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海岛休闲示范点服务规范
1 范围

本标准规定了海岛休闲示范点在规划、运营、环境、设施、安全、教育等方面的基本要求和服务规范。

本标准适用于以休闲为主要功能的美食、饮品、康养、文化娱乐、禅修等海岛旅游示范点（以下简称：示范点）。

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。凡是注日期的引用文件，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 2760  食品添加剂使用卫生标准
GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB 8978  污水综合排放标准

GB/T 10001.1  标志用公共信息图形符号  第1部分：通用符号

GB/T 10001.2  标志用公共信息图形符号  第2部分：旅游休闲符号

GB/T 10001.4  标志用公共信息图形符号  第4部分：运动健身符号

GB/T 10001.6  标志用公共信息图形符号  第6部分：医疗保健符号

GB/T 10001.9  标志用公共信息图形符号  第9部分：无障碍设施符号

GB/T  15566.8  公共导向系统   设置原则与要求    宾馆和饭店

GB 14930.1  食品工具、设备用洗涤剂卫生标准

GB 14930.2  食品工具、设备用洗涤消毒剂卫生标准

GB 14934  食（饮）具消毒卫生标准

GB 16153  饭馆（餐厅）卫生标准

GB 18483  饮食业油烟排放标准

GB/T 18883  室内空气质量标准

GB 3095-2012  环境空气质量标准

GB 3096-2008  声环境质量标准

GB 50015-2003（2009年版）  建筑给水排水设计规范

GB/T 15067.2  不锈钢餐具

GB/T 23498  海产品餐饮加工操作规范

GB 9664  文化娱乐场所卫生标准

GB 19085   商业、服务业经营场所传染性疾病预防措施
GB/T 18973  旅游厕所质量等级的划分与评定

GB/T 26361  旅游餐馆设施与服务等级划分

GB 8408-2008  游乐设施安全规范

GB/T 31175-2014  休闲基础术语

LB/T 051-2016 国家康养旅游示范基地
HJ/T 202  环境标志产品技术要求  一次性餐饮具

《餐饮服务食品安全操作规范》（2018）  国家市场监管总局发布

《餐饮业食品索证管理规定》（2007）  国家卫生部发布
3 术语和定义

GB/T 31175-2014、LB/T 051-2016所界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
3.1

海岛休闲示范点
依法设立和经营并经行政管理部门认定，主题突出、环境优美、特色鲜明、品质优良、设施齐全、服务规范、管理科学，行业内具有典型的海岛特色和示范性的休闲消费场所。

3.2

休闲消费

对休闲资源、休闲服务和休闲产品的使用。

[GB/T 31175-2014.定义 3.3]

3.3

休闲空间

休闲行为所需要的场所、环境和区域。

[GB/T 31175-2014.定义 2.7]

3.4

美食

指餐饮企业提供的菜品色、香、味、形、器俱佳，并有良好的就餐环境，给人以舒适感和享受感。

3.5

饮品

指能够满足人体机能正常需要的饮用品，包括茶饮、咖啡等非酒精饮料和酒精饮料。
3.6 

康养

指通过养颜健体、营养膳食、修心养性、关爱环境等各种手段，使人在身体、心智和精神上都达到自然和谐的优良状态的各种活动。
3.7

禅修

指通过经行、站禅、坐禅、诵经、抄经、茶道、香道、斋食等活动，明心见性，达到对自己内心世界更深层次的了解，获得豁达心性的一种修行过程。

4   基本要求

4.1  规划布局

4.1.1  示范点应与城乡规划、土地利用规划等规划有效衔接。

4.1.2  示范点应注重对资源的多元化、集约化利用，在有效整合的基础上进行要素合理配置。

4.1.3  示范点应结合主题和特色定位，合理划分功能区，并有一定的休闲空间。

4.2  营运

4.2.1  总体要求
4.2.1.1  应依法设立，经营期满两年，符合国家环保、卫生、安全、消防等法律、法规和强制性标准，具备相应资质的企业。
4.2.1.2  应突出海岛文化主题、特色鲜明（特色包括产品、环境、设施、服务和活动）、追求品味、强调体验，强化与休闲功能的融合，应有鲜明的产品和企业特色文化演绎、展示。
4.2.1.3  应按照服务质量的内涵要求提供服务。包括：产品、环境、设施、服务和活动品质。

