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聚焦师生关切提升服务品质
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PART 01

上半年工作总体回顾



总体概述与核心数据亮点

2026年上半年，食堂坚持“公益性、服务性、安全性”原则，围绕“保障供给、提升质量、优化服务、确保安全”的目标

稳步推进工作。通过精细化管理与流程优化，实现了运营水平的全面提升，师生满意度与服务效能同步增长，为校园餐饮

服务提供了坚实保障。

日均服务人次

服务量达 1000+ ，基本保持稳定

食品安全零事故

严格落实管控，实现连续180 天安全无事

故

综合满意度提升

满意度升至92.7% ，较上期提升 1.3 个

百分点

食材成本优化

通过集中采购与损耗控制，成本同比下降

2.2%

能源消耗降低

节能设备投入使用，水电能源消耗同比下

降1.8%

投诉高效办结

办结率达100% ，投诉总量环比大幅下降

15%



PART 02

日常运营与安全管理



标准化制度体系

严格遵循国家及行业标准，将规范文件

转化为实际运营准则，为食堂管理提供

坚实的制度依据。

食品安全管理制度

建立采购索证索票、进货查验、食品留样

及健康管理等核心制度，构筑全流程、无

死角的食品安全制度防线，从源头把控风

险。

运营操作规范

根据《食品加工操作规范》《仓储管理规

范》等标准，统一食材入库、加工制作、

餐具消毒等流程，确保每个环节有章可循

、规范统一。

服务质量标准

明确服务礼仪、窗口售卖及投诉处理标准

，强化员工服务意识，规范服务行为细节

，切实提升师生的就餐体验与满意度。

考核监督机制

完善绩效考核与内部监督检查制度，引入

师生满意度测评，将制度执行情况与绩效

直接挂钩，保障各项管理制度落地见效。



常态化管理机制——“日管控、周排查、月调度”

