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工作职责



根据每日菜单计划，前往
市场或供应商处采购新鲜
的食材。

采购 验收 储存

对采购回的食材进行检查，
确保质量合格且符合卫生
标准。

将食材分类储存，确保食
材新鲜并防止交叉污染。

030201

准备食材



根据菜单计划，对食材进
行清洗、切配等前期处理。

准备

按照规定的烹饪方法，将
食材加工成可食用的菜肴。

烹饪

根据口味要求，适量添加
调味料，使食物味道适中。

调味

烹饪食物



    

清洁卫生

餐具清洁

确保餐具在使用前已经彻底清洗干净。

环境卫生

保持食堂内部环境整洁，定期清理地

面、墙面和设备。

个人卫生

遵守卫生规定，保持个人清洁卫生，

避免食品污染。



回答学生和老师关于食物的问题，
如提供食物推荐或解释特殊饮食

要求。

提供咨询
协助学生和老师取餐、盛汤等，确
保他们能够快速、方便地用餐。

协助取餐

对于学生和老师的投诉或建议，及
时反馈给上级管理人员，并积极改
进工作。

处理投诉

服务学生与老师
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工作成果



我们努力提供多样化的食物选择，包括蔬菜、水果、全谷
类、蛋白质来源和健康脂肪，以满足学生的营养需求。

确保食物种类丰富

我们根据学生的年龄和生长发育需求，合理搭配每餐的热
量、蛋白质、碳水化合物、脂肪和维生素等营养素，确保
学生获得充足的营养。

合理搭配热量和营养素

为了保持食物的新鲜感，我们定期更新菜单，引入新的食
材和食谱，激发学生们的食欲。

定期更新菜单

提供营养均衡的餐食



保持餐具清洁
每次使用后，我们会立即清洗餐具，并进行高温消毒，以确保学生
使用的是干净的餐具。

监督员工个人卫生
我们定期检查员工的健康状况，并要求他们保持个人卫生，如勤洗
手、穿戴清洁的工作服等。

严格执行清洁和消毒程序
我们制定了一套严格的清洁和消毒程序，确保食堂环境卫生安全。

维持食堂卫生状况



提高工作效率

我们优化了工作流程，提高了取
餐和就餐高峰期的效率，缩短了

学生的等待时间。

提升员工服务态度

我们注重培养员工的服务意识，
使他们能够友善、耐心地为学生

服务。

定期收集学生反馈

我们定期收集学生对食堂的意见
和建议，以便不断改进我们的服

务和菜品。

提高服务水平
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