附件1
上海市“互联网+明厨亮灶”推进工作信息化规范
[bookmark: _Toc273166424][bookmark: _Toc455990941][bookmark: _Toc273166279][bookmark: _Toc327257084]范围
本规范规定了明厨亮灶展示与联网管理系统的系统结构、功能和性能要求、信息传输要求以及主要设备的技术要求和运行环境要求等。
本规范适用于明厨亮灶显示与联网管理系统的产品设计制造和运行维护，也可作为工程验收和测试的依据。
[bookmark: _Toc263418228][bookmark: _Toc327257085][bookmark: _Toc273166425][bookmark: _Toc263413478][bookmark: _Toc273166280][bookmark: _Toc263413462][bookmark: _Toc455990942][bookmark: _Toc263418925]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。凡是注日期的引用文件，仅所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。
[bookmark: OLE_LINK7]GB 8702电磁辐射防护规定
GB/T 9813                     微型计算机通用规范
GB/T 20271-2006               信息安全技术信息系统通用安全技术要求
YD/T 1099-2005                以太网交换机技术要求
YD/T 1255-2003                具有路由功能的以太网交换机技术要求
YD/T 1607-2007            视频终端设备传输特性以及测量方法
[bookmark: _Toc326739691][bookmark: _Toc290664486][bookmark: _Toc263413463][bookmark: _Toc263413479][bookmark: _Toc326739689][bookmark: _Toc326739983][bookmark: _Toc326739984][bookmark: _Toc326739985][bookmark: _Toc326739690][bookmark: _Toc263418926][bookmark: _Toc455990943][bookmark: _Toc273166426][bookmark: _Toc273166281][bookmark: _Toc263418229][bookmark: _Toc327257086]术语和缩略语
[bookmark: _Toc455990944][bookmark: _Toc273166427][bookmark: _Toc263418230][bookmark: _Toc263418927][bookmark: _Toc273166282]术语
[bookmark: _Toc263418231][bookmark: _Toc263418928][bookmark: _Toc273166283][bookmark: _Toc273166428]
“互联网+明厨亮灶”
“互联网+明厨亮灶”是指餐饮服务单位采用隔断矮墙、透明玻璃幕墙、视频显示、网络展示等方式，向消费者展示餐饮食品加工制作过程、食品溯源信息、监督公示以及提供消费者满意度测评，实现阳光操作、透明化管理的模式。

明厨亮灶展示与联网管理系统
采用网络化、全数字化视频监控技术及信息发布技术组成的明厨亮灶展示系统，提供多业务部门和信息系统所需的视频信息，实现视频信息资源的共享。
[bookmark: _Toc273166284][bookmark: _Toc273166429]
前端采集设备
指用于视频信息采集的摄像机、温湿度传感器及附属设备。
[bookmark: _Toc273166430][bookmark: _Toc273166285]
前端显示设备
指用于在餐饮企业内显示后厨实时图像及其他信息发布的显示屏及附属数字机顶盒等设备。
[bookmark: _Toc273166286][bookmark: _Toc273166431]
前端存储设备
指布置于餐饮企业内用于存储视频监控图像的数字存储录像机。

