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前  言 

本文件依据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》给出的规

则起草。 

本文件代替DB/T 376-2016《海鲜餐饮星级的划分与评定》，与DB/T 376-2016相比，除编辑行修改

外，主要技术变化如下： 

——文件名称修改为《海鲜餐饮经营管理与服务规范 第1部分：星级的划分与评定》; 

——扩大本文件的适用范围，使从三亚市扩大到海南省，删去了“三亚市”“海南省其他市县可参

照执行”（见2016年版的1）； 

——在“规范性引用文件”中调整了引用文件，删去了“GB/T 18204.1 公共场所卫生标准检验方

法”（见2016年版的2），增加了“GB/T 31654 餐饮服务通用卫生规范”（见2）； 

——在“术语和定义”中修改了“海鲜餐饮”的定义表述，增加了“成品或半成品”，将“者”（见

2016年版的3.1）更改为“场所”（见3.1）； 

——将“提供适当的停车场或有回车线”（见2016年版的5.1.1 的d））更改为“宜提供与餐厅规

模相适应的停车位或场所”（见5.1.1 d）)； 

——将“餐饮废水须经隔油池处理，卫生间废水须经三级化粪池处理”（见2016年版的5.1.1 e））

拆分为“餐饮废水须经隔油池处理”（见5.1.1 e））和“卫生间废水须经三级化粪池处理后方可排入

市政污水管网”（见5.1.1 f）)，删去了“同时应满足相关部门的要求和检测”（见2016年版的5.1.1 e））； 

——增加了“树立顾客至上、优质服务的宗旨，诚信经营、合法经营”（见5.1.1 i））和“建立

健全各项岗位责任制、服务质量标准和消费者投诉处理制度”（见5.1.1 j））； 

——将“有”（见2016年版的5.1.2 b）、f）、g）、h）、j））更改为“应有”（见5.1.2 b）、

f）、g）、h）、j）)，将“有订餐服务”（见2016年版的i）)更改为“可提供订餐服务或外卖点餐服

务”（见5.1.2 i）)；将“每一菜点明码标价”（见2016年版的5.1.2 e））单列，更改为“每一菜点

应明码标价，达到“一货一签一价”的要求”（见5.1.2 l））；将“或有POS机”（见2016年版的5.1.2 

g））单列，更改为“应有POS机或数字支付设备”（见5.1.2 m））；将“能为残疾人、儿童和老人提

供周到服务”（见2016年版的5.1.2 k）)更改为“宜有为特殊人群提供周到服务”（见5.1.2 k））； 

——将“有”（见2016年版的5.1.3）更改为“应有”（见5.1.3）；将“有必要的冷藏、冷冻措施”

（见2016年版的5.1.3 c））单列，更改为“”（见5.1.3 h））； 

——增加了“重点区域”和“相关数据保存30天”（见5.2.1）；删去了“相应的功能间，有”和

“布局合理”（见2016年版的5.3.2）；删去了“加工经营环境整洁，卫生标准按照GB/T 18204.1D的规

定执行”（见2016年版的5.3.3）；增加了“符合GB/T 31654的规范”（见5.3.3）； 

——增加了“相关岗位”（见5.4.5）和“应按要求设置好关键区域的安全警示标志”（见5.4.6）； 

——删去了“诚信要求”（见2016年版的5.5），部分内容调整到了5.1.1中； 

——删去了“经营场所、安全保护、食品安全、消防安全、诚信要求”（见2016年版的6.1.1）；

将“二星级550分，三星级700分，四星级800分”（见2016年版的6.2.3）更改为“二星级500分，三星

级600分，四星级750分”（见6.2.3）； 

——将“总分500分”（见2016年版的6.3.1）更改为“总分600分”（见6.3.1）； 

——删去了“服务质量的要求见附录C”及相关内容（见2016年版的6.4.1），更改为“服务质量评

价以排名靠前的三家第三方网络评价分数取平均值，换算成百分比”（见6.4.1）； 

——删去了“评定办法”中的全部内容（见2016年版的7.1、7.2）； 

——删去了附件A和附件B中与以上相关的内容和条款。 

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。 
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本文件由三亚市旅游和文化广电体育局提出。 