规范详实的《餐饮业食品安全检查记录表

》，是落实“日管控”责任、留存工作痕

迹的重要载体。

日管控

责任主体：食堂安全员

每日对晨检、食材验收、加

工、消毒及环境卫生等关键

环节逐项检查记录，筑牢日

常运营的第一道安全防线。

周排查

责任主体：食堂经理

每周全面排查食品安全状况

，聚焦高风险环节与前期问

题整改落实情况，形成排查

报告，堵塞管理漏洞。

月调度

责任主体：公司品控部

食堂经理

每月召开调度会，通报上月

情况、分析现存问题、部署

下月重点，统筹全局，形成

完整的食品安全管理闭环。

从执行层的“日管控”，到监督层的“周排查”，再到决策层的“月调度”，构建起层层递

进、环环相扣的常态化监管体系。



员工健康与规范操作

规范的操作环境与专业的人员管理，是保障食品安全的基

石，也是我们对每一位员工和就餐者的责任承诺。

员工晨检制度

每日上岗前对从业人员进行体温检测和健康状况询问；若发现

员工患有有碍食品安全的疾病，立即调离接触直接入口食品的

岗位，从源头阻断风险。

规范操作流程

严格要求员工穿戴清洁的工作衣帽、口罩；规范执行手部清洗

消毒程序，落实标准化操作规范，严防食品加工环节中的交叉

污染，确保食品安全可控。



食材验收与源头把控

甄选色泽鲜亮、形态饱满的当季新鲜食材，从视觉

、嗅觉、触觉多维度进行初步筛查，筑牢食品安全

第一道防线。

严格执行验收全流程规范

严格落实“索证索票”制度，逐一查验供应商资质与产品合格证明文件

，确保合规准入；同时对食材进行现场感官检查，从色泽、气味、质地

等维度剔除变质、污染食材，保障入库食材新鲜安全。

抽样送检和规范留样

对肉类、水产、果蔬等重点食材实施定期抽样送检，每日每餐规范留

样，实现来源可查、去向可追、责任可究。



环境卫生与清洁消毒

食堂就餐环境宽敞明亮，桌椅摆放整齐有序，严格落实环境清洁与

通风制度，为师生营造安全、舒适的用餐空间。

就餐区清洁管理

定时对餐桌、座椅及公共接触区域进行清洁消毒，清除卫

生死角；持续加强场所通风换气，确保空气流通，杜绝细

菌滋生，保障就餐环境安全。

后厨规范与餐具消毒流程

每日彻底清洁后厨地面、操作台及设备；餐具严格执行“

一刮、二洗、三冲、四消毒、五保洁”标准化流程，闭环

管理确保卫生指标完全达标。



全员培训与能力提升

培训现场聚焦食品安全法规与操作规范，通过日常工作中

发现的问题，每日复盘，让员工强化安全责任意识。

常态化培训机制

构建系统化的定期培训体系，内容覆盖食品安全法规、标准

化操作流程及服务礼仪规范。公司品控部门也会定期来检查

培训，结合实际案例深度解析，全面提升员工的专业知识储

备与食品安全风险防范意识。

技能考核与竞赛激励

常态化开展岗位技能考核与练兵竞赛活动，以赛促学、以赛

促练，激发员工争先创优的积极性。



食品安全防线筑牢

食堂后厨“明厨亮灶”实时监控实景，通过高清摄像设备

对食材处理、烹饪加工等关键环节进行全天候可视化管理

，让食品安全看得见、管得住。

“明厨亮灶”升级

“互联网+明厨亮灶”系统，安装

高清摄像头60余个，实现后厨粗

加工、烹饪、备餐等全流程实时可

视、可查、可追溯。

AI智能监控试点

试点引入AI识别技术，自动抓拍未

戴厨师帽、违规操作等行为并实时

预警，上半年累计识别并整改安全

违规操作35起，防患于未然。

常态化安全检查

建立“每日晨检、每周小检、每月

大检”机制，严格排查食材溯源、

卫生消杀等关键节点，累计排查并

闭环整改安全隐患48项。

应急处置演练

针对性开展食物中毒、消防安全等

实战化应急演练4次，完善应急预

案与流程，切实提升工作人员突发

事件快速响应和妥善处置能力。



PART 03

师生共建与服务创新

以师生需求为导向，探索教育服务新模式，构建协同共生、开放包容的育人共同体，推动服务体系的全面升级与创

新实践。



多样化师生互动活动

食堂服务离不开师生的参与和监督。通过开放后厨

、学生座谈会等沉浸式互动，让食堂工作更透明，

切实拉近了与师生的距离，提升服务温度。

“食堂开放日”

每月举办1次，邀请师生代表深入后

厨核心区域，直观了解卫生管理细

节，累计收集有效改进建议数十条

，保障饮食安全透明。

“菜品品鉴会”

每天会在学生交流群里发送每日菜

品，上半年共研发推出20余道新菜

品，也感谢同学们推荐了想吃的菜

，目前有6道特色菜品成功入选食堂

正式菜单，丰富师生餐桌选择。

“共享厨房”体验

参与共享食堂体验课，组织学生开

展“包包子包饺子”面食制作体验

活动，在劳动中增进餐饮文化知识

，让校园饮食文化更具包容性与归

属感。

“厨艺技能竞赛”