分控平台：布置于运营维护单位，用于管理所连接的餐饮企业“明厨亮灶”系统；
总控平台：食品药品监督管理局用于管理整个明厨亮灶系统的管理系统。

监管方：指具有发放食品经营许可证权利的各市场监督管理局。
视频厨房开发运维公司：安装并运维“明厨亮灶”视频监控展示的单位。

[bookmark: _Toc455990945][bookmark: _Toc263418232][bookmark: _Toc273166445][bookmark: _Toc273166300][bookmark: _Toc263418929]缩略语
AGC：自动增益控制（Automatic Gain Control）
AGU：接入网关单元（Access Gateway Unit）
ANSI：美国国家标准协会（American National Standards Institute）
AU：告警单元（Alarm Unit）
AV：音频视频（Audio Video）
CCD：电荷耦合器件（Charge Coupled Device）
CIDR：无类型域间选路（Classless Inter-Domain Routing）
CIF：标准化图像格式（Common Intermediate Format）
CPU：中央处理器（Central Processing Unit）
CU：用户终端（Client Terminal Unit）
DVI：数字视频接口（Digital Visual Interface）
HDMI：高清晰多媒体接口（High-Definition Multimedia Interface）
LDAP：轻型目录访问协议（Lightweight Directory Access Protocol）
MAP-U：电子地图单元（MAP Unit）
TCP：传输控制协议（Transmission Control Protocol）
UDP：用户数据报协议（User Datagram Protocol）
UPS：不间断电源（Uninterruptible Power System）
[bookmark: _Toc273166446][bookmark: _Toc455990946][bookmark: _Toc263418233][bookmark: _Toc327257087][bookmark: _Toc273166301][bookmark: _Toc263418930]系统结构
[bookmark: _Toc263418931][bookmark: _Toc455990947][bookmark: _Toc273166447][bookmark: _Toc273166302][bookmark: _Toc263418234]总体结构
明厨亮灶展示与联网管理系统（以下简称明厨亮灶系统）由前端采集存储显示系统、中间传输系统及中心端控制管理系统组成。其中，前端系统包括图像采集摄像机、温湿度传感器、数字硬盘录像机、接入交换机、显示屏、信息发布机顶盒及相关配套附件；中间传输系统包括路由器、汇聚交换机及相关配套附件，并利用运营商网络实现数据传输；中心端控制管理系统包括服务器、解码设备、大屏显示设备、客户端电脑及相关配套附件。系统架构图如下:
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图1 视频监控系统逻辑结构示意图

[bookmark: _Toc290664493][bookmark: _Toc263418239][bookmark: _Toc263418936][bookmark: _Toc273166310][bookmark: _Toc455990948][bookmark: _Toc273166453]承载网络
餐饮企业内信息传输使用局域网，带宽不低于100Mbps；每家餐饮企业通过连接互联网可同时上传视频信号不少于2路，分控端采用固定IP地址，下载带宽应保证不少于15路视频图像同时传输时画面能连续稳定。
[bookmark: _Toc290664497][bookmark: _Toc290664496][bookmark: _Toc290664498][bookmark: _Toc273166311][bookmark: _Toc263418937][bookmark: _Toc455990949][bookmark: _Toc263418240][bookmark: _Toc273166454]用户终端
用户终端为用户提供视频操作和浏览界面，通过用户终端调看实时和历史视频图像。
[bookmark: _Toc455990950]管理终端
管理终端实现业务管理和设备管理功能。其中，业务管理主要完成对用户和视频资源的维护管理，可以实现对授权的视频进行浏览和查询；设备管理主要完成对设备和网络的维护管理。
[bookmark: _Toc357492301][bookmark: _Toc357490354][bookmark: _Toc357502457][bookmark: _Toc327257088][bookmark: _Toc263418938][bookmark: _Toc273166455][bookmark: _Toc455990951][bookmark: _Toc273166312][bookmark: _Toc263418241]应用功能要求
[bookmark: _Toc455990952]总体要求
本系统需要建设覆盖各个餐饮企业后厨的视频监控系统，全部采用高清前端。设立监控管理平台，可实时浏览前端餐饮企业的后厨视频监控画面。该监控平台与食药监局的总控平台无缝衔接，保证食药监局及下级各单位通过客户端可以访问前端餐饮企业的“明厨亮灶”视频监控数据，同时支持远程信息发布。

