区级财政项目资金绩效自评报告
2018年度

	一、项目绩效自评表

	专项（项目）名称
	餐饮行业明厨亮照项目经费

	主管部门
	武汉市蔡甸区市场监督管理局
	实施单位
	武汉市蔡甸区市场监督管理局　

	
	
	
	

	
	
	
	

	项目资金（万元）
	
	全年预算数（A)
	全年执行（B)
	执行率（B/A)

	
	年度资金总额：
	116.50 
	 101.70 
	87.29%

	
	其中：预算内资金
	116.50 
	 101.70 
	87.29%

	
	      政府性基金
	
	
	

	
	其他资金（包括结转结余）
	
	
	

	绩效指标
	一级指标
	二级指标
	三级指标
	年度指标值
	全年完成值
	未完成原因和改进措施

	
	产出指标
	数量指标
	扶持餐饮企业提档升级
	100家
	138家
	

	
	
	
	实施明厨亮灶餐饮单位
	1074家
	1074家
	

	
	
	社会效益指标
	“明厨亮灶”覆盖率
	100%
	100%
	

	
	
	生态效益指标
	
	
	
	

	
	
	可持续影响指标
	项目可持续发展
	100%
	100%
	

	说明
	无


二、项目概况和资金使用管理情况

（一）项目概况

2018年，区市场监管局按照区委、区政府决策部署和省市工商、食药工作会议要求，以习近平新时代中国特色社会主义思想为指引，坚持以深化商事制度改革和监管方式创新为主线，以保障公众饮食用药安全为己任，履职尽责，务实重行，全面营造良好的市场准入环境、竞争环境、消费环境，为全区经济发展作出了应有的贡献。

（二）项目经费来源

2018年武汉市蔡甸区餐饮行业明厨亮照项目工作经费全年累计拨付116.5万元：其中年初预算资金116.5万元，其他资金0元。

（三）项目资金实际使用情况

2018年餐饮行业明厨亮照项目经费支出全年累计支出101.7万元，剩余14.8万元，用于执行预算任务。

（四）项目资金管理制度的执行情况分析。

区市监局建立了财务管理制度，未建立餐饮行业明厨亮照项目管理暂行办法，未确定餐饮行业明厨亮照项目经费的使用范围及标准，因省市未出台餐饮行业明厨亮照项目经费管理办法，所以餐饮行业明厨亮照项目经费管理方面是依照省市区出台的相关文件来执行经费支出。

三、项目绩效情况

（一）项目绩效目标完成情况分析。

1、 产出指标

2018年区市场监管局目标任务责任分解方案：扶持餐饮企业提档升级100家、实施明厨亮灶餐饮单位1074家。

2018年餐饮行业明厨亮照项目完成情况：提档升级小餐饮138家，占全年任务的138%；全区实施明厨亮灶餐饮单位达1074家，全面完成考评目标。

2、效益指标

（1）社会效益

2018年区级市场监督管理局专项考评目标：“明厨亮灶”覆盖率100%。

根据2018年各区餐饮行业明厨亮照目标完成情况显示，蔡甸区市场监督管理局2018年拓宽“明厨亮灶”覆盖面，全区实施明厨亮灶餐饮单位达1074家。在蔡甸区餐饮示范街中核世纪广场三楼美食街，每个餐饮店门口都放置了一个醒目的设备，那就是“明厨亮灶”监控视频设备，顾客能够在店门口直观看到后厨内环境卫生、餐饮加工实时状况，吸引了众多消费者驻足观看。

（2）可持续发展

我局根据省食安办、省食药局《关于开展创建餐饮服务"明厨亮灶"示范单位的通知》文件精神，本着"试点先行、重点突破、因地制宜、逐步推进"的原则，开始在辖区餐饮服务单位中推行"明厨亮灶"工作，鼓励餐饮服务单位积极打造"透明厨房"，实现后厨"阳光操作"。

（二）满意度指标

通过对2018年度农产品成本调查及价格论证鉴定费项目社会群体的满意度调查，经统计受益社会群体满意度为90%。

（3） 存在的问题

1、项目资金管理制度有待加强

   建立了财务管理制度，但没有明确的餐饮行业明厨亮项目工作经费管理办法及支出标准和范围。

2、业主主体责任意识不强
餐饮单位重门面装饰、轻厨房管理，这是通病，而厨房恰恰就是食品安全隐患藏匿的场所，一切发生食物中毒和食源性疾病的源头主要在后厨加工操作。针对餐饮服务环节普遍存在厨房面积小、加工物料多、设施设备简陋以及从业人员责任意识不强等情况，在厨房实施“明厨亮灶”管理，目的是督促餐饮单位高标准管理、强责任考核；促进厨房后台硬件设施配套到位、执业场所卫生清洁到位、从业人员遵守操作规范，改变餐馆后厨脏、乱、差现象。这是实现从政府单一监管向社会群体共治转变，从经营者管理向从业人员自律转变的重要抓手，是营造放心就餐的食品安全新环境的安全工程。

（4） 改进建议

 1、制定项目工作经费使用管理办法

根据实际情况，制订餐饮行业明厨亮项目工作经费管理使用办法，严格各项支出的用途和具体的操作规范，加强餐饮行业明厨亮项目经费的核算工作，实行专款专用，充分发挥餐饮行业明厨亮项目工作经费的使用效益。

2、加强人员责任意识

实施“明厨亮灶”工程，是餐饮经营单位提升自身形象的需要。敢于亮相，是餐饮单位对广大消费者树立良好形象的方式，实施“明厨亮灶”工程，目的在于规范食品加工过程，增强行业自律，更好地让消费者行使监督权、知情权，更好保障食品安全。同时，“明厨亮灶”的推行也利于查明食物中毒、食源性疾患，有利于分清责任，保护各方面的合法权益。实行“明厨亮灶”工程之后，餐饮企业的卫生状况以及操作过程，将暴露在用餐者的视线之内，使餐饮企业的卫生管理、卫生加工和卫生设施诸多方面受到消费者的随时监督。消费者成为餐饮卫生最后一道防线的监管者，也对企业自我监管起到积极的督促作用。

武汉市蔡甸区市场监督管理局
2019年5月31日
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