本文件由海南省旅游和文化广电体育厅归口。 

本文件起草单位：海南大学、三亚市海鲜餐饮协会、三亚东海龙宫海鲜餐厅、三亚益龙海鲜渔村、

三亚海棠林姐香味海鲜餐饮店、三亚德福轩海鲜酒楼、三亚吉阳区禾塘雅院餐饮饭店。 

本文件主要起草人：XXX等。 

本文件所代替文件的历次版本情况： 

——2016年首次发布为DB/T 376-2016； 

——本次为第一次修订。 
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海鲜餐饮经营管理与服务规范 

第 1 部分：星级划分与评定 

1 范围 

    本标准规定了海鲜餐饮的术语和定义、等级划分及标志、基本要求、星级划分条件、评定依据。 

本标准适用于海南省各类海鲜餐饮经营场所。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是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 10001.1  公共信息图形符号第1部分：通用符号 

GB/T 26361  旅游餐馆设施与服务等级划分 

GB/T 31654  餐饮服务通用卫生规范 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于文件。 

3.1  

海鲜餐饮 

    以鲜活或冰鲜海产品为主要原料，通过即时加工制作成品或半成品，向消费者提供餐饮服务的经营

场所。 

注：按不同经营场所和管理模式，海鲜餐饮亦可称为海鲜排档、海鲜加工广场、海鲜餐厅、海鲜酒楼、渔村、渔排。 

4 等级划分及标志 

4.1 等级的划分 

用海星的数量来表示等级。海鲜餐饮星级从高到低依次为五星级、四星级、三星级、二星级、一星

级。 

4.2 星级的标志 

星级标志由海星图案构成，用五只海星表示五星级，用四只海星表示四星级，用三只海星表示三星

级，用二只海星表示二星级，用一只海星表示一星级。 

5 基本要求 

5.1 经营场所 

5.1.1 总体要求如下： 

a） 应符合城乡规划要求，相关证照应合法有效； 
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b）应符合政府有关环境保护的要求； 

