餐饮服务要求
一、服务要求：
需按照采购人的时间要求提供早、中、晚餐及接待用餐等服务，制定合理的菜谱并保证菜品质量，如早餐供应纯奶、粥、糕点等，午餐有大荤菜、小荤菜、素菜等。同时，要负责餐厅区域内的卫生清理、消毒等工作，做好设备日常使用、保养、管理。服务人员应熟练掌握上菜顺序、服务礼仪，及时为客人添加茶水、更换骨碟，确保用餐环境舒适、愉快

二、 食品安全要求：

严格遵守《中华人民共和国食品安全法》等相关法律法规，建立健全食品安全管理制度，落实餐饮服务食品安全操作规范。要建立稳定的食材供应渠道和追溯记录，保证购进原料符合食品安全标准，严格执行进货查验、加工操作、清洗消毒、食品留样等规定。

三、人员配置要求：

根据服务规模和需求合理配置人员，如厨师长、厨师、服务员、洗碗工等。。同时，所有工作人员需持有效的健康证方能上岗。