4.2.1.4 倡导绿色生产、绿色经营和绿色管理。 

4.2.2  经营管理

4.2.2.1  应有健全的企业管理规章制度，建立岗位责任制、质量控制以及投诉处理等制度。

4.2.2.2  应在店堂醒目处悬挂《营业执照》，并明示各种相应的证照。

4.2.2.3  示范点应诚信经营，信用记录良好。

4.2.2.4  应参与社会公益事业活动，与社区有效融合，支持社区发展和志愿者服务。

4.2.2.5  应有明晰的文明旅游标识标牌，符合文明城市创建要求。

4.2.2.6  宜与合格的供应商签订服务协议，规范供应商的服务。
4.2.2.7  应把服务质量纳入企业发展目标，健全服务质量管理制度和服务流程规范标准，制定有效的服务质量纠正和预防措施，建立对服务质量进行持续改进机制。

4.2.2.8  应建立健全安全检查、环境卫生检查、服务质量检查和顾客投诉、顾客满意度等记录。建有完整的投诉处理档案，保持两年以上的备查期。

4.2.2.9  应设立意见箱，公开监督电话，开设网上投诉通道，并设立专人负责质量投诉和处理工作，及时处理投诉。

4.2.2.10  应实行客户体验管理，定期对消费者开展满意度调查。消费者满意度应达到95%以上。

4.2.2.11  宜建立客户档案，实行个性化服务。

4.2.3 特色展示

4.2.3.1  应根据行业特征，设立具有示范点特色、体现休闲功能的文化展示区（点），安排讲解或咨询，帮助消费者了解企业和行业文化。

4.2.3.2  应收集、整理和陈列相关历史文化内容，传承民族民俗文化，引入国内外先进文化，打造独特企业文化。

4.2.3.3  应定期开展与示范点相关的特色文化活动，宜设立体验区或项目，吸引并示范指导消费者参与和体验。

4.2.3.4  应有特色产品、品牌的展示和宣传，增强品牌的感知度和美誉度。

4.2.3.5  应充分运用现代科技手段，实施智慧服务。

4.2.3.6  绿色服务应符合以下要求：

a) 应采用无毒、无污染的材料，减少使用高能耗材料，宜采用节能环保设计；

b) 应采用多种方式对消费者进行生态环境保护的宣传教育，倡导和鼓励环境保护理念和行为；

c) 应从消费者视角审视服务环节，通过流程再造，提高服务流程的便捷性和有效度；

d) 应对原材料、制作过程、消费成本组成等进行展示或公示，实施透明服务。

4.2.3.7  服务品质应在行业内具有典型性、代表性，达到特色化、品牌化，在市场上形成较大影响，具有较高文化价值。

4.2.3.8  产品品质宜通过橱窗、多媒体等手段，展示产品信息资料和产品品质，内容丰富，特色突出。
4.3  环境

4.3.1  应根据经营项目和服务功能合理布局经营场所，协调、流畅，面积符合经营要求，有一定规模。

4.3.2  建筑内外部装修、字号牌匾等应整洁美观，节能环保，具有示范点自身特有的文化品位。

4.3.3  露天区域、室内接待区域应有绿化或绿植装点。

4.3.4  建筑名称、工作人员服饰、背景音乐和服务用具应具有示范点个性特征。

4.3.5  标志标识的设置合理，设计美观，有艺术感和海洋文化气息。

4.3.6  休闲空间应整洁舒适，通风良好，光线和温度适宜。

4.4  基础设施

4.4.1  应采用绿色设施设备，降低能源消耗。

4.4.2  宜配有公共休息设施、无障碍设施，且布局合理，安全可靠。

4.4.3  应具有有效的给排水设施，符合GB 50015-2003（2009年版）的要求。

4.4.4  电器设备及安装应符合国家相关标准规定。

4.4.5  经营服务场所内或周边应有设备齐全的厕所，符合GB/T 18973的要求。

4.4.6  宜为消费者泊车、停车提供便捷服务。有停车场的，停车位宜与经营规模相适应，并安排人员进行管理。

4.4.8  厅内墙面、墙角应有缓冲保护设施。

4.4.9  应配备安全监控、应急广播、照明设施，应有疏散通道和安全出口，并设置明显指示标志，不得遮挡、覆盖指示标志。
4.5  服务设施

4.5.1  与经营服务项目相适应的专业设备和用品用具应齐全，并符合国家相关标准规定。

4.5.2  应设置专门的咨询接待柜台，并有专人值班。

4.5.3  应提供无线上网服务。

4.5.4  应有规范的公共标志和引导标识，公共信息图形符号的使用应符合GB/T 10001.1、GB/T 10001.2 、GB/T 10001.4、GB/T 10001.6和GB/T 10001.9的要求。
4.6  安全与卫生