c）功能布局合理，相关设施配套齐全； 

d）宜提供与餐厅规模相适应的停车位或场所； 

e）餐饮废水须经隔油池处理； 

f）卫生间废水须经三级化粪池处理后方可排入市政污水管网； 

g）有专门放置临时垃圾的设施并保持其封闭，并委托环卫部门日产日清； 

h）采取有效的消杀蚊蝇、蟑螂和老鼠等虫害措施； 

i）树立顾客至上、优质服务的宗旨，诚信经营、合法经营； 

j）建立健全各项岗位责任制、服务质量标准和消费者投诉处理制度。 

5.1.2 餐厅应符合以下要求： 

    a）餐厅面积不少于 100 m
2
； 

    b）应有温度适宜的就餐环境，各区域通风良好，照明充足； 

    c）宜有适当的艺术装饰布置，点缀效果良好； 

    d）餐桌椅等状态良好，餐具配套齐备，无破损； 

e）菜单应图文并茂； 

f）应有儿童就餐专用椅；  

    g）应有海鲜餐饮电子点菜系统，或有海鲜价格电子显示屏； 

h）应有为客人提供与经营项目相关的问讯服务； 

i）可提供订餐服务或外卖点餐服务； 

    j）应有普通话服务； 

k）宜有为特殊人群提供周到服务； 

l）每一菜点应明码标价，达到“一货一签一价”的要求； 

    m）应有 POS 机或数字支付设备。 

5.1.3 厨房应符合以下要求： 

    a）应有独立的海鲜加工区； 

    b）应有防滑措施，并保持干燥； 

c）炊具和设备应整洁卫生； 

d）应有足够的洗涤、消毒及保洁设施； 

e）应有专用烟道及油烟净化装置； 

f）应有专门隔油池处理装置； 

g）应有专门的封闭式的垃圾收容装置，配备垃圾分类设施和说明； 

    h）应有必要的冷藏、冷冻的设备和措施。 

5.2 公共安全 

5.2.1 应在海鲜池、过称处、厨房、大厅等重点区域安装高清监控设备，相关数据保存 30 天。 

5.2.2 应与有关部门监管后台链接，实施实时监控，确保消费者人身财产安全、食品安全和交易安全。 

5.3 食品安全 

5.3.1 应有完善的食品安全管理制度。 

5.3.2 应有满足经营需要的洗涤、消毒、保洁保鲜专用设施。 

5.3.3 食品来源加工应符合食品安全要求，符合 GB/T 31654 的规范。 

5.3.4 从业人员身体健康，持健康合格证上岗，个人卫生良好。 

5.4 消防安全 
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5.4.1 应按要求配备消防设施，保持消防设施设备完好有效。 

5.4.2 应严格落实消防安全责任制，制定本单位的消防安全制度。 

5.4.3 应制定并执行消防安全操作规程和应急预案，并定期演练。 

5.4.4 应保障消防疏散通道、安全出口畅通。 

5.4.5 相关岗位员工必须经消防安全培训后方可上岗。 

5.4.6 应按要求设置好关键区域的安全警示标志。 

6 星级划分 

6.1 总则 

6.1.1 星级的划分以海鲜餐饮的设施、设备、安全、卫生及生产、服务、管理等为依据，主要考核海

鲜餐饮的设施设备和服务项目、维护保养与清洁卫生、服务质量等方面。 

6.1.2 公共信息图形符号设置按照 GB/T 10001.1 的规定执行。 

6.1.3 服务人员原则和要求按照 GB/T 26361 的规定执行。 

6.1.4 一星级、二星级、三星级、四星级、五星级海鲜餐饮都必须满足第 5章的要求。 

6.2 设施设备及服务项目评定 

6.2.1 设施设备及服务项目评定的要求见附录 A。总分 1000 分。 

6.2.2 设施设备及服务项目的评定内容包括地理位置、周边环境、功能布局、经营管理系统、餐厅、

厨房和其他等七个方面。 

6.2.3 各星级海鲜餐饮规定设施设备及服务项目评定最低得分：一星级 450 分，二星级 500 分，三星

级 600 分，四星级 750 分，五星级 900 分。 

6.3 设施设备维修保养及清洁卫生评价 

6.3.1 设施设备维修保养及清洁卫生的要求见附录 B。总分 600 分。 

    设施设备维修保养及清洁卫生的评价内容分为整体环境、餐厅、厨房、公共区域等四个大项，评分

时按“优”、“良”、“中”、“差”打分，并分别按公式（1）计算得分率，结果保留整数。 

         
100

2

1


m

m
A …………………………………………………………（1） 

式中： 

     A——为得分率，单位为百分率（%）； 

     m1——该项实际得分； 

     m2——该项标准总分。 

6.3.2 各星级海鲜餐饮规定设施设备维修保养评价最低得分率：一星级 60%，二星级 60%，三星级 70%，

四星级 80%，五星级 90%。 

6.3.3 各星级海鲜餐饮规定清洁卫生评价最低得分率：一星级 60%，二星级 60%，三星级 70%，四星级

80%，五星级 90%。 

6.4 服务质量评价 

6.4.1 服务质量评价以排名靠前的三家第三方网络评价分数取平均值，换算成百分比。 

6.4.2 各星级海鲜餐饮规定服务质量评价最低得分率：一星级 60%，二星级 60%，三星级 70%，四星级

80%，五星级 90%。 
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附录 A 

（规范性附录） 

设施设备及服务项目评定 

 

表 A.1 给出了设施设备及服务项目评定表。 

 

