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2013影响京城餐饮业十大新政
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C3 C3 国航空姐到全聚德学“卷鸭”内训体系为企业发展护航C2 餐饮“霸王条款”激辩的背后
从12月9日北京市工商局曝光餐饮业六条霸王条

款以来，连续一周之久的餐饮霸王条款之争并没有因
为国家工商总局的表态而平息。记者了解到此事背后
一些鲜为公众知晓的事情。

作为一个外地农民工占多数、八成职工只有初中
以下文化程度的食品加工企业，全聚德三元金星却以
整洁的环境、和睦的氛围、规范的操作、合格的产品彻
底颠覆了人们对传统食品加工企业的不良印象。

昨日，国航“心翼”金凤组的空姐们来到全聚德三
元桥店，现场学习片鸭、卷鸭等操作技巧，以便为头等
舱的顾客提供正宗的全聚德烤鸭餐食服务。今年11月
1日起，全聚德烤鸭登上国航部分国际航班头等舱。
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1、餐饮业刷卡手续费下调
2月25日起 ， 中国人民银行下发的

《关于切实做好银行卡刷卡手续费标准
调整实施工作的通知》全面执行。《通知》
维持了现行刷卡手续费行业差别化定
价，行业主要分成餐饮娱乐类 、一般类 、
民生类以及公益类四大类， 总体下调幅
度在23%-24%，其中，餐饮娱乐类整体费
率由原来的2%下调到1.25%， 降幅高达
37.5%。尽管刷卡费的降低让餐饮企业松
了 口 气 ， 但 组 成 菜 品 价 格 的 关 键 要
素———房租 、食品原材料 、人工 、水电等
价格飙升的状况并未根本改变， 因此几
乎未对降低菜品价格产生影响。

2、新食品安全条例强化市场准入
被媒体称为“史上最严”的新修订《北

京市食品安全条例》4月1日起施行。 新条
例最大特点是实施分类许可， 从食品生
产、食品流通到餐饮三个环节，共分为19
类，分类进行许可，并根据不同经营业态
设定不同的准入标准。此外，新条例中有
14条谈企业的主体责任，加大对企业违规
的惩处力度。仅在行政处罚部分，就有13
项是吊销行政许可和停业整顿，被吊销行
政许可的企业负责人、管理人员，五年内
不允许进入食品生产经营行业。条例还明
确加强食品安全信息发布，增加公众知晓
率。

3、小吃店不得小于30平方米
4月1日起实施的《北京市餐饮服务许

可管理办法》规定，本市小吃店的经营场
所使用面积不得小于30平方米。小型餐馆
的经营场所使用面积不得小于50平方米。
学校及托幼机构的学生食堂每餐最大允
许供应量应与其加工面积相适应，加工面
积不得小于50平方米。职业学校、普通中
等学校、小学、特殊教育学校、幼儿园的学
生食堂，以及工地食堂和集体用餐配送单
位，均不得制售凉菜、裱花蛋糕和生食水
产品。同时提出，本市建立餐饮服务食品
安全信用管理和违法行为积分管理制度，
并将作为餐饮服务许可延续的依据。

4、餐企定“家规”须备案
4月1日起，《北京市食品安全企业标

准备案办法（试行）》开始实施，备案后的
食品安全企业标准文本在北京卫生信息
网供公众免费查阅。食品安全企业标准不

同于国家制定的食品安全标准，指的是没
有食品安全国家标准或北京市地方标准
的，或者严于食品安全国家标准或北京市
地方标准的。 食品安全企业标准备案后，
任何单位和个人发现备案的食品安全企
业标准存在问题的，有权向卫生行政部门
举报。企业弄虚作假的，除注销备案外，将
向社会通报弄虚作假行为，并将企业的不
良不法行为纳入信用管理体系。

5、夜市餐饮禁售生食水产
4月1日起，《北京市夜市餐饮服务食

品安全监督管理办法》开始实施。办法中
规定，夜市餐饮服务参与者禁止从事凉菜
等生产经营活动。然而，新政的执行却遭
遇了现实的尴尬。按照该办法对“夜市餐
饮服务”的界定———政府部门批准、仅夜
间时段集中经营、不含依托门店经营的餐
饮服务行为，政策适用的管理对象其实只
有东华门一家夜市。而且，办法中对凉菜
的界定也模棱两可。今年夏天，面对“遍地
开花”的超范围经营和非法大排档，禁售
令显得十分虚弱无力。