4.6.1  安全目标

应确保消费者的人身财产、身心健康、信息和消费等安全。

4.6.2  安全职责

建立健全安全管理制度，落实各级各类主客共享的安全责任。

4.6.3  安全措施

4.6.3.1  紧急疏散等各种安全标识清晰，位置合理。

4.6.3.2  消防器材应配备齐全、有效，并定期检查。

4.6.3.3  设施设备、材料的使用和存储有明确安全要求的，应严格按相关规定操作。

4.6.3.4  应制定防突发事件的应急预案，定期组织从业人员开展相关安全知识学习和技能培训，并进行不定期演练。

4.6.4  污染物处理

4.6.4.1  污水排放应符合GB 8978的规定及相关法律法规。

4.6.4.2  固体废弃物处理应符合当地环保部门的规定，垃圾箱应分类设置、布局合理，垃圾清扫及时，日产日清，集中清运。

4.6.4.3  经营场所不应乱堆乱放各种杂物。

4.6.4.4  废气处理应符合GB 18483的要求。

4.6.5  环境卫生

4.6.5.1  各类场所应全部达到GB 9664规定的卫生标准，餐饮场所还应达到GB 16153规定的卫生标准。

4.6.5.2  营业场所传染性疾病预防措施应符合GB 19085的要求。

4.6.5.3  空气质量应符合GB 3095-2012的二级浓度限定标准。

4.6.5.4  环境噪声限值应符合GB 3096-2008的1类声环境功能区要求。

4.6.6  食品安全卫生

4.6.6.1 供应的饮用水应符合GB 5749规定。

4.6.6.2 食品卫生应符合国家行业规定，餐饮服务应配备消毒设施。

4.6.7 工器具卫生

工器具应及时清洗消毒，并有操作规程和检查记录。

4.7  培训与教育

4.7.1  员工培训

4.7.1.1  应经过岗前培训，掌握本岗位的专业知识、作业规范和服务技能，并能熟练运用。

4.7.1.2  一线服务员工的受训比率达到100%，年培训课时达到40学时/人。

4.7.1.3  一线服务员工能为客人提供示范点的产品、特色、文化和活动的讲解服务，内容准确、生动、灵活，形式多样，具有针对性。

4.7.1.4 服务人员应使用普通话,能进行基本的外语沟通。

4.7.1.5  特殊休闲活动有具备相应资质的服务人员。

4.7.2  消费者行为指引

4.7.2.1  采用多种方式对消费者进行绿色消费宣传教育。

4.7.2.2  各种休闲活动宜制定相应的消费者指南。内容简明扼要，通俗易懂，可操作性强。

4.7.2.3  提示客人不随意抛洒废弃物，鼓励客人主动收集垃圾，倡导节约消费和保护环境。

4.7.2.4  提示客人禁止吸烟。

5  服务规范

5.1  美食

5.1.1 环境与空间
5.1.1.1  经营场所以舟山味道特色餐饮为主题。

5.1.1.2  应设置前厅、餐厅、厨房等功能区，前厅应有展示、公告、接待等功能。

5.1.1.3  餐厅应符合GB 16153和GB/T 26361要求。

5.1.1.4  厨房的净菜、烹饪、餐具清洁和食物储藏等区域应有明显分隔。

5.1.2  设施与设备

5.1.2.1  应有专门为儿童提供的安全座椅。

5.1.2.2  应有文化特色凸显的菜单及饮品单。

5.1.2.3  餐具应符合GB/T 15067.2，一次性餐具应符合HJ/T 202。

5.1.2.4  厨房设备应保持良好状态，煤气开关、水笼头、电器开关、灶台开关，应保持正常，防止漏电、漏气、漏油等不安全隐患存在。
5.1.2.5  厨房洗刷消毒用的洗涤剂、消毒剂应符合GB 14930.1和GB 14930.2的规定

