
	
	

	菜品 5
	
	

	菜品 6
	
	

	菜品 7
	
	

	菜品 8
	
	

	菜品 9
	
	

	菜品 10
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	典故或菜品形成故事：（可另附纸）



附件 3：
温州名菜、名小吃、名点申报表
	申报单位
	
	联系电话
	

	地	址
	
	微信号
	

	品	名
	
	类	别
	□传统	□创新

	作品种类
	□名菜	□名小吃	□名点

	
质量标准
	主料： 铺料： 调料：

	
制作方法
	
原料处理： 烹制方法：

	
成品特色
	质 感：
口 感： 观 感：

	制作人
	
	性	别
	
	专业工龄
	

	技术等级
	
	技能特长
	

	
获 奖情 况
	

	区市协会推荐意见
	
	申报单位
	



附件 4：


图片使用授权书

本人同意将  美食拍摄的图片，共计  张，通过提供给温州市饭店餐饮烹饪行业协会，并授权温州市饭店餐饮烹饪行业协会免费使用，使用范围包括在温州市饭店餐饮烹饪行业协会公众号、温州市酒店信息网、各该活动支持媒体上的宣传和瓯菜美食专集的商业出版活动（同意图片落款予以署本人名字）。
以上关于 美食的图片经本人确认，均系本人于独立创作，拥有完整的著作权、合法的版权和使用权，不涉及任何侵犯他人知识产权情形，若在著作权问题上与第三方发生纠纷，责任由授权方承担并负责解决。为了更好的宣传、推广瓯菜美食“温州名宴、名菜、名小吃、名点”美食，特此授权。




授权人：
2019 年	月	日
