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淄博市博山中学提升餐厅管理实施办法
一、加强食品质量与安全管理。

1.规范食材采购。

（1）建立严格的供应商筛选机制，要选择具有良好信誉、

资质齐全的供应商，并定期对供应商供应的食材质量、价格、

供货稳定性等方面进行评估考核。

（2）要求供应商提供食材的检验检疫证明、质量检测报告

等相关文件，确保食材来源合法、安全。

（3）设立专门的食材验收小组，成员包括餐厅工作人员、

学校后勤人员等。按照预定的食材标准（如新鲜度、规格等）

进行验收。

（4）对食材的数量、质量、外观等进行仔细检查，拒绝接

收不符合要求的食材。对于易腐坏的食材，如肉类、蔬菜等，

要重点检查其新鲜程度。

2.规范食品加工与制作。

（1）餐厅工作人员必须持健康证上岗，定期进行健康检查。

工作期间，严格遵守卫生规范，穿戴整洁的工作服、工作帽、

口罩，勤洗手等。

（2）加强对工作人员的食品安全培训。

（3）制定食品加工流程，确保每一道工序都符合食品安全

标准。如生熟食材分开处理，避免交叉污染；食材要充分清洗、

煮熟煮透等。
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（4）通过现场查看或利用监控摄像头对食品加工过程进行

全程监控，随时查看加工环节是否存在违规操作。

3.规范食品留样与检测。

（1）按照规定对每餐的食品进行留样，留样量应满足检测

需求，留样时间不少于规定时长。

（2）留样食品应标明留样日期、餐次、菜品名称等信息，

存放在专门的留样柜中，保持适宜的温度。

（3）可委托专业的食品检测机构定期对餐厅食品进行抽样

检测，根据检测结果，及时调整食品加工策略，确保食品质量

安全。

二、提升服务质量。

1.加强员工培训。

（1）定期开展服务意识培训，增强餐厅员工的服务理念。

（2）通过案例分析等方式，提升员工应对突发情况的能力。

（3）培训员工的沟通技巧，鼓励员工积极收集师生的反馈

意见，及时改进服务水平。

2.改善就餐环境。

（1）加强餐厅的日常清洁工作，包括餐桌、地面、墙壁、

设备等的清洁。

（2）合理设置垃圾桶的位置和数量，及时清理垃圾，保持

餐厅环境整洁。

（3）定期检查餐桌、餐具、售饭设备、照明等设施的完好
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情况，及时维修或更换损坏的设施。

三、加强成本管理与效率提升。

1.合理控制成本。

（1）根据学生和教职工的就餐人数、饮食习惯等因素，合

理制定食谱，合理制定食材采购计划，避免食材浪费。

（2）分析食材价格波动规律，适时调整食谱，降低食材采

购成本。

（3）严格控制水、电、气等能源的消耗，杜绝浪费。

2.提升运营效率。

（1）优化配餐流程。

（2）加强库存管理，及时盘亏盘盈。

四、加强监督。

1.成立由学校领导、教师代表、学生代表和家长代表组成

的学校食堂监督管理小组，定期对食堂的各项工作进行检查和

监督，对发现的问题及时提出整改意见。

2.积极配合上级部门的监督检查，对提出的问题及时进行

整改落实。
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