5.1.2.6  厨房冷冻、保鲜、冷菜加工设施齐备，生熟分离。

5.1.2.7  食品添加剂使用应符合GB 2760的规定。

5.1.2.8  应配备安全清洁的食品专用流转设备。

5.1.3  人员与服务

5.1.3.1  应按经营需要设置不同岗位并配备相应工作人员。

5.1.3.2  应设专职食品卫生管理员。

5.1.3.3  餐饮服务人员应熟悉餐厅的特色文化，能熟练掌握岗位工作流程和业务操作系统。

5.1.3.4  根据不同消费者的需要，提供包括语言、菜肴特色和企业文化介绍等多元化服务。
5.1.3.5  员工应身体健康，并持有食品从业人员健康合格证明。

5.1.3.6  宜展示原材料及加工制作过程，开展体验式消费服务。

5.1.3.7  应根据季节变化及时调整菜单品种，供应菜肴品种不低于菜单明示品种90%。
5.1.3.8  对特色菜肴应有相应的文化表述或展示。

5.1.3.9  宜运用智能化手段提供点菜、出单和结算服务，应向客人出示结账单。

5.1.3.10  包厢宜提供分餐服务，散座提供分餐用餐具。

5.1.3.11  应提倡文明用餐，绿色消费。

5.1.3.12  海鲜食品加工应满足《餐饮服务食品安全操作规范》和GB/T 23498的相关规定。

5.1.3.13  应向客人告知食用海鲜的注意事项。
5.1.4  经营与管理

5.1.4.1  应有完整的服务管理制度。包括：工作日志制度、交接班管理制度和会议制度（班前会、例会）等。

5.1.4.2  应有服务流程。包括：前厅接待、餐厅点菜、上菜和结账、厨房各工序运作流程等。

5.1.4.3  各式菜肴应有明确的数量和质量标准，注重色、香、味、形、养的协调。

5.1.4.4  原材料采购进货应严格按《餐饮业食品索证管理规定》执行。

5.1.4.5  禁止制作、销售不能确认对人体健康无害的食品。

5.1.4.6  不得使用国家或者地方重点保护野生动植物及其产品和法律法规禁止的其他材料制作食品。
5.2  饮品

5.2.1  环境与空间

5.2.1.1  设置必要的功能区：前厅应有展示区和接待区；品饮厅应有就饮区、服务周转区和卫生服务区；后台操作间应有饮品制作区、器具工作区和食物仓储区。

5.2.1.2  品饮厅应符合GB 16153卫生标准要求。
5.2.1.3  应严格控制室内空气质量，并应符合 GB/T 18883 的要求。

5.2.2  设施与设备

5.2.2.1  器具应符合GB/T 15067.2要求，一次性餐具应符合HJ/T 202要求。

5.2.2.2  品饮器具俱全，配以客位2倍以上器具。应配备3种以上有特色的器具。

5.2.2.3  品饮器具色彩、质地、形状整体协调美观，饮品类型与器具应功能协调，选配合理。

5.2.2.4  后台操作间应配备专用的洗刷、消毒设备；器具洗涤、消毒、清洗池及容器应采用无毒、光滑、便于清洗、消毒、防腐蚀的材料。

5.2.2.5  洗刷消毒用的洗涤剂、消毒剂应符合GB 14930.1和GB 14930.2的规定。

5.2.2.6  后台操作间冷冻、保鲜、冷菜加工设施齐备，生熟分离。

5.2.2.7  要有符合规定的污水排放设施设备，要有符合环保要求的消烟、消音、除尘、空气净化设施和垃圾存放设备，要有监控和音响设备系统。设施设备方便安全，完好率100%。

5.2.2.8  食品添加剂使用应符合GB 2760的规定。
5.2.3  人员与服务

5.2.3.1  应根据经营规模配置中高级职业人员，并合理配备相应资质的工作人员。

5.2.3.2  应设迎宾员，在营业时间内引领客人就位。

5.2.3.3  应设值班经理，协调前厅接待工作。

5.2.3.4  应设专职食品卫生管理员。

5.2.3.5  全体人员应熟悉饮品的特色文化，并能熟练掌握岗位工作流程和业务操作系统。

5.2.3.6  从事饮品艺术专业服务的人员应具备一定的文化涵养，普通话用语标准流利，体貌形象俱佳，具备向消费者传播茶道文化等相关知识的表达能力。

5.2.3.7  应弘扬、传播饮品文化，定期组织和举办饮品艺术表演、饮品文化讲座，提供饮品文化咨询。应提供饮品文化相关书刊和旅游宣传品、当天本地报纸阅览等服务。
5.2.3.8  茶楼宜具备民族弹拨乐器等文化设施，为宾客提供即兴弹奏、以棋会友休闲条件；宜具备文房四宝文化用品，可随时为宾客提供即兴书画艺术创作服务。

