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基础管理与员工培训



晨检工作

梅园食堂利用智慧系统，每日对180余名员工进行岗

前健康检查，确保员工体温正常，手部无创伤健康上

岗、让师生吃的安心。

同时各班组，每日进行人员晨

检利用智慧食堂系统进行严格

管控，坚决杜绝带病上岗。



收验货及原料储存管理

严格执行食材收验货流程，库房保管员

及食堂经理每日对原材料进行验收入库

，查证索票，完善台账，确保食材质量

，严格把控食品安全第一关。

原料分类储存，智慧监测系统保持仓库

温湿度和食品摆放监测。为加工食材提

供良好的储存环境。
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每周定期检查原料保质期，及时发现并

处理不合格食材。



生产安全

周排查：结合日管控情况、现场自查情况，分析日管控中存在的

问题 ，对于频繁发生或者存在较高食品安全风险的问题，制定相

应的纠正预防措施，督促相关团队落实整改并进行跟踪验证整改

结果 

月调度：每月进行食堂安全大检查，做搬家式大扫除，梳理问题，

形成工作总结，汇报整改情况，做到零安全事故。

严格执行安全生产规定，确保食堂安全运转，师生就餐安全。

日管控：加工生产期间，食品严格按照江苏食安管理规定进行检

查 ， 排查食品加工制作各个环节可能存在的食品安全风险隐患 ，

并将检查结果汇总记录江苏食安管理程序上。

日管控、周排查、月调度



留样管理
严格执行留样制度，采用智慧化系统确保每餐菜品留样完整。

配备专业留样人员每天对早、中、晚三餐约

600余个样品进行专柜留存。

每餐对每个样品的留样重量不低于200g，存放

于0-8摄氏度的专用冰箱，保留48小时以上再

作倾倒处理

留样员对留样时间、数量、留样人员信息等记

录成册，规范管理，便于追溯。

留样标准



安排专人专项复查燃气、水电

等关键设备，同步执行晚间值

班值守制度，排查消防安全隐

患。

各班组每日梳理收尾问题，汇

总整改情况并上报，依托问题

复盘持续细化收尾作业规范，

不断完善后厨日常管控。

本学期持续落实食堂每日闭环

收尾管理制度：每日收餐结束

后，管理人员巡检后厨，规范

剩饭菜处理、冷藏冰箱食材存

放，严控食品安全。

收尾管理



日清、周清、月清

每日工作内容照片呈现，每周进行搬家式整体

清洁，每月定期对食堂做全方位清洁工作，以

确保食堂生产加工及用餐等环境干净卫生。

卫生管理



可视化管理标准

01 食材预处理提示
流水解冻 4 小时限时 + 台账记录、鸡蛋

浸泡 5 分钟除污标准牌

02 设备安全可视化
绞肉机（切肉机）全套安全操作规程挂

牌

冷藏储存可视化03
冰箱五项管理自查提示（测温填报、覆

膜加盖、容器分色、标签更换、日常清

洁）

04 全域6T标语
所有标识附带天天处理 / 整合 / 清扫 / 

规范 / 检查 / 改进 6T 管理标语，强化日

常落地



NO.01

本学期共开展12次全员大培训，20余次专题班组长培训，

涵盖了食品安全，消防安全，生产安全，人身安全，6T管

理，菜肴厨艺等多个板块

NO.02

培训内容：涵盖食品安全、消防安全、操作技能、服务礼

仪等方面。

NO.03

培训效果：提升员工专业素养，提高服务质量和顾客满意

度。

NO.04

持续改进：定期组织培训，更新知识体系，不断改进

培训工作

培
训
列
表

员工培训

培训名称 培训教师 培训地点 培训时间 培训内容

开学安全培训 蔡镨隆 梅园食堂 2026/2/27
食品安全、消防安全、防疫安全、
防恐安全、生产安全以及仪容仪表、

留样、收尾标准等

新员工入职培训 杨利君 梅园食堂 2026/3/6
新员工入职注意事项、公司及学校

规章制度、人事信息等

食品安全培训 刘赟 梅园食堂 2026/3/23
食材管控、加工操作、人员管理、

留样要求、收尾清洁要求等

春季疾病预防培训 杨利君 梅园食堂 2026/3/30
普及春季常见传染病防控知识，强
化员工个人卫生、后厨通风消杀、

日常健康自查等工作要求。

窗口文明服务培训 杨利君 梅园食堂 2026/4/10
微笑服务、文明服务话术及客诉处

理方法

6T管理培训 刘赟 梅园食堂 2026/4/14
对“6个天天”进行学习并实操落

地

春季疾病预防培训 杨利君 梅园食堂 2026/4/20
普及春季常见传染病防控知识，强
化员工个人卫生、后厨通风消杀、

日常健康自查等工作要求。

食品安全培训 蔡思考 梅园食堂 2026/4/27 食品安全相关内容

消防安全培训 刘灿 梅园食堂 2026/5/12 食堂消防器材讲解、灭火器使用等

保洁洗消人员培训，餐具洗消
培训。

徐云 梅园食堂 2026/5/20
保洁洗消人员培训，大厅服务、餐

具洗消培训。