1、厨房内配置高清摄像机（1080P或者720P，部分摄像机配置温湿度接口），同时本地配置网络硬盘录像机，进行本地图像的存储和实时预览。同时开放接口给信息发布屏及后端管理平台，可以在信息发布屏幕上显示实时监控画面。
2、电脑，手机客户端（安卓/IOS）通过授权进行浏览。
[bookmark: _Toc455990953]系统功能
视频及温湿度采集功能
利用前端采集设备，实现对被监视区域视频图像和温湿度数据的连续采集。
本地信息发布
本地信息发布功能应符合下列要求：
a） 录像机直接接入显示
b） 支持画面分屏，轮询切换
c） 支持温湿度叠加在图像上
d） 支持实时监控画面与录制节目之间的无缝切换
e） 支持餐饮信息、通知、告示的自定义发布
视频存储功能
视频存储功能应符合下列要求：
a） 对实时视频信息进行自动连续存储，或根据设定的事件、时间、地点等条件进行存储。
b） 支持对重要音视频图像信息的备份存储，并可根据安全性要求，实现对重要信息的输出功能。
c） 存储时间不少于15天。
d） 具备防止存储图像修改或删除的功能。
视频回放功能
视频回放功能应符合下列要求：
a） 支持用户根据时间、地点、事件等多种条件进行检索和回放。
b） 支持多用户同时调用和检索同一路历史图像。
c） 支持历史视频图像的下载和回放。
d） 支持播放、快放、慢放、拖曳、暂停及逐帧播放等功能，并显示当前播放状态。
联网功能
联网功能应符合下列要求：
a） 总控中心端可远程实时调看系统内任一餐饮企业视频资料。
b） 总控中心端可远程下载系统内任一餐饮企业历史视频资料。
c） 总控中心端可管理各餐饮企业信息发布内容。
电子地图辅助功能
电子地图辅助功能应符合下列要求：
a）数据维护
包括视频节点、采集点位置坐标等数据的更新与维护。
b）地图显示
支持地图显示，并具有缩放、漫游、地图图层控制、图例定义等功能。
以示意图的形式显示视频节点、采集点的位置。
人脸及行为识别辅助功能
建议预留人脸识别、行为识别技术接口。