5.2.4  经营与管理

5.2.4.1  应有完善的规章制度，包括：工作日志制度、交接班管理制度和会议制度（班前会、例会）等。

5.2.4.2  应有服务流程。包括：前厅接待、品饮厅点单、上饮品和结账、准备间各工序流程等。

5.2.4.3  应明确标示营业时间、供应品种和服务项目的收费标准。

5.2.4.4  应展示原材料及加工制作过程，开展体验式消费服务。

5.2.4.5  原材料采购进货严格按《餐饮业食品索证管理规定》执行。

5.2.4.6  茶楼茶叶保持六大类各类品种，应提供舟山地方名茶。能根据季节变化等及时调整茶单和茶点单品种；茶点选配富有特色，各类品种不少于5种。

5.2.4.7  应有多语种对照且具有文化特色的点心单及饮品单。

5.2.4.8  禁止制作、销售不能确认对人体健康无害的食品。

5.2.4.9  应建立健全的消防安全、食品安全、环境卫生、消费者投诉以及人力资源管理等制度，应建立处置突发事件的应急预案，应定期进行应急处置演练。

5.2.4.10  应建立健全节能降耗管理制度，积极使用节能新技术、新设备、新产品，倡导低碳服务和绿色消费。 

5.2.4.11  应严格控制饮品渣、餐厨垃圾的流向，做好分类处理和回收利用工作。

5.2.4.12  饮用水应符合 GB 5749 的要求。
5.3  康养

5.3.1  环境与空间

5.3.1.1  康养区域面积适当，并按照功能与用途进行合理划分，明示分区。

5.3.1.2  康养场所应舒适整洁，通风良好，光线和温度适宜。

5.3.1.3  装饰应体现和展示与康养休闲相关历史、人文、科学等，具有示范点自身的文化品位。

5.3.2  设施与设备

5.3.2.1  应根据经营需要和康养休闲项目特点配置安全、齐全的设施设备。

5.3.2.2  应根据康养休闲区域内的环境状况，为消费者提供必要的防危、防滑、防绊、防噪音等防护装备和器具。

5.3.2.3  应有方便残疾人参加的相关设施。

5.3.2.4  户外休闲设施的类型宜达到4类以上。

5.3.2.5  有急救室的，应配有氧气袋、救护床、急救药品和器材，并由专业人员管理和使用。

5.3.3  人员与服务

5.3.3.1  应按照康养项目需要设置岗位，并合理配备相应资质的工作人员。

5.3.3.2  专业和技术人员应取得资格证书。

5.3.3.3  服务人员应熟悉本康养项目的特色，并能熟练掌握岗位工作流程和业务操作系统。

5.3.3.4  应掌握相应的运动和急救知识。

5.3.3.5  应提供运动、保护和急救的知识讲解与指导服务。

5.3.3.6  高危险性运动休闲项目经营者应投保有关责任保险，提醒消费者投保人身意外伤害保险并为之提供保险公司的信息或联系服务。

5.3.3.7  能为消费者提供或推荐康养休闲所需的服装、器具。

5.3.2.8  应提供康养报刊杂志等休闲读物。

5.3.3.9  应注意康养活动的节奏、环境、时间和内容以及参与者的情绪和心境，并适时调整。