表 A.1  设施设备及服务项目评定表 

序号 评定项目 

各 

大 

项 

总 

分 

各 

分 

项 

总 

分 

各 

小 

项 

总 

分 

申 

请 

单 

位 

计 

分 

评 

定 

机 

构 

计 

分 

1 场所可达性、周边环境和功能布局 200     

1.1 场所可达性  10    

 在区域中心、商贸区或景区，方便到达   10   

 在市郊或村镇，比较方便到达   5   

1.2 周边环境  20    

 周边环境优美，有标志性景观   20   

 周边环境一般   10   

1.3 建筑物  10    

 外观有特色、建筑材料优质   10   

 外观普通，普通材料   5   

1.4 功能布局  10    

 各类功能设施位置合理、布局科学、客人使用方便   10   

 各类功能设施位置较合理、布局较科学   5   

1.5 停车场  20    

 自备停车场，可停放不少于 20%餐位的汽车   20   

 在 100 米范围内，可停放不少于 20%餐位的汽车   15   

 在 200 米范围内，可停放不少于 20%餐位的汽车   10   

1.6 店名店徽  10    

 在建筑物明显部位有中外文店名、店徽   10   

 在建筑物明显部位有中文店名、店徽   5   

1.7 宾客通道  20    

 宾客通道顺畅，三层以上设有客用电梯   20   

 宾客通道顺畅   10   

1.8 员工进出店堂的通道与客人分开  10 10   

1.9 无障碍通道  10 10   

1.10 照明应急措施  20    

 双路供电或自备发电系统   20   

 有应急照明设备   10   
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序号 

评定项目 
各 

大 

项 

总 

分 

各 

分 

项 

总 

分 

各 

小 

项 

总 

分 

申 

请 

单 

位 

计 

分 

评 

定 

机 

构 

计 

分 

1.11 卫生间位置合理，方便客人适用  10 10   

1.12 卫生间厕位数量  20    

 厕位 6 个以上   20   

 厕位 4 个   15   

 厕位 3 个   10   

 厕位 2 个   5   

1.13 卫生间材料、装修和洁具     20    

 高档材料装修装饰，工艺精致，采用高级洁具        20   

 较高档材料装修装饰，工艺较好，采用较好洁具       15   

 普通材料装修装饰，工艺一般，采用普通洁具       10   

1.14 无障碍卫生间或厕位  10 10   

2 经营管理系统 100     

2.1 公共区域监控系统  10 10   

2.2 价格电子显示屏  10 10   

2.3 电子点菜系统  10 10   

2.4 POS 机系统  10 10   

2.5 网络预定系统  10 10   

2.6 空调系统或降温系统  10 10   

2.7 背景音乐系统  10 10   

2.8 自动烟感报警系统和喷淋装置  10 10   

2.9 厨房操作视频展示系统  10 10   

2.10 品牌形象视觉设计系统  10 10   

3 迎宾厅 100     

3.1 面积（S）  20    

 S ≥ 30 m
2
   20   

 S ≥ 20 m
2
   15   

 S ≥ 10 m
2
   10   

3.2 地面、墙壁、天花等装修装饰工艺较好、有格调  20 20   

3.3 设有总服务台  20 20   

3.4 值班经理台  10 10   

3.5 迎宾工作位  10 10   

3.6 提供无线上网服务  10 10   

3.7 有订餐处，可提供就餐咨询、预定等服务  10 10   

4 餐厅 300     

表 A.1（续） 
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4.1 餐厅面积(S)  30    

 S ≥ 1000 m
2
   30   

 999 ≥ S ≥ 500 m
2
   20   

 499 ≥ S ≥ 100 m
2
   10   

4.2 餐桌规格  30    

 可提供 20 人就餐规格的台面   30   

 可提供 16 人就餐规格的台面   20   

 可提供 12 人就餐规格的台面   10   

4.3 转台配备  30    

 6 人以上餐桌均配备转台   30   

 8 人以上餐桌均配备转台   20   

 10 人以上餐桌均配备转台   10   

4.4 包厢设置  30    

 设有 20 个及以上包厢   30   

 设有 15 个及以上包厢   20   

 设有 10 个及以上包厢   10   

 设有 10 个以下包厢   5   

4.5 包厢卫生间  20    

 50%以上配备独立卫生间   20   

 30%以上配备独立卫生间   10   

 配备公共卫生间   5   

4.6 有大宴会厅或多功能厅  20 20   

4.7 有团队餐厅  10 10   

4.8 有无烟区  10 10   

4.9 菜单（含电子菜单）  20    

 中英文对照，图文齐备，印刷精致，完整清洁   20   

 中文菜单，图文齐备，印刷精致   10   

 中文菜单，印刷一般   5   

4.10 海鲜池  20    

 面积与餐厅匹配、功能齐全   20   

 面积尚可，功能满足需求   10   

4.11 备餐柜  10 10   

4.12 电子毛巾柜    10 10   

4.13 制冰机  10 10   

4.14 消毒柜  10 10   

4.15 儿童专用椅  10 10   

表 A.1（续） 
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4.16 不使用一次性木筷子和一次性湿毛巾  10 10   

