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上半年工作总览

华大餐饮进驻东南大学桃园北食堂已快满一年。
在校方各级领导的关怀指导下，我们始终锚定“安
全第一、服务至上”核心目标，直面前期问题、持
续总结改善，稳步提升服务质量与水平，以初心践
行承诺，为全校师生的餐饮体验保驾护航。

进驻一周年，服务初心不改



上半年核心经营数据

升级核心目标

服务人次140万
上半年累计服务师生

140万人/次，覆盖校园
全校区主要就餐时段，保
障基础餐饮需求

人均单价10.8元
坚持惠民导向，价

格保持稳定，在严控成
本的同时保障菜品质量

与性价比。

营业收入35%↑
经营结构持续优化

，收入较去年同期实现
显著增长，运营效益稳
步提升，由湖区排第三
跃居第一。师生满意度95%+

通过优化服务流程与

菜品口味，满意度稳步提
升，获得师生的广泛好评
与认可。



目录 CONTENTS

一、上半年主要工作完成情况
涵盖食品安全管控、安全生产落实、菜
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一、上半年主要工作

升级核心目标

（一）严守食安底线、扎实推进常态化管控

（二）压实安全责任、强化安全生产与消防管理

（三）聚焦师生体验、推进菜品经营与服务提升

（四）深耕暖心服务、丰富师生特色餐饮互动

（五）畅通投诉渠道、落实意见反馈与投诉处理

（六）强化队伍建设、规范员工精细化管理

（七）聚焦精细运营、推进成本管控与降本增效



一、上半年主要工作：（一）严守食品安全底线

升级核心目标

1、落实全流程常态化管控
规范大宗食材统一采购，品牌自采提

前申报，落实索票索证、台账登记制度，严

格把控食材入库验收、分类存储、食材清

洗、烹饪加工、成品售卖全流程规范，坚决

执行48小时留样制度。落实员工每日晨检

制度，规范岗前卫生检查、工作服穿戴、手

部消毒等岗前检查流程，从严管控食材加

工、烹饪、售卖各个环节，杜绝不规范操

作。

2、开展多维度专项排查整改
常态化开展食品安全专项整治，严

查食材及耗材资质、保质期，杜绝过

期、三无物资使用。规范食材分类存

储，整改各类仓储不规范问题。常态化

清理消杀后厨卫生死角，净化作业环

境，夯实安全运营基础。



一、上半年主要工作：（一）严守食品安全底线

3. 强化全员培训，

提升安全意识

上半年组织8场全员专题培训，覆

盖食品安全、消防安全与服务意识；

通过食堂日常巡检发现违规操作与典

型案例相结合警示教育，让安全规范

入脑入心，提升团队专业素养。

4. 严格环境消杀，
落实卫生管控：

严格执行餐具清洗消毒流
程，本学期餐具抽检均合
格，确保餐具放心使用；员
工自主消杀与专业消杀相结
合落实“灭四害”工作；定
期维护挡鼠板、灭蝇灯等三
防设施，保障环境洁净。