5.3.3.10  应根据康养项目特点和消费者要求，提供多样化的指导、陪练、培训服务。

5.3.3.11  特色康养项目应有相应的文化表述或展示。

5.3.4  经营与管理

5.3.4.1  应有完整的服务管理制度。包括：工作日志制度、运动器材日检制度、交接班管理制度等。

5.3.4.2  运动器材、器具、设施设备应及时检查、维修和保养，禁止使用未经检测合格的运动器材、器具和设备设施。

5.3.4.3  禁止使用危及人身健康和安全的产品、方法或手段。

5.3.4.4  高危险性运动休闲项目可能危及消费者安全或者对参与者年龄、身体、技术有特殊要求，应做出真实说明和明确警示。

5.3.4.5  应建立处置突发事件的应急预案，并定期进行应急处置演练。

5.3.4.6  应有抢救和处理事故规程。

5.3.4.7  原材料和设施设备应从合法渠道采购、索证，并建立相关台帐。
5.4  文化娱乐

5.4.1  环境与空间

5.4.1.1  应设置有接待前厅和文化娱乐服务区等，配备有茶点服务的文化娱乐示范点还应设置后台操作间。

5.4.1.2  文化娱乐场所的包厢、包间内不得设置隔断，并应当安装展现室内整体环境的透明门窗。包厢、包间的门不得有内锁装置。

5.4.1.3  文化娱乐场所实行分区经营的，应有明显的分区标志。

5.4.2  设施与设备

5.4.2.1  所有配备的游乐设施应符合GB 8408-2008中第4～8章的安全要求。

5.4.2.2  对有年龄限制的文化娱乐项目应在显著位置悬挂未成年人禁入或者限入标志。

5.4.2.3  文化娱乐的软件应内容健康、丰富，并适时更新。

5.4.2.4  配备有茶点服务的后台操作间应配备专用的洗刷、消毒设备；器具的清洗消毒应符合GB 14934 的规定。茶具与餐具应符合GB/T 15067.2要求，一次性餐具应符合HJ/T 202要求。

5.4.2.5  应有符合环保要求的排污、消音、除烟除尘设备。

5.4.3  人员与服务

5.4.3.1  应设迎宾员，提供文化娱乐服务和指引。

5.4.3.2  应设值班经理，协调前厅接待工作。

5.4.3.3  应配备消防、卫生管理员。

5.4.3.4  应按照接待服务、设备技师、演员（助演、助唱）和管理人员等不同岗位设置和配备工作人员。

5.4.3.5  设备技师、演员（助演、助唱）应具备必须的业务素质和专业技能。

5.4.3.6  全体人员应熟悉本示范点的特色文化，能熟练掌握岗位工作流程和业务操作系统。

5.4.3.7  根据不同消费者的需要，提供包括语言、文化娱乐特色和企业文化介绍等多元化服务。

5.4.3.8  应及时提供文化娱乐服务信息。

5.4.3.9  应及时劝阻消费者不要过量饮用含酒精的饮品，并适时停止向顾客提供带酒精的饮品。应提供酒后代驾服务。

5.4.4  经营与管理

5.4.4.1  应有完整的服务管理制度。包括：工作日志制度、交接班管理制度和会议制度（班前会、例会）等。工作日志包括有营业额、顾客人数、平均消费、操作情况及特殊事件等。

