一、服务内容

（一）供餐服务

餐食制作：依据每日食谱，采购新鲜食材，严格按照食品安全标准进行烹饪，确保菜品的口味、质量和营养均衡。提供多样的主食、菜品、汤品与饮品选择。

打餐服务：在规定就餐时间内，安排服务人员快速、准确地为就餐人员打餐，保证打餐秩序井然，避免出现插队、拥挤等情况。

（二）环境卫生

日常清洁：每餐结束后，及时清理餐桌、地面、墙壁的食物残渣和油污，保持食堂内环境整洁。定期对食堂的天花板、通风口、门窗等进行清洁，去除灰尘和污渍。

餐具清洗消毒：对使用过的餐具进行分类收集，先浸泡去除残渣，再用专业洗涤剂清洗，最后高温消毒或采用化学消毒法，确保餐具无菌、无残留洗涤剂。

垃圾处理：设置合理的垃圾桶摆放点，及时清理食堂内产生的垃圾，做到日产日清，并对垃圾桶进行定期清洗和消毒，防止异味和病菌滋生。

二、服务标准

（一）供餐服务

菜品质量：食材新鲜无变质，菜品口味符合大众需求，咸淡适中，烹饪熟透，营养搭配合理，每餐菜品留样 48 小时以上。

打餐效率：在就餐高峰期，每位就餐人员排队打餐时间不超过 10 分钟。

（二）环境卫生

清洁质量：食堂地面无积水、无污渍，餐桌无水渍、无食物残渣，墙壁、天花板无灰尘、无蜘蛛网，通风良好，无明显异味。

餐具卫生：餐具表面光洁，无水渍、无油渍、无食物残渣，经检测细菌总数符合国家卫生标准。

垃圾处理标准：垃圾桶外观干净，无溢满现象，周边地面无垃圾散落，垃圾转运过程中无泄漏。

三、人员配置要求

（一）厨师团队

厨师：根据食堂就餐人数，每 100 - 150 人配备 1 名厨师，厨师需具备厨师职业资格证书，有丰富的烹饪经验，熟悉各类菜品制作。

帮厨：按照厨师与帮厨 1:2 的比例配备，帮厨负责协助厨师进行食材处理、菜品准备等工作，需经过食品安全和基本烹饪技能培训。

（二）服务人员

打餐员：每 1 - 3 个打餐窗口配备 1 名打餐员，负责就餐时间的打餐服务，要求服务态度热情、耐心，具备基本的礼仪知识。

清洁人员：根据食堂面积，每 500 平方米配备 1 - 2 名清洁人员，负责食堂的日常清洁、餐具清洗和垃圾处理工作，需经过清洁技能和卫生知识培训。