4.17 不使用一次性塑料制品，使用环保可降解制品  10 10   

4.18 整体舒适度  10 10   

5 厨房 200     

5.1 厨房区域  30    

 厨房与餐厅明显分隔，餐厨面积比符合要求   30   

 厨房与餐厅没有明显分隔   20   

 厨房与餐厅为一体化   15   

5.2 墙面满贴瓷片  10 10   

5.3 地面采用有效的防滑材料，设有地槽，地沟盖符合要求  10 10   

5.4 顶部有防污染处理  10 10   

5.5 厨房中的粗、精加工间分隔，达到相关要求  10 10   

5.6 厨房中的冷、热制作间分隔，达到相关要求  10 10   

5.7 有充足的冷藏冷冻设备设施  10 10   

5.8 有洗碗间  10 10   

5.9 有自动洗碗机设备  10 10   

5.10 厨房与餐厅之间采用有效的隔音、隔味、隔气设备，有进出隔离门  10 10   

5.11 厨房及灶台采取有效的通风、排烟环保措施  10 10   

5.12 有专门存放临时垃圾的设施并保持其封闭  10 10   

5.13 有垃圾分类装置，符合垃圾分类标准要求  10 10   

5.14 有食品留样设备  10 10   

5.15 有火灾报警系统（含烟感报警器、喷淋装置、天然气泄漏报警装置）  20 20   

5.16 有石棉布、灭火毯或其它灭火设备  10 10   

5.17 有足够的灭火器  10 10   

6 加分项 100     

6.1 员工设施  30    

 有员工食堂   10   

 有员工休息处   10   

 有员工卫生间   10   

6.2 员工发展  25    

 总经理曾接受餐饮相关专业培训，有资格证书   10   

 50%以上员工接受专业培训，有资格证书（含旺工淡学）   15   

 30%以上员工接受专业培训，有资格证书（含旺工淡学）   10   

       

表 A.1（续） 
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6.3 获奖名厨  15    

 获得国家级奖牌的厨师   15   

 获得省级奖牌的厨师   10   

 获得市县级奖牌的厨师   5   

6.4 获奖名菜  15    

 获得国家级奖牌的菜品   15   

 获得省级奖牌的菜品   10   

 获得市县级奖牌的菜品   5   

6.5 获奖荣誉  15    

 获得国家级荣誉称号   15   

 获得省级荣誉称号   10   

 获得市县级荣誉称号   5   

 总分 1000     

    注：项目有多档分数线时，选择其中一档给分；项目只有一档分数时，如果不完全具备要求，则为零分。 

 

 

  

表 A.1（续） 
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附录 B 

（规范性附录） 

设施设备维修保养及清洁卫生评价 

 

    表 B.1 给出了设施设备维修保养及清洁卫生评价表。 

表 B.1  设施设备维修保养及清洁卫生评价表 

序号 评价项目 评价标准 

维修保养评价 清洁卫生评价 

项目 

分数 
实际得分 

项目 

分数 
实际得分 

1 整体环境  100 优 良 中 差 100 优 良 中 差 

1.1 建筑物外墙 无破损、无污迹、整洁 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

1.2 店名店徽 正规、完整、无损坏 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

1.3 停车场、回车线 标志明确；环境干净整洁 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

1.4 绿植装饰物 修剪效果好；无杂物 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

1.5 照明系统 完好、有效；无灰尘、无污迹 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

1.6 供电系统 配电室设备及供电系统设施完好有效，无故障隐患，无卫生死角 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

1.7 供水系统 设备设施完好有效，无故障隐患，无卫生死角 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

1.8 空调系统 设备设施完好有效，无故障隐患，无卫生死角，通风口无积尘 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