5.4.4.2  演艺节目应符合国家相关法律法规的规定，应反映和体现特色，演艺时间相对稳定，节目应适时更新。

5.4.4.3  有文化演出的应有多语种对照并体现文化特色的演艺节目单或介绍。

5.4.4.4  娱乐场所应根据经营特色，设计体现示范点形象的饮品单。饮品单的内容包括酒水品种、名称、产地、价格、销售规格等，必须实行明码标价制度。

5.4.4.5  应禁止使用和销售危及人身健康与安全的产品。

5.4.4.6  应自觉遵守国家有关知识产权的法律法规。

5.4.4.7  应建立治安联动机制，有效预防并处理社会治安案件和刑事犯罪事件。
5.4.4.8  应严格控制娱乐场所最高接待容量，按核定人数操作，确保客人消费的舒适度，避免因过度拥挤带来的安全隐患。

5.4.4.9  应按照国家有关规定配置消防设施和器材，定期对其检查和维护保养，确保消防设施和器材的完好、有效。

5.4.4.10  易燃易爆物品和各种酒的储存、管理应符合消防安全规定。

5.4.4.11  卫生管理应符合GB 9664要求。
5.5  禅修

5.5.1  环境与空间

5.5.1.1  禅修区域面积适当，并按功能与用途进行合理划分，明示禅修体验区、文化展示区和休息区。

5.5.1.2  禅修体验区应舒适整洁，通风良好，光线和温度适宜。
5.5.1.3  装饰应体现和展示与禅修休闲相关历史、人文等，具有示范点自身的文化品位。

5.5.2  设施与设备

5.5.2.1  应根据禅修休闲项目特点配置安全、齐全的设施设备。

5.5.2.2  应有内容丰富的禅修养生项目，项目种类不少于4种。

5.5.2.3  对禅修养生项目应有相应的文化表述或展示。
5.5.3  人员与服务

5.5.3.1  应按照项目需要设置岗位，并合理配备相应资质的工作人员。

5.5.3.2  全体人员应熟悉本项目的特色文化，并能熟练掌握岗位工作流程和业务操作系统。

5.5.3.3  根据不同消费者的需要，提供包括语言、禅修养生特色和企业文化介绍等多元化服务。

5.5.3.4  应有专职的安全和卫生管理人员。

5.5.3.5  应提供禅修养生的知识讲解与指导服务。应有禅修养生方面的讲座、咨询，并建立顾客档案。

5.5.3.6  能为消费者提供或推荐运动休闲所需的禅修服装和器具。

5.5.3.7  应注意活动的节奏、活动的环境、活动的时间和内容以及参与者的情绪和心境，并适时调整。

5.5.3.8  应根据项目特点和消费者要求，提供多样化的指导、培训服务。

5.5.3.9  应运用多种方法展示禅修养生项目的服务过程与规范，开展视觉体验式服务。

5.5.3.10  应有随季节变化调整的禅修养生项目。

5.5.4  经营与管理

5.5.4.1  应有完整的服务管理制度。包括：工作日志制度、交接班管理制度和会议制度（班前会、例会和研讨会）等。

5.5.4.2  应有服务流程。包括：前厅接待、各禅修养生项目相关工作服务流程等。

5.5.4.3  禅修项目应符合国家相关法律法规的要求。

5.5.4.4  原材料和设施设备应从合法渠道采购、索证，并建立相关台帐。
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