[bookmark: _Toc199147357][bookmark: _Toc196620007][bookmark: _Toc196620008][bookmark: _Toc212824708][bookmark: _Toc199127721][bookmark: _Toc200817489][bookmark: _Toc199062523][bookmark: _Toc199062521][bookmark: _Toc199147360][bookmark: _Toc196620006][bookmark: _Toc197764815][bookmark: _Toc199062519][bookmark: _Toc199147361][bookmark: _Toc197445467][bookmark: _Toc197764812][bookmark: _Toc212880136][bookmark: _Toc199147364][bookmark: _Toc196620009][bookmark: _Toc200794942][bookmark: _Toc212799678][bookmark: _Toc200817485][bookmark: _Toc197445468][bookmark: _Toc197764810][bookmark: _Toc212880137][bookmark: _Toc199062516][bookmark: _Toc212695191][bookmark: _Toc200817486][bookmark: _Toc200794936][bookmark: _Toc197445469][bookmark: _Toc212824703][bookmark: _Toc200817491][bookmark: _Toc212880132][bookmark: _Toc196620004][bookmark: _Toc212880131][bookmark: _Toc200794937][bookmark: _Toc197764809][bookmark: _Toc199062517][bookmark: _Toc197445464][bookmark: _Toc200794941][bookmark: _Toc199127726][bookmark: _Toc203372306][bookmark: _Toc199127727][bookmark: _Toc197764814][bookmark: _Toc212824709][bookmark: _Toc199062520][bookmark: _Toc203372300][bookmark: _Toc212824702][bookmark: _Toc212799683][bookmark: _Toc212695190][bookmark: _Toc203372307][bookmark: _Toc200817490][bookmark: _Toc200817488][bookmark: _Toc199127722][bookmark: _Toc197445470][bookmark: _Toc203372312][bookmark: _Toc200794940][bookmark: _Toc203372301][bookmark: _Toc212799685][bookmark: _Toc203372311][bookmark: _Toc212799679][bookmark: _Toc199147362][bookmark: _Toc212824707][bookmark: _Toc199127724][bookmark: _Toc212799684][bookmark: _Toc197445465][bookmark: _Toc199147358][bookmark: _Toc196620010][bookmark: _Toc203372310][bookmark: _Toc212880138][bookmark: _Toc199127725][bookmark: _Toc197764813][bookmark: _Toc200794939][bookmark: _Toc199062522][bookmark: _Toc200794950][bookmark: _Toc197445476][bookmark: _Toc196620012][bookmark: _Toc199062529][bookmark: _Toc199127731][bookmark: _Toc199147369][bookmark: _Toc196620011][bookmark: _Toc199147366][bookmark: _Toc196620015][bookmark: _Toc197445473][bookmark: _Toc197445483][bookmark: _Toc199147368][bookmark: _Toc197445477][bookmark: _Toc200794944][bookmark: _Toc199147371][bookmark: _Toc199147365][bookmark: _Toc197764819][bookmark: _Toc199147367][bookmark: _Toc197764817][bookmark: _Toc197764818][bookmark: _Toc197445479][bookmark: _Toc200794943][bookmark: _Toc200817494][bookmark: _Toc199127732][bookmark: _Toc199127735][bookmark: _Toc199127729][bookmark: _Toc196620014][bookmark: _Toc200817498][bookmark: _Toc199062525][bookmark: _Toc200817492][bookmark: _Toc200794949][bookmark: _Toc199127728][bookmark: _Toc197445475][bookmark: _Toc197445480][bookmark: _Toc197764816][bookmark: _Toc196620017][bookmark: _Toc197445478][bookmark: _Toc200794948][bookmark: _Toc200794945][bookmark: _Toc197445474][bookmark: _Toc197764821][bookmark: _Toc199062530][bookmark: _Toc200817497][bookmark: _Toc196620018][bookmark: _Toc200817493][bookmark: _Toc197764820][bookmark: _Toc200817495][bookmark: _Toc197764824][bookmark: _Toc199127734][bookmark: _Toc197764827][bookmark: _Toc200794947][bookmark: _Toc196620016][bookmark: _Toc197764822][bookmark: _Toc197445471][bookmark: _Toc199147363][bookmark: _Toc200817500][bookmark: _Toc196620013][bookmark: _Toc199127740][bookmark: _Toc203372344][bookmark: _Toc356826449][bookmark: _Toc203372315][bookmark: _Toc203372336][bookmark: _Toc203372346][bookmark: _Toc199062526][bookmark: _Toc357492309][bookmark: _Toc197764828][bookmark: _Toc203372328][bookmark: _Toc203372335][bookmark: _Toc199062524][bookmark: _Toc200794946][bookmark: _Toc203372350][bookmark: _Toc200817496][bookmark: _Toc203372338][bookmark: _Toc197445484][bookmark: _Toc203372332][bookmark: _Toc357502462][bookmark: _Toc203372329][bookmark: _Toc357490359][bookmark: _Toc357492306][bookmark: _Toc203372341][bookmark: _Toc203372347][bookmark: _Toc199062527][bookmark: _Toc203372319][bookmark: _Toc203372345][bookmark: _Toc203372325][bookmark: _Toc203372330][bookmark: _Toc203372349][bookmark: _Toc203372326][bookmark: _Toc203372334][bookmark: _Toc203372324][bookmark: _Toc203372331][bookmark: _Toc199062536][bookmark: _Toc203372342][bookmark: _Toc203372351][bookmark: _Toc203372343][bookmark: _Toc203372339][bookmark: _Toc203372316][bookmark: _Toc199062528][bookmark: _Toc197764830][bookmark: _Toc199127741][bookmark: _Toc197445472][bookmark: _Toc200817506][bookmark: _Toc200794957][bookmark: _Toc203372314][bookmark: _Toc199062537][bookmark: _Toc196620024][bookmark: _Toc200794956][bookmark: _Toc199127742][bookmark: _Toc199147377][bookmark: _Toc203372327][bookmark: _Toc203372313][bookmark: _Toc197445481][bookmark: _Toc199127736][bookmark: _Toc199062531][bookmark: _Toc203372321][bookmark: _Toc199127733][bookmark: _Toc203372348][bookmark: _Toc199147376][bookmark: _Toc197764826][bookmark: _Toc200817502][bookmark: _Toc200794955][bookmark: _Toc200817504][bookmark: _Toc200794953][bookmark: _Toc199147373][bookmark: _Toc199147375][bookmark: _Toc199147378][bookmark: _Toc197445482][bookmark: _Toc199062533][bookmark: _Toc196620022][bookmark: _Toc200794952][bookmark: _Toc199147372][bookmark: _Toc196620023][bookmark: _Toc197445485][bookmark: _Toc203372340][bookmark: _Toc196620019][bookmark: _Toc199147370][bookmark: _Toc197764825][bookmark: _Toc200817503][bookmark: _Toc200794951][bookmark: _Toc357502465][bookmark: _Toc203372337][bookmark: _Toc199062534][bookmark: _Toc196620021][bookmark: _Toc199127737][bookmark: _Toc200817499][bookmark: _Toc199147374][bookmark: _Toc197764823][bookmark: _Toc357490362][bookmark: _Toc199127738][bookmark: _Toc199127730][bookmark: _Toc199062532][bookmark: _Toc200817501][bookmark: _Toc199127739][bookmark: _Toc203372317][bookmark: _Toc200817505][bookmark: _Toc203372322][bookmark: _Toc197764829][bookmark: _Toc196620020][bookmark: _Toc200794954][bookmark: _Toc203372318][bookmark: _Toc199062535][bookmark: _Toc203372323][bookmark: _Toc203372320][bookmark: _Toc203372333][bookmark: _Toc327257089][bookmark: _Toc263418244][bookmark: _Toc273166481][bookmark: _Toc273166338][bookmark: _Toc263418941][bookmark: _Toc455990954]性能要求