6、餐具消毒按风险定监督频次
《北京市餐饮具清洗消毒企业食品安

全监督管理办法 （试行）》4月1日开始施
行。办法规定，本市对餐饮具清洗消毒企
业实行危害分析和关键控制点管理，按照
风险等级确定监督频次。从事餐饮具清洗
消毒活动的，应当按相关规定办理餐饮服
务许可证。同时，餐饮具清洗消毒企业应
有独立专用的生产厂房，并按照清洗消毒
流程独立设置餐饮具回收和粗洗间、清洗
消毒间、包装间等，其中清洗消毒间、包装
间总使用面积不应小于300平方米。 并且
应建立台账，如实记录采购、生产、加工、
包装、贮存、运输及销售等生产经营过程
信息。

7、食品安全违法餐厅将“示众”
4月1日，《北京市餐饮服务食品安全

违法惩戒现场公示工作规程》 开始试行。
监管部门将根据 《北京市食品安全条例》
相关规定，对连续12个月内受到两次以上
较大数额罚款处罚或者连续12个月内已

受到一次责令停业行政处罚的，以及造成
重大社会影响或者有死亡病例等严重后
果的餐饮企业进行现场公示。办法同时规
定，除餐饮服务提供者履行行政处理决定
规定义务后由监管部门撤销现场公示之
外，禁止餐饮服务提供者擅自揭除、撕毁、
遮挡、污损公示书。

8、星级店火锅底须15分钟内上桌
今年9月，商务部发布《火锅店分等定

级规定》并实施。该项规定将火锅店从低
到高依次分为三星级、 四星级和五星级。
对于每一级，定级规定均从建筑与设备设
施、环境保护、安全卫生条件、服务规范、
烹饪人员要求以及可选择的服务项目这
六方面进行规范。规定要求，火锅店汤锅
必须15分钟内上桌，菜品必须20分钟内上
桌。每家火锅店都必须配备为残疾人服务
的相关设施，同时应为消费者提供餐后水
果以及信用卡结算服务。每家餐厅均要有
规范、合法的停车条件。

9、工商向“霸王条款”亮剑
12月9日， 市工商局发布餐饮行业六

种不公平格式条款， 包括 “禁止自带酒
水”；“消毒餐具工本费1元”或“消毒餐具
另收费”；“包间最低消费××元”；“如甲方
需减少订席数， 须提前15天告知乙方，否
则乙方将按原订席数全额收费”；“请保管
好自己的物品，谨防被盗，丢失本店概不
负责”或“公共场所请您携带好您的随身
物品， 如有丢失自负”；“餐厅有权接受或
拒绝顾客自带酒水和食品，如果顾客不接
受餐厅建议将被视为自动放弃食品卫生
投诉权利”。市工商局要求，餐饮企业在一
个月内开展自查自纠，逾期不改正的将受
到处罚。

10、《餐饮业管理办法》通过审议
12月9日， 商务部部长高虎城主持召

开第10次部务会议， 审议并原则通过了
《餐饮业管理办法》 等部门规章。 会议认
为，《餐饮业管理办法》设定了餐饮业经营
行为规范，明确了商务主管部门在制定行
业发展规划、标准，加强行业统计和运行
监测，建立投诉举报制度，指导经营者应
对处理突发事件等方面的职责，为加强行
业管理工作提供了法律依据。 下一步，将
抓紧制定配套措施，建立健全诚信体系和
标准体系，发挥行业协会作用，倡导节约，
杜绝浪费，建设节约型餐饮行业。

即将过去
的2013年是餐
饮业跌宕起伏
的一年。 在这
一年中，《北京
市食品安全条
例》 及相关配
套政策等多项
法 规 正 式 实
施。这一年，餐
饮业在十大新
规的影响下，
朝着更加规范
的方向前行。