一、上半年主要工作：（二）压实安全生产责任

消防安全管理：常态化排查与制度落实
严格执行每季度烟道清洗、每学期燃气排查与月度灭

火器巡检，落实每日“三清三关”制度，从源头消除火灾
隐患。

用电安全管控：设备与线路双重保障
每月定期巡检大功率厨房设备，重点排查线路老化问

题，严格执行下班断电制度，杜绝电气火灾与漏电事故发
生。

操作安全规范：设备管理与隐患闭环

强化风机、米饭生产线、炉灶、切菜机、绞肉机等设
备安全操作管理，上半年累计排查安全隐患11项，实现
100%整改闭环，保障人员操作安全。

工作成效：通过全方位、多层次的安全管理措施落地，上半年食堂运营实现安全生产“

零事故”目标，为师生饮食服务提供了坚实的安全保障。



一、上半年主要工作：（三）聚焦师生服务体验

1、菜品更新与风味优化

季度上新，多元风味
坚持季度更新菜品

，运营特色风味窗口，
融合各地域美食特色，
满足师生不同口味偏好
，提升用餐新鲜感。

全时供应，结构优化
科学调整早餐、正

餐、夜宵的品类占比
，确保全天候餐食供
应的丰富度与营养均
衡，适配师生作息节
奏。

2、服务细节与秩序提质
规范标准，文明服务

统一打饭计量标准
，开展员工礼仪培训，
整治仪容仪表，以规范
、热情、贴心的服务态
度面对每一位师生。

科学引导，有序就餐
在就餐高峰期合理

调配服务人力，增设
引导员维持排队秩序
，优化取餐动线，减
少师生等待时间。



一、上半年主要工作：（三）聚焦师生服务体验

3 .硬件设施全面升级，优化就餐体验

聚焦师生就餐核心需求，

持续加大硬件投入。从解决

环境痛点的烟道与厕所改造

，到扩充餐位缓解拥挤，再

到引入叫号系统规范流程，

实现食堂环境与服务效率的

双重飞跃。

环境焕新

完成二楼烟道
改造、风机换新与
厕所维修，彻底解
决油烟异味与设施
老旧问题，环境更
整洁舒适。

扩容增效

新增餐桌50余
张、餐位200+，
总数达2200个，
极大缓解了高峰
期排队等位的压
力。

智能服务

窗口全面配
备智能叫号器，
优化取餐秩序，
有效避免拥挤混
乱，提升师生取
餐效率。

4 .深化“光盘行动”，弘扬节约新风尚

积极响应国家

号召，将厉行节约

、反对浪费作为食

堂文化建设的重要

内容。通过在食堂

显著位置悬挂主题

横幅，海报宣传，

引导师生树立正确

消费观，让“光盘

”成为食堂餐桌上

的新常态。



低于市场价
80%定价，
累计让利
5000元。

一、上半年主要工作：（四）深耕特色暖心活动

普惠常态：一毛钱特价菜
每周一、三、五持续推出，以极低的价格

为师生提供实惠美味，成为校园里最受欢迎的
暖心窗口，切实提升了师生的日常用餐幸福感
与获得感。

特色补充：特惠卤菜售卖
每月定期开展两次特惠卤菜活动，甄选优

质食材，卤制出风味独特的各类菜品，物美价
廉，丰富了师生的餐桌选择，有效满足了大家
的多元口味需求。

2026年上半
年累计售卖
15250份，
累计回馈金
额12万元。



一、上半年主要工作：（四）深耕特色暖心服务

2月15日，桃北承办2026年留校师生春节团年饭，
校领导与留校师生在桃北欢聚一趟，喜迎新春。
2月15日-2月19日，免费供餐5天，让留校师生体

会到家的温馨。



一、上半年主要工作：（四）深耕特色暖心活动

元宵温情 · 甜蜜团圆

元宵节开展送元宵、包元
宵、猜灯谜、投壶赢餐券等活
动，师生亲手体验传统习俗，
在软糯香甜中感受浓浓的节日
温暖与团圆氛围。

巾帼献礼 · 温润滋养

3.8妇女节为全校女师生送上
精心熬制的桃胶银耳羹，小蛋
糕、小饮品等，清甜滋润，以暖
心美食致敬每一位闪闪发光的她
。

清明忆思 · 软糯清香

清明节推出青团制作与赠
送活动，艾草的清香融合豆
沙的甜糯，在品尝传统美食
中寄托追思，传承文化记忆
。



一、上半年主要工作：（四）深耕特色暖心服务

校庆系列：专属美食，共庆华诞

为庆祝东南大学建校124周年，桃园北
食堂推出专属美食展主题活动，将美味与
校庆氛围深度融合，以味蕾盛宴为载体，
为全校师生带来独特的情感共鸣与节日体
验。

06.05 特惠售卖

甄选多款特经典卤

味参与”实惠东南“校

庆活动，以超值特惠价

格回馈师生，用实惠与

美味点燃校园，共享校

庆的喜悦时刻。

06.06 校庆美食展

汇聚各地风味与创意美

食，通过现场展示、分享

校庆大蛋糕、品尝各种美

食、共享九龙湖的鲜、幸

运大转盘抽奖等你活动，

打造沉浸式美食体验，定

格校庆美好记忆。



一、上半年主要工作：（四）深耕特色暖心服务

2026年上半年桃园北食堂美食活动统计汇总

序号 活动/节日名称 具体时间 活动内容
1 元旦 1月1日 元旦主题大蛋糕、幸运大转盘抽奖

2 腊八节 1月26日 送腊八粥1000份

3 留校师生团年饭 2月15日（腊月二十八） 留校师生团年饭

4 春节留校师生免费供餐 2月15日-2月19日 腊月二十八至正月初三，留校师生免费供应5天

5 开学季 3.1-3.7
新春开学季，感恩回馈 每天好礼不停
饮品 酸奶 小吃 每天1000份，每天不一样

6 元宵节 3月3日
猜灯谜、投壶赢餐券，发放餐券7050元
送汤圆1000份 组织学生包汤圆

7 妇女节 3月8日 送桃胶银耳羹300份 酸奶500份 小蛋糕200份

8 清明节 4月5日 送青团2000份 组织学生包青团

9 三月三 4月19日 三月三 艾草煮鸡蛋 赠送鸡蛋1000个

10 劳动节 5月1日 幸运大转盘抽奖赢餐券 发放餐券5725元，酸奶1000瓶

11 光盘行动 5月20日 光盘行动 凭借空盘领取酸奶一瓶，发放酸奶2000份

12 校庆 6月6日
大型美食展 2.4米蛋糕 500斤小龙虾
各种水果、饮品、小吃 60多道地域美食



一、上半年主要工作：（四）深耕特色暖心服务

助力研会“春天里”