[bookmark: _Toc214089461][bookmark: _Toc455990955][bookmark: _Toc273166342][bookmark: _Toc273166485]系统图像质量
[bookmark: _Toc273166486][bookmark: _Toc273166343]在摄像机的标准照度下，图像质量应符合下列要求：
a) 在对图像画面进行切换时，应不影响画面质量。
b) 实时监视图像和回放视频图像应清晰、稳定。
c) 图像质量按照主观评价体系进行评价，白天单项评分和综合评分均应不小于4.0分，夜晚单项评分和综合评分均应不小于3.5分。★
d) 图像质量按客观评价体系进行评价，参照《视频终端设备传输特性以及测量方法》（YD/T 1607-2007）相关要求进行。
[bookmark: _Toc273166488][bookmark: _Toc273166345]数字视频信号应满足下列要求：
[bookmark: _Toc203372373][bookmark: _Toc212799706][bookmark: _Toc212824730][bookmark: _Toc212695208][bookmark: _Toc212880159][bookmark: _Toc212799710][bookmark: _Toc212799707][bookmark: _Toc200794969][bookmark: _Toc212824727][bookmark: _Toc212824720][bookmark: _Toc212880149][bookmark: _Toc212799704][bookmark: _Toc212695206][bookmark: _Toc212799703][bookmark: _Toc212824728][bookmark: _Toc200817518][bookmark: _Toc212880157][bookmark: _Toc212695212][bookmark: _Toc212695205][bookmark: _Toc212880160][bookmark: _Toc212695209][bookmark: _Toc212880156][bookmark: _Toc203372387][bookmark: _Toc203372369][bookmark: _Toc212799696][bookmark: _Toc212824734][bookmark: _Toc203372377][bookmark: _Toc203372365][bookmark: _Toc203372381][bookmark: _Toc212880163][bookmark: _Toc212880161][bookmark: _Toc212799708][bookmark: _Toc212824731][bookmark: _Toc203372359][bookmark: _Toc212824732][bookmark: _Toc203372358][bookmark: _Toc203372360][bookmark: _Toc212695210]单路画面像素数量不低于720P
视频信息流量：在帧率为25f/s（PAL制式），采用H.264、MPEG-4的压缩编码格式情况下，单路视频信息的流量应符合下列要求：
a) 图像分辨率为720P时，一路视频流的平均流量不大于4Mbit/s。
b) 图像分辨率为1080P时，一路视频流的平均流量不大于8Mbit/s。
[bookmark: _Toc455990956]系统可靠性
系统的平均故障间隔时间（MTBF）应不小于10000小时。
[bookmark: _Toc341078366][bookmark: _Toc263418961][bookmark: _Toc298955820][bookmark: _Toc263418960][bookmark: _Toc263418945][bookmark: _Toc298955605][bookmark: _Toc263418248][bookmark: _Toc299033855][bookmark: _Toc263418263][bookmark: _Toc263418264][bookmark: _Toc273166501][bookmark: _Toc263418946][bookmark: _Toc273166358][bookmark: _Toc327257095][bookmark: _Toc263418249][bookmark: _Toc455990957]主要设备技术要求
[bookmark: _Toc455990958][bookmark: _Toc273166368][bookmark: _Toc203442074][bookmark: _Toc223164283][bookmark: _Toc273166511]IP摄像机
IP摄像机技术指标应符合下列要求：
a) 视频图像制式采用PAL制式。
b) IP摄像机的标称像素不低于720P，IP摄像机应支持不同码率的设定，支持多码流输出。
c) 支持H.264、MPEG-4或AVS视频压缩算法。
d) 冷餐间摄像机应具备温湿度传感器接口。
e) 摄像机应支持IP66。
[bookmark: _Toc298955615][bookmark: _Toc299033867][bookmark: _Toc298955830][bookmark: _Toc455990959][bookmark: _Toc273166373][bookmark: _Toc273166516]硬盘录像机
硬盘录像机技术指标应符合下列要求：
a) 采用PAL制式。
b) 宜采用嵌入式结构。
c) 视频输入接口：RJ45接口。
d) 提供以太网10/100/1000Base-T接口
e) 可支持SATA硬盘，硬盘容量不小于1TB。
f) 支持设备管理功能。
g) MTBF：不小于50000小时。
