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有机餐饮服务认证  证书跟进时代

市场规模扩大餐饮服务机器人迎来机遇

据中国电子学会预测，2018年中国服务机器人市场规模为18.4亿美元，同比增长约43.9%，高于全球服务
机器人市场的增速。另一方面，正面临信息化后又一次智能升级的传统产业也开始积极寻找与新兴技术
的结合点，包括传统餐饮业。毕竟，一方面，餐馆很难招收员工和昂贵的劳动力。另一方面，餐馆有高
频移动需求。送饭机器人的核心是移动的。再加上省钱省心、节省人力、聚集人气和效率的特点，不仅
能吸引和留住回头客，还能真正替换流失的员工，大大提高服务效率，自然成为餐饮业转型的。

有机餐饮服务认证是企业必不可少的证书

根据我市防疫现状，为进一步满足人民群众的实际生产生活需要，经研究确定

落实主要责任。餐饮服务提供者应充分履行企业的主体责任。企业法定代表人或主要负责人是责任人，
要严格遵守合肥市防疫要求。

“餐饮业有很多细分场景，不同的类别有不同的流程，需要与人工操作有机结合。机器人开创了餐饮业
的商业模式，我们的产品是可以批量生产的标准产品，即具有不同功能外壳结构的通用移动机器人平台
，服务于不同的特定场景里奥斯。“未来三到五年，送饭机器人的应用将成为餐饮业的主流。清朗智能



将在全国各地建立销售和售后服务，迎接挑战，实现突破。

有机餐饮服务认证对企业的重要性

 确保安全。餐饮服务提供者要严格控制人员、材料、设施、设备、原材料安全，加强员工培训，指定
专人负责防疫控制，每天上午上岗前进行温度检测。温度异常者不上岗。

执行操作规范。食品加工生产必须符合《餐饮服务食品安全实施规范》的要求。严禁现场饲养、杀死活
畜，严禁生产、销售野生动物、野生动物产品。在防疫期间，提倡不提供冷食、生鲜食品、冷加工蛋糕
等高危品种。

 加强消毒通风。营业暂停后恢复大厅食品的餐饮服务提供者开业后，对营业场所、设备设施、餐饮用
具等进行彻底清洁、消毒和安全检查，继续加强加工场所和营业场所的消毒和清洁，确保室内空气流通
。顾客吃完后，餐饮服务商应进行清洁消毒，10分钟后安排下一批顾客。

规范餐饮安排。减少大堂桌椅摆放，餐桌实际使用量不超过总使用量的50%，餐桌间距不小于1m，广场
桌坐在同一排不同位置、相对错位的顾客排中；圆桌客户应间隔坐，面对面距离不小于1m。

避免交叉感染。提倡分餐，使用公共筷子、勺子或个人双筷子和勺子。商务宴会必须分开。为了避免人
员聚集，暂停大型宴会。
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