积极赞助研究生会举办的“春天

里”主题活动，提供蜜雪100杯、面

包糕点、炸鸡小吃100份，价值

1200元，以实际行动支持校园文化

建设，传递食堂的温暖关怀。

烟火气里学独立

携手学生公寓中心联合举办生活

技能活动，通过引导同学们认识菜市

场、水果、蔬菜如何选购，与商贩之

间的沟通技巧，让同学们在烟火气中

学习食材选购与独立生活技能，真正

做到寓教于乐。

卡路里兑换营养包

深度参与总务处“动滋动滋运

动卡路里兑换营养包”活动，鼓励

师生走出宿舍、积极运动，倡导健

康饮食与运动结合的生活方式。累

计发放营养包400份，运动大礼包

10份，投入金额4100元。



一、上半年主要工作：（五）畅通师生反馈通道

我们重视每一位师生的声音，建立了多渠道的反馈机制，从线下意见收集到线上舆情关注全覆盖，

并致力于快速、有效地解决问题，形成完整的服务优化闭环。

全方位搭建多渠道沟通桥梁

每天查看学生意见本，每月定期召开学
生座谈会；同时每天下班前主动关注小红书
等社交媒体平台，通过食堂专用账号，及时
对接线上反馈，确保师生声音“零遗漏”。

建立高效的问题整改闭环机制

针对菜品温度、异物、口味及服务态度
等问题，制定标准化处理流程，现场快速响
应、及时整改、结果反馈，形成完整的问题
解决闭环。

将有效经验固化为管理制度

定期复盘高频反馈问题，分析根源并提
炼有效解决措施，将其转化为标准化的服务
规范和管理制度，从源头避免同类问题重复
发生。

师生满意度实现稳步攀升

通过持续的服务优化与问题解决，师生
对餐饮服务的认可度不断提高，满意度长期
保持在95%以上，实现了服务质量与口碑的
双重提升。



一、上半年主要工作 （六）强化人员管理与队伍建设

一支稳定、专业、有服务意识的团队是提供优质服务的基础，我们从管理、建设、培训、作风四

个维度持续夯实团队根基。

日常管理规范化

严肃现场管理人员及班组员

工职业素养，规范在岗纪律与仪

容仪表管理，确保日常工作流程

规范有序，树立良好职业形象。

组织架构精细化

明确现场管理人员与班组员工

岗位分工与职责边界，强化班组层

级管理，严格落实违规处罚制度，

构建权责清晰、管理有力的组织体

系。

人才培养专业化

建立完善的新员工入职培

训机制，定期开展岗位技能

提升与服务意识专项培训，

全面增强团队的专业素养与

服务水平。

团队作风常态化

持续整治日常工作作风，关注

员工思想动态，营造积极向上、团

结协作的团队氛围，保障队伍的长

期稳定性。



一、 上半年主要工作：（七）聚焦成本管控精细运营

在保证餐饮服务质量的前提下，我们聚焦核心运营环节，多维度推进降本增效策略落地，通过科

学管理与流程优化，全力打造节约型、高效率的现代化食堂运营体系，实现服务品质与运营效益的同步

提升。

食材精准管控

建立严格的食材管控机制，根据实际需

要报物资计划和领料，最多储备1.5天使用

量。定期开展全品类库存盘点，严格执行“

先进先出”原则。从源头把控食材采购与使

用率，减少积压变质损耗，在保障新鲜度的

基础上有效投入，达成各项投料考核指标。

能耗科学治理

在食堂全域倡导水电节约理念，制定设备标

准化使用规范，杜绝长明灯、设备空转、长流水

等，全年能耗费用控制在5%以内。

加强风机、炉灶、冰箱等核心设备的日常巡

检与专业保养，发现隐患及时维修保养，杜绝设