菜肴厨师培训 马天辉 梅园食堂 2026/5/26 菜品研发，菜品口味，加工工艺

食品安全 蔡思考 梅园食堂 2026/5/31 食堂消防器材讲解、灭火器使用等



第三方借力第三方督导 筑牢食堂食品安全防线

依托第三方常态化安

全自查，全维度排查

后厨各类隐患，落实

问题闭环整改，借助

外部监督夯实食堂安

全管理根基。



1、管理组、骨干厨师等专项会议定期研讨经营、安全、整改事项，统筹优化食堂全流程管理

2、每天召开岗前工作会议

晨会内容：总结前一天工作，布置当日任务。

晨会效果：提高员工责任意识，确保工作顺利进行，及时解决问题。

改进措施：增加互动环节，鼓励员工提出意见和建议。

每日晨会



学生座谈会
食堂每月开展学生权益座谈会，
邀约在校学生代表沟通交流，
围绕菜品口味、餐食品类、窗
口服务、食品安全、就餐环境
等多维度广泛征集师生意见建
议。依据会议纪要落地整改优
化，切实以学生需求为导向优化
食堂运营管理。
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创新及服务举措



在总务处领导悉心指导下，梅园食堂承办

东南大学九龙湖校区食堂厨艺技能竞赛。赛事

围绕红案、白案、面点、创意菜品等开展实操

比拼与技艺交流，以赛促练，切实提升校区各

食堂菜品制作与餐饮综合服务能力。

厨艺比赛



本学期梅园食堂上新不断，累计研发 128 

道全新菜品，每周调整更换菜品，各班组特色

美食轮番上线多款新品口味在线，让大家每次

来食堂都能吃到不一样的美食，深受全校师生

喜爱！

菜品创新



这是一个比较特殊的窗口，根据季节推出

不同等美食，本学期就推出 了，牛排意面，

锡纸系列产品以及即将推出等江湖大排档

和毕业套餐等，下学期也将持续上新。

百变厨房



强化食堂精细化管理，管理人员

坚守就餐现场，主动询问师生用

餐感受，现场收集就餐意见、快

速解决用餐问题，并结合反馈优

化菜品、研发特色新品。

持续优化便民服务建设，在服

务台配齐多项暖心便民物资：

血压测量仪，去油湿巾等日用

应急小用品，细化便民举措，

切实提升师生就餐体验。

通过广告展示升级，既美化就

餐环境、营造烟火用餐氛围，

也便于师生快速识别菜品、高

效选餐。

收尾管理服务创新—致力于细节，提升服务，我们持续改进



情满佳节，梅园相伴 | 节日系列活动温暖回顾

元宵节-元宵佳节筹备 2000 份汤圆搭配节日红包，全部发放至师生，同步进行的还有猜灯谜有奖互动，陪伴师
生欢度团圆佳节。
妇女节-三八女神节贴心准备鲜花酸奶共计 500 份，为校内女性师生送上节日祝福。
清明节-清明传统节日免费派发 2000 份青团，传承民俗饮食文化。
劳动节-劳动节推出福利抽奖活动，各类奖品共 500 份，另设小龙虾免费试吃环节，向勤勉学习、工作的全体
师生致以节日慰问。



美食节福利活动

推出 “欢乐夹龙虾” 趣味互动活动，活动期间每日免

费派送龙虾 200 斤，多款风味菜品任选，以趣味活动

丰富师生课余就餐体验。

梅园龙虾节
食堂多窗口联动，推出虾尾面、虾仁馄饨、爆炒

虾尾、香辣小龙虾、咖喱龙虾套餐、蘸水菜等新

品免费试吃，得到了广大师生好评

新品试吃



校庆美食节福利活动

为庆贺东南大学建校 124 周年，

食堂精心筹备定制蛋糕、550斤

小龙虾、550斤卤鸭脖、550斤烤

鸡翅及烤全羊等特色佳肴；准备

酸奶水果等 1000 份用于惠民派

发，另定制文创礼品、餐券等 

2000 多份作为抽奖奖品，以丰

盛美食与在校师生同贺校庆。
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现存不足及整改措施



菜品口味管控

整改措施：

依托每月学生座谈会收集口味建议，

新品上线前实行后厨小范围试餐品鉴，

统一配方配比；定期开展特色菜品实

操小培训，持续优化调味标准。

落实月度主题菜品上新后，新品品类

增多，后厨对特色菜系调味标准尚未

完全统一，部分新品口味不稳定，学

生反馈参差不齐。



现场规范管理方向

整改措施：

借助每日晨会强化规范宣讲，以第三

方检查问题为抓手开展专项实操培训，

落实班组长分片负责制，每日收尾检

查逐项核对整改，固化操作标准。

少数员工日常细节操作不够规范，食

材预处理、冰箱储存等 6T 可视化标

准偶有落实不到位。
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新学期计划



我们将延续月度地域主题上新，新

增多地特色菜式；让师生在校内就

可以吃到不同地域的美食



通过增加包粽子、包饺子等手工活

动并配合劳育课堂，引导学生亲身

参与实操，既能学会传统烹饪技艺，

又能有效提升学生活动的参与感与

体验感。



THE END
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