一、食品安全与卫生标准
食材管控：严格筛选供应商，确保食材新鲜、合规（索证索票、检疫合格），禁止使用过期、变质或来源不明食材；分类存储（生熟分开、冷藏冷冻达标），防止交叉污染。
加工规范：生熟加工工具分开，烹饪温度达标（如肉类中心温度≥70℃），避免生食供应；剩余餐食冷藏不超过24小时，复热时彻底加热。
餐具消毒：餐具、厨具需经高温或专业消毒（符合《餐饮服务食品安全操作规范》），保洁柜定期清洁，杜绝细菌残留。
二、服务质量要求
供餐保障：按时开餐，避免断供；根据就餐人数合理备餐，确保菜品足量、温度适宜（热菜≥60℃、凉菜≤10℃）。
菜品与口味：保证菜品多样性（荤素搭配、营养均衡），口味适中，兼顾不同人群需求（如提供低盐、素食选项）；定期收集反馈，优化菜品结构。
服务态度：工作人员着装整洁（佩戴工牌、口罩、帽），服务热情、耐心，及时响应就餐人员疑问或建议。
三、环境卫生标准
区域清洁：厨房操作间、就餐区、备餐间每日清洁，地面、台面、墙面无油污、积水、杂物；垃圾桶加盖，垃圾日产日清，分类处理。
设施卫生：排烟系统、冰箱、灶具等设备定期维护，无油污堆积；下水道畅通，防止异味或蚊虫滋生。
四、运营管理要求
人员管理：工作人员持有效健康证上岗，每年定期体检；岗前培训（食品安全、操作规范），禁止带病上岗。
设备维护：厨房设备（蒸箱、冷库、消毒柜等）定期检修，确保功能正常；消防设施（灭火器、烟感报警器）完好，定期演练应急预案（如食物中毒、火灾处理）。
五、成本与效率控制
成本优化：合理采购（避免浪费），控制食材损耗率；定价透明、合理，兼顾成本与就餐人员承受能力。
效率提升：优化供餐流程（如分餐窗口设置、排队引导），缩短就餐等待时间；利用信息化工具（如订餐系统）减少人工失误。
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