1.9 员工餐厅 设备设施完整、有效，干净、整洁 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

1.10 员工宿舍 设备设施完整、有效，干净、整洁 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

2 餐厅  200 优 良 中 差 200 优 良 中 差 

2.1 餐厅标识 书写规范、悬挂端正，整洁，无灰尘蛛网 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

2.2 门 开合使用有效，无划痕、无破损 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

2.3 地面 完整、无破损，无污迹、光亮 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

2.4 窗及窗帘 开合使用有效，完整、无破损，无灰尘、无污迹 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

2.5 墙面天花 无破损、无脱落、无水迹、无灰尘、平整完好 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 
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序号 评价项目 

 

评价标准 

维修保养评价 清洁卫生评价 

项目 

分数 
实际得分 

项目 

分数 
实际得分 

2.6 灯具 完好、有效；无污迹、无灰尘 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

2.7 花木及装饰品 花木不残败、无灰尘 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

2.8 服务台 用品有效，台面整洁，无杂物 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

2.9 家具 桌、椅、沙发、茶几、转台、柜台等完好，无烫痕，无污迹 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

2.10 棉织品 台布、台裙、餐巾、面巾、椅套等完好、不陈旧、无污迹 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

2.11 器具 餐具、酒具、咖啡具、茶具等用具无破损、光洁 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

2.12 送餐车及托盘 完好、有效；无污迹 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

2.13 菜单 完整清洁 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

2.14 电器设备 消毒柜、毛巾箱、音响等使用完好 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

2.15 其他用品 完好、有效；无污迹 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

3 厨房  150 优 良 中 差 150 优 良 中 差 

3.1 门窗与通道 无破损、变形，隔音隔味，清洁无污迹，无杂物堆放 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

3.2 地面墙面 无破损、无油渍、无异味、干燥、平整 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

3.3 冷冻冷藏设备 能有效使用，无污迹，无破损，食品放置符合饮食卫生要求 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

3.4 洗涮消毒设备 能有效使用，无污迹，无破损，消毒功能符合饮食卫生要求 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

3.5 厨具用品 能有效使用，无破损，无油渍 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

3.6 灶台灶具 无破损，无油渍，整洁有序 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

3.7 冷菜间设备 有符合要求的消毒设备，用具清洁、无破损 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

3.8 通风设备 安全、有效、干净，有专用烟道并安装油烟净化装置 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

3.9 排污水设备 无破损，无油渍，无异味，清理及时 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

3.10 厨房总印象 清洁，设施设备齐备，摆放有序 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

4 公共区域  150 优 良 中 差 150 优 良 中 差 

4.1 等位区 区域合理、功能完备，无杂乱 10 9 8 7 5  9 8 7 5 

4.2 电梯或楼梯 功能完好、运行正常，无污迹、无划痕 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

表 B.1（续） 
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序号 评价项目 评价标准 

维修保养评价 清洁卫生评价 

项目 

分数 
实际得分 

项目 

分数 
实际得分 

4.3 地面 平整、无破损、无污迹 10 10 9 8 6 10 9 8 7 5 

4.4 墙面 无裂痕、无破损、无污垢 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

4.5 灯具 完好有效，无灰尘 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

4.6 装饰艺术品 完好、无破损、无灰尘 10 9 8 7 5 20 9 8 7 5 

4.7 标示牌 完好、无破损 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

4.8 卫生间门窗 整齐、无破坏、无污迹 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

4.9 卫生间地墙面 平整、干燥、无污迹、光亮 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

4.10 卫生间天花 无破损、无污垢 10 9 8 7 5 10 9 8 7 5 

4.11 卫生间厕位 完好，无堵塞，无滴漏，清洁 20 18 16 14 10 20 18 16 14 10 

4.12 卫生间洗手台 设施完好、台面干净 10 10 9 8 6 10 10 9 8 6 

总计  600     600     

实际总得分            

实际得分率（%）            

注 1：每个项目分为 4 个档次，优、良、中、差，各项目根据重要性赋予不同权重。 

注 2：维护保养评价和清洁卫生评价分别打分，分别计算得分率。 

 

 

表 B.1（续） 
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