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	约定
范围
 
	服务礼仪
	统一工作服、佩戴口罩、工作牌，使用礼貌用语。
	仪容仪表干净整洁，服务态度热情周到、微笑服务。

	
	供餐服务
	按照采购人的标准开菜单，负责早、中、晚餐的烹制。 
	保障准时开餐，供应充足。同时要保证菜品质量，做到菜品多样、饭菜可口、营养搭配合理，一周内菜品不重复。

	
	接待餐、会议餐
	根据采购人接待餐、会议餐标准进行菜品采购及烹制。
	菜品美味可口符合采购人要求。

	
	餐厅环境
	餐具、消毒柜
	干净、无油腻、每次用过之后严格清洗消毒

	
	
	桌椅
	摆放整齐、干净、无油迹、无剩饭剩菜、无污迹、餐巾和牙签筒按规定放好。

	
	
	地面、门窗、天花板、设备
	无积灰、无蜘蛛网、无污迹、地面光亮无污渍

	
	厨房环境
	锅台、灶具
	干净卫生、无油腻、调料摆放整齐

	
	
	案台、炊具
	干净卫生、无油腻、切割工具摆放整齐

	
	
	冰箱、冷柜
	按食品性质分类存放、摆放整齐、确保无变质食品、定期清洗消毒、柜体保持干净

	
	加工间
	售饭间
	无油迹、无污物污渍、无蜘蛛网、玻璃干净明亮、物品摆放整齐统一

	
	
	洗碗、洗菜池
	水池分类标识清楚、清洗池干净、无油腻、无残余饭菜、无堵塞，消毒柜无污渍、物品摆放整齐

	
	
	蒸饭机、豆浆机、搅肉机
	表面干净、安全使用、定期保养、整洁卫生、标识清楚

	
	
	盛菜器具、餐具
	干净、无油腻、每次用过之后严格清洗消毒

	
	
	排水沟
	干净通畅、无垃圾、积水

	
	各区域
	各类设施及保洁工具
	使用后清洗干净、摆放整齐。

	
	成本意识
	水电气及物料成本把控
	无浪费现象。

	
	安全意识
	食堂消防安全
	食堂消防安全知识宣传，按规定配有防火消防设施，并处于良好的工作状态（灭火毯、灭火器、消防栓、烟感、温感、喷淋等）

	
	
	食堂安全操作
	食堂操作员应具有消防安全意识，会操作灭火器等，保持消防通道畅通，设备设施严格按照操作规程进行操作，做好个人防护。