[bookmark: _Toc299033886][bookmark: _Toc299033889][bookmark: _Toc298955839][bookmark: _Toc298955631][bookmark: _Toc299033885][bookmark: _Toc298955629][bookmark: _Toc299033892][bookmark: _Toc212695229][bookmark: _Toc299033890][bookmark: _Toc298955840][bookmark: _Toc212880176][bookmark: _Toc299033872][bookmark: _Toc298955838][bookmark: _Toc212824751][bookmark: _Toc298955847][bookmark: _Toc299033877][bookmark: _Toc299033884][bookmark: _Toc298955628][bookmark: _Toc299033878][bookmark: _Toc298955852][bookmark: _Toc298955636][bookmark: _Toc298955625][bookmark: _Toc298955857][bookmark: _Toc298955634][bookmark: _Toc298955630][bookmark: _Toc298955853][bookmark: _Toc212880180][bookmark: _Toc299033873][bookmark: _Toc298955843][bookmark: _Toc298955848][bookmark: _Toc299033893][bookmark: _Toc298955849][bookmark: _Toc298955633][bookmark: _Toc298955836][bookmark: _Toc298955624][bookmark: _Toc299033888][bookmark: _Toc299033876][bookmark: _Toc298955621][bookmark: _Toc298955640][bookmark: _Toc298955632][bookmark: _Toc212799723][bookmark: _Toc298955855][bookmark: _Toc298955837][bookmark: _Toc298955635][bookmark: _Toc203372400][bookmark: _Toc299033887][bookmark: _Toc298955641][bookmark: _Toc299033891][bookmark: _Toc299033875][bookmark: _Toc298955841][bookmark: _Toc298955626][bookmark: _Toc298955842][bookmark: _Toc298955620][bookmark: _Toc299033894][bookmark: _Toc299033880][bookmark: _Toc298955846][bookmark: _Toc298955639][bookmark: _Toc298955622][bookmark: _Toc203372399][bookmark: _Toc212799727][bookmark: _Toc299033881][bookmark: _Toc299033879][bookmark: _Toc299033883][bookmark: _Toc298955638][bookmark: _Toc298955856][bookmark: _Toc298955835][bookmark: _Toc298955854][bookmark: _Toc298955844][bookmark: _Toc299033882][bookmark: _Toc298955623][bookmark: _Toc212824747][bookmark: _Toc299033874][bookmark: _Toc298955642][bookmark: _Toc298955627][bookmark: _Toc212695225][bookmark: _Toc298955850][bookmark: _Toc298955851][bookmark: _Toc298955637][bookmark: _Toc298955845][bookmark: _Toc455990960][bookmark: _Toc327257096]运行环境要求
[bookmark: _Toc273166411][bookmark: _Toc273166554][bookmark: _Toc455990961]室内设备
室内设备的运行环境应符合下列要求：
a) 温度：-5℃  ～+35℃  
b) 相对湿度：≤90%（+38℃  ～+42℃）
c) 提供电源保障
[bookmark: _Toc455990962]管理要求
a) 摄录区域应包含但不限于食品加工烹饪环节与冷菜、生食水产品及裱花等专间制作等重点环节。鼓励大型餐饮、集体用餐配送等单位根据食品加工制作特点增加摄录环节。
b) 展示屏幕不宜小于32英寸，展示屏幕应安装在公共区域醒目位置发挥其向消费者展示餐饮食品加工制作场所的作用。展示屏幕应按照每150平米不少于1块屏幕的标准来配置。
c) 在营业时段，视频监控图像及公益广告等交替播放的时间不得少于40%。
d) 对承诺按照本规范实施并且通过市食品药品监督管理局方案评审和备案的视频厨房开发运维公司予以向社会公告推荐。
e) 对不符合本规范要求的，监管方责令其整改。对严重不符合本规范要求并拒不整改的，监管方有权要求餐饮企业拆除，并注销视频厨房开发运维公司的备案，向社会公告，市食品药品监督管理局有权对此督查督办。
f) 鼓励视频厨房开发运维公司采用规模化、集约化方式进行明厨亮灶工程的实施。
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附件2
“明厨亮灶”推进工作进展统计表
（       年第       季度）
区：              
	
	公共餐饮
	学生食堂
	集体用餐配送单位
	其他类型餐饮服务提供者
（含机关、企事业单位食堂等）

	
	本季度增减户数
	本季度末户数
	本季度增减户数
	本季度末户数
	本季度增减户数
	本季度末户数
	本季度增减户数
	本季度末户数

	实施“透明厨房”
	
	
	
	
	
	
	
	

	实施“视频厨房”
	
	
	
	
	
	
	
	

	实施“互联网+明厨亮灶”
	
	
	
	
	
	
	
	

	合计
	
	
	
	
	
	
	
	



注：1、如本季度减少户数大于新增户数，“本季度增减户数”请用负数表示。
2、 统计周期为自然季度，请于每季度末月25日前将统计表发送至spjcc@smda.gov.cn邮箱。
3、 一户单位在统计分类时，在“互联网+明厨亮灶”、“视频厨房”以及“透明厨房”中仅归入一类。

填表人：                   审核人：                   填表时间：              
[bookmark: _GoBack]
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