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核心职责与周期目标

Part 01



核心职责

食品安全：严格把控采购、加工、出

品全流程，确保零事故

营养健康：科学搭配膳食，满足师生

多样化需求

优质服务：高效、礼貌、贴心，让就

餐成为享受

满意度提升：持续优化菜品与服务，

力争满意度达 95%

成本与浪费控制：精准采购、合理备

餐，减少浪费

应急响应：完善突发事件预案，保障

特殊时期供餐

工作目标

核心职责与周期目标

价值追求

安全：让师生吃得放心

美味：让师生吃得开心

温暖：让食堂成为校园里的“家”



安全管控与流程规范

Part 02



01

食材质量检测
感官检查：色泽、气味、形态

索证索票：肉品检疫证、农残检测报告

拒收标准：临期、包装破损、证件不全

食品安全全流程管控

02

分类分区 · 先进先出
分区存放：生熟分开、荤素分开、离地离墙

温湿度控制：冷藏0-4℃、冷冻≤-18℃、常温

库通风防潮



01

明厨亮灶 · 规范操作
全员健康：持健康证上岗，每日晨检（发

热、腹泻禁入）

清洗切配：一洗二泡三冲；荤素刀具、砧

板色标分开（红肉/白禽/绿蔬）

烹饪规范：中心温度≥70℃，严禁交叉污

染

食品安全全流程管控

02

留样备查 · 全面消杀

留样量：不少于150g

留样时间：48小时，以上，不超过3天

留样容器：专用、消毒、密闭



01

燃安排查，防患未然
定期开展燃气管道、阀门及报警装置专项

检测，建立“日巡查、周维护、月检测”

台账，实现泄露隐患100%动态清零，确

保用气环境全天候安全可控。

双防并举，守护安康

02

双重消杀，全域护安

完成全域消杀850余次，日常由食堂实行

周日全域自行消毒，对操作间、就餐区等

区域进行深度清洁，每周聘请专业消杀公

司进驻，完成专业消杀28次，针对后厨死

角、下水道及外围环境进行全方位消杀。



分区操作规范

生熟分开、色标管理、工具消毒

后厨卫生清洁标准

餐具消毒流程

刮洗、浸泡、冲洗、高温消毒、保洁



座谈交流与安全培训

Part 03



服务台意见本

畅通反馈渠道，聆听师生心声。我们坚持即收即办、及时反

馈原则，每周汇总分析高频问题。

学生座谈会

每月定期开展学生座谈会，积极听取学生的意见及建议。

学生反馈收集渠道

微信沟通

针对学生投诉或者平时较为关注食堂工作的学生，我们也积

极主动多次邀请学生参与到我们食堂监管中。

学生监管团队

搭建“学生意见沟通群”，对学生反映的价格波动、菜品建

议等诉求“秒回、速办、反馈”。

本学期收到意见建议300余条，做到了24小时响应，48小时反馈



获得的好评



服常抓不懈，安全同行

学期内培训共计12场，覆盖400余人次。培训内容包含食品

安全基础知识、安全生产、设施设备正确使用、餐具清洗消

毒、消防安全知识、食物中毒疑似时间应急预案、节能降耗、

仪容仪表、服务礼仪等。

安全培训



文化创新与活动举办

Part 04



1
以“提升服务质量，我为师生做好事”为根本，提

升食堂服务，食堂推出便民服务、免费健康应急服

务、免费来料加工、定制爱心照顾服务。

服务举措

文化创新



2
围绕节气和校庆共举办7场活动、送出饮

品、青团等福利3000余份

元宵节

开展“吃汤圆、猜灯谜”的活动，集趣味

性、知识性于一体，现场氛围热烈

三月三

举办“荠菜花煮鸡蛋”活动，将民俗带入

校园，增强文化认同

举办各式各样美食活动

节日主题美食



2
清明节

免费派发青团，供应时令春菜，让师生品尝“春天

的味道”

劳动节

节日当天免费赠送饮品，为坚辛劳的师生送上清凉

五月创新推出“卡路里兑换营养能量包”活动，

鼓励健康生活方式，让减脂期的同学也能安心干饭

举办各式各样美食活动

节日主题美食



2
6月5日食堂举办东大124周年校庆活动

1、现场制作了2.6米巨型贺华诞，作为校庆开幕的

“视觉担当”，点燃了全场氛围。

2、甄选了十余道精品菜肴与精美点心，打造“校

庆专属菜单”，让师生大快朵颐。

3、创新设置“立瓶子抽红包”互动游戏，将传统

碰运气变为趣味竞技，现场欢声笑语不断。

举办各式各样美食活动

节日主题美食



2
6月6日庆校庆

推出“九龙湖全鱼免费品鉴”活动，0元畅享正宗

九龙湖生态鲜鱼，现场好评不断

我们坚持将传统节日文化容物餐饮服务，通过“节

令美食免费送”的形式，营造了温馨和谐的校园饮

食文化氛围，增强了师生的文化认同感。

举办各式各样美食活动

节日主题美食



技能展示舞台

联合四牌楼食堂、新生代表齐聚，举办厨师技艺

交流会，切磋技艺，引入新菜品、新理念，守护

师生舌尖美味的初心，继续菜品菜品创新，服务

好师生。

厨师、学生厨艺交流会



复盘不足与未来计划

Part 05



口味调整方案

针对反馈较多的菜品，我们组织厨师

团队进行口味改良，减少油盐用量，

每道菜的用油量下调5%，增强厨师

团队技能培训，组织技能考核，通过

“走出去”学习方法，尝试不同烹饪

技法，提升风味。

服务效率提升

优化取餐动线，增加高峰期窗口开放

数量。对员工进行服务礼仪培训，提

升沟通效率。通过流程优化与人员培

训，缩短排队时间，提升就餐流畅度

与满意度。

复盘不足



将大力改进目前现有二楼经营模式，引入3-5个特色窗

口，以一楼为保障、二楼为特点的经营模式去转变。

如烘焙、石锅系列、地锅鸡、鸭血粉丝、蛋包饭等

突破传统节点限制，定期举办饮食文化科普、烹饪技

艺展示及主题分享等活动，搭建学生交流平台，增强

学生归属感，提升校园生活的体验感。

调整窗口经营品种

增加活动内容

新学期计划



谢谢大家

汇报人：蔡娟 时间：2026.6.12
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