备带病运转减少故障损耗率，持续压降长期运营

中的能源消耗成本和维修成本。

核心成效：通过全链路精细化管控实现运营成本同比优化，成功构建高效、节约、可持续的食堂运营新模式，达成服务质量提升与

运营成本控制的双向平衡。



二、上半年存在问题与不足

成绩属于过去，问题面向未来。在肯定阶段性成果的同时，我们也必须清醒地审视工作中存在的

短板与不足，明确后续改进的方向与重点。

菜品温度与口味稳定性不足

个别用餐时段，部分热菜保温把控不严，
部分菜品口味有时偏咸、偏辣、偏油腻，整
体稳定性有待进一步标准化提升。

员工操作规范性仍有欠缺

部分班组员工在标准化流程执行上不够
严谨，备餐环节的细节卫生、工具使用规范
等方面仍存在死角，导致异物混入时有发
生，需强化实操培训与监督。

特色菜品创新迭代滞后

部分师生反馈桃北大伙、自选老三样，
面对师生多样化、个性化的创新需求，现有
特色菜品的更新频率较慢，未能及时捕捉饮
食潮流，难以持续激发用餐新鲜感。

高峰期服务精细化管理待加强

午晚高峰时段的人流疏导、出餐效率仍有
优化空间，部分窗口排队时间较长，服务响
应的精细化程度与师生期望存在差距。



三、 下半年工作计划
针对当前食堂运营中的核心问题，我们制定了下半年的六大工作计划，从安全基石、服务体验到

运营效能三个维度对标提升，以标准化、精细化的管理力求实现全面突破。

压实安全责任，筑牢食安防线
持续压实食品安全主体责任，细化

责任分工，实现原材料采购、加工制作
、留样管理等全流程常态化排查零死角
，确保食品安全可控可溯。

深化安全生产，消除隐患风险
全面深化消防设施、燃气使用、厨房

设备及用电安全的日常巡检与维护管理
，建立隐患台账闭环处理机制，杜绝各
类安全生产事故发生。
加快菜品创新，优化风味体验

加快新品研发与更新速度，调研师
生口味偏好，科学优化风味结构与营养
搭配，兼顾南北风味与特色需求，持续
提升师生用餐体验感。

完善响应机制，提升服务温度
建立投诉与建议快速响应通道，明

确问题受理、处理、反馈的全流程时限
，及时整改师生反映的问题，以高效服
务进一步提升师生满意度。

强化员工培训，规范班组管理
定期开展岗位技能、服务礼仪及职

业素养培训，规范班组排班与现场管理
，强化纪律约束，杜绝违规违纪行为，
打造专业高效的服务团队。

推进降本增效，打造示范食堂
持续推进采购、库存、能耗的精细

化管控，减少浪费、优化成本结构，以
规范化运营和优质服务为抓手，努力打
造师生满意的标杆示范食堂。



四、 总结与展望

上半年工作总结

上半年在各方支持下，桃园北食堂实现了

“平稳有序、安全稳定、服务提质”的总体

目标。我们严守食品安全底线，优化服务流

程与细节，不断丰富餐品选择，切实提升了

师生的在校餐饮体验，为校园生活提供了坚

实保障。

下半年工作展望

展望未来，我们将继续秉持“从严管理、

精益求精”的态度，正视运营中的不足，持

续改进服务质量。以师生需求为导向，优化

餐品结构，完善服务体系，全力保障全校师

生的餐饮服务，为建设更美好的校园生活贡

献力量。

始终坚持以师生为中心，把安全放在首位，以服务立根本，不断提升食堂管理水平，

让师生吃得放心、吃得舒心。



谢谢大家！ 服务

安全

卫生 质量

满意
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