联合校团委举办菜品制作比赛，师

生同台竞技、创意比拼，活动不仅

丰富了校园生活，更展现了食堂服

务育人的多元价值，广受好评。



师生活动共建，情暖校园

元宵· 喜乐团圆

免费赠送汤圆，让广大师生品尝

到甜蜜软糯的传统美食。

清明· 缅怀与尝新

食堂免费送出青团寒食点心，让

师生在品尝寒食点心的同时，追

思先人，感悟慎终追远的文化内

涵。

致敬芳华· 温暖相伴

我们为辛勤耕耘的女教师和同学

们送上鲜花与真挚祝福

五一· 欢乐增添

活动一：免费赠饮，清凉相伴

活动二：幸运抽奖，好礼相送



风味东南·百廿四载情

美食区：舌尖上的东情南韵

热闹的校园美食节现场，师生们穿梭于各个特色摊位之间，品尝

美食、互动交流，在欢声笑语中共庆百廿四载校庆，定格美好瞬

间。

互动区：幸运大抽奖

设置一二三等奖，餐券总额2000元，100% 中奖



服务模式创新

匠心卤菜服务

食堂自制，干净卫生 新鲜现卤口感地道
分量扎实 价格亲民 老少皆宜全家适用

扫码畅开言

三餐有体验，扫码提意见，食堂再升级
吃过食堂随手扫码，菜品、价格、环境均可点评，你的建
议就是我们食堂改进方向！

营养健康知识宣传

依托食堂宣传栏、官方公众号等渠道，定期推送科学的营

养搭配、膳食平衡知识，积极引导师生树立健康饮食理念

，培养良好的饮食习惯。



问题不足与整改举措

基于BBS 论坛、问卷调查及师生座谈的多渠道反馈，系统梳理当前工作中存在的短板与改进空间，为

下一阶段优化指明方向。



BBS 及意见簿和小程序上典型师生反馈

菜品结构单一

口味不够稳定，辣菜偏少

创新能力比较欠缺

价格感知偏高



举措（针对菜品和口味）

01. 成立“菜品研发小组”

由资深厨师、专业营养专家和学生代表共同组成核心团队，

每月定向研发至少4道创新菜品，兼顾美味与膳食均衡。

02 . 设立“学生试吃团”

公开招募学生志愿者组建试吃团，对新研发菜品进行匿名盲

测评分，评分结果作为菜品正式上线的核心依据，确保符合

大众口味。

03. 引入“风味窗口”机制

争取引入川菜、粤菜、湘菜等地域特色风味档口，定期轮换

主题菜系，形成差异化竞争优势，丰富师生的用餐选择，提

升餐饮体验。

04 . 建立“菜品标准化手册”

制定核心菜品的《标准成本卡》，严格规范食材配比、烹饪

步骤与出品流程，确保菜品口味的稳定性和一致性，把控成

本与质量。



举措（针对卫生与服务）

01. 深化“明厨亮灶”智能监管

将AI智能监控系统全面覆盖食堂后厨关键区域，对违规操作

行为进行实时抓拍与自动记录，并将监控结果与员工绩效考

核直接挂钩，从技术层面筑牢卫生安全防线。

02. 建立标准化服务规范与培训体系

制定并落实《食堂员工服务规范手册》，每季度开展全员服

务意识教育和专业技能培训，培训后严格进行考核，考核结

果作为岗位聘任和评优的重要依据，提升整体服务素养。

03. 畅通线上线下多维反馈渠道

设立食堂现场服务台，开通线上一键投诉反馈功能，并定期

召开师生座谈会，建立快速响应机制，确保师生提出的问题

能及时受理、妥善解决并反馈结果。

04. 升级餐具清洗消毒全流程管控

全面升级洗碗机设备，规范清洗消毒流程。同时安排专人负

责每日检查记录，建立消毒台账，确保餐具卫生安全达标，

让师生用得安心。



PART 06

下学期工作展望

立足当下成果，锚定未来方向。我们将以更务实的举措、更昂扬的姿态，推动各项工作提质增效，为教育教学发展

注入新的活力与动能。



下学期工作展望

01. 自动收残设备全面上

线

完成线上预订系统和智能结算台的安装调

试，面向全体师生推广使用，实现点餐、

结算的智能化与便捷化，提升就餐效率。

02. 新菜品研发与推广

坚持每月推出至少4道新菜品，结合师生

口味调研，重点打造2-3款兼具特色与口碑

的“网红爆款”菜品，丰富餐饮选择。

03. 秋冬季美食

活动开展

活动主题：“秋冬进补，食

在暖冬”——食堂秋冬季养生

美食节。

04. 评选服务之

星

通过师生投票评选“金牌服

务员”，树立服务榜样，激

励员工提升服务意识与专业

素养，打造优质服务团队。

05. 满意度跟踪

建立每月一次的线上满意度

调查机制，收集反馈意见，

形成问题清单，动态跟踪整

改进度，持续优化服务质量

。



感谢聆听

THANKS
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