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1、公益活动

一、工作总结

清明节

清明节：赠送青团500只1000元、餐券2000元
共计3000元

湖滨餐厅公益性活动：清明节、五一劳动节、
女神节、校庆活动，总计：20350元



女神节

女神节免费酸奶300份、3元代金券200张、5元代金券100张、
10元代金券50张。共计：2050元



五一劳动节

开展“光盘行动”活动，5月1日当天就餐学生达光盘要求送500份水
果，送完为止。共计1400元



校庆活动

1、校庆蛋糕。
2、免费赠送美食“小龙500份、面拖大排300份、泡椒风小300份”：
3、免费赠送点心、“麻花、绿豆糕、蛋挞”各300份。
4、免费赠送饮品“酸奶、可乐、雪碧”各300份。
5、免费水果500份。
6、抽奖赠送餐券：5元现金抵用券1000张、10元现金抵用券500张。
7、！告设计宣传及海报
因人员过多，后续增加餐券1000元、饮料300份、鸡排300份
共计：18900元



湖滨餐厅受到的表扬



2、库房改造完毕投入使用，功能性库房整合，冰箱间、低值易耗品库
房。（功能间改造17000元，设备采办15300元）



3、灭四害由每周一次改为每周二次，缺损纱窗、缺损的门帘、餐厅
出口处挡鼠板安装完毕（皮门帘40平方，各项总费用6327元）



4、教育培训学习（安全、素质教育）



5、台账完善



6、索证索票完善，固化台账存放处，建立电子台账。



7、验收人员由保管员、厨师长、项目经理三人组成，档
口人员进行2次验收。



8、库房采用吊牌制度，购物卡与物品一致。



二、不足之处

1、员工流动性大、无高校餐饮经验、对学校规范不熟悉
a. 前置筛选与定向招聘

   优先招聘有团餐/食堂经验的人员，或与本地餐饮职校合作，定向输送符合要求的员
工，缩短适配周期。 面试环节增加情景模拟测试（如学生高峰期服务、食安应急处理），提
前筛掉不适应高校节奏的候选人。

b. 标准化岗前+在岗培训体系

新员工必须完成不少于3天的岗前培训，内容覆盖高校食堂食品安全规范、服务礼仪、
学校规章制度、设备操作、应急处理五大模块，培训后通过理论+实操双考核方可上岗。

每月开展1次在岗复训，重点强化食安、服务标准，同步更新学校最新管理要求，确保
全员熟悉规范。

c. 用薪酬与职业规划留人

建立同工同酬的绩效薪酬体系，将师生满意度、工作质量、食安合规情况与奖金直接挂
钩，实现多劳多得。设计清晰的晋升通道（服务员→领班→主管→食堂负责人），每半年进
行一次晋升评估，给员工明确的成长预期，降低流失率。



2、人员管理不到位
解决方案：

a. 完善岗位制度与考核机制

明确各岗位的岗位职责、操作流程和奖惩标准，每月开展综合考核，将考勤、
合规操作、服务评价、团队协作纳入考核指标，考核结果直接关联绩效、评优和晋
升。

b. 强化过程监督与沟通

管理人员每日进行现场巡检，对违规操作及时纠正、记录，避免问题累积。建
立员工沟通渠道，定期召开员工座谈会，收集意见建议，及时解决工作中的困难，
提升团队凝聚力。

c. 分层管理，明确权责

项目经理、副经理、保管员、食品安全员、班组长等关键岗位，明确管理职责，
避免“一人多岗、权责不清”的情况，让管理层层落地。



3、菜品业态固化
解决方案：

 a. 定期调研，动态更新菜单

每月开展师生口味调研，结合学生的地域特点、消费习惯，淘汰销量低、评价
差的菜品，引入热门品类（如轻食、小份菜、特色档口），并建立“菜单迭代机
制”，根据季节变化、节日节点推出限定菜品，保持新鲜感。

b. 多业态融合，丰富消费场景

打破单一正餐模式，引入早餐档、夜宵档、简餐区、特色小吃档，满足师生不
同时段、不同场景的用餐需求

c. 鼓励创新，激发团队活力

开展“菜品创新研讨”，鼓励厨师研发新品，新菜品上架后通过师生认可好评
给予奖励，调动团队积极性。定期组织厨师外出学习交流，借鉴高校食堂的优秀菜
品和运营模式，拓宽思路。

核心目标：以师生需求为中心，打造多元、动态的餐饮服务



三、下学期工作计划

1、档口业态调整

2、现场规范

3、员工素质教育培训



苏南后勤

感谢大家观看

湖滨餐厅
2026年6月
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