附件1
[bookmark: _GoBack]食堂服务考评表
	序号
	考评内容
	服务要求
	分值
	得分

	1
	工作配合度
	服务人员响应服务及时
	5
	

	2
	服务礼仪
	使用服务礼貌用语
	3
	

	3
	
	着装规范、无破损，仪容仪表干净整洁
	2
	

	4
	制度遵守
	遵守采购人制定的管理制度及注意事项
	5
	

	5
	客户回访机制
	管理层每月进行客户回访，沟通了解项目服务情况及客户满意度
	5
	

	6
	安全管理
	遵守食堂各岗位安全操作规程
	5
	

	7
	供餐要求
	按照采购人制定的标准安排每周菜单
	5
	

	8
	
	及时提供每日进货单
	5
	

	9
	
	配合采购人验收食材
	2
	

	10
	
	保障准时开餐、供餐有序
	5
	

	11
	
	按照采购人制定的标准供餐、打包
	5
	

	12
	
	菜品满意度
	10
	

	13
	餐厅环境
	消毒柜干净整齐，餐具使用前消毒
	3
	

	14
	
	桌椅摆放整齐、干净
	3
	

	15
	
	餐厅区域、包间区域天花板、地面及门窗橱柜无积灰、无蜘蛛网、无积垢
	2
	

	16
	
	餐厅地面干净无尘、无积水、垃圾桶无隔夜垃圾
	2
	

	17
	
	售菜台物品摆放整齐干净、无污渍、无剩饭剩菜、无明显油迹
	3
	

	18
	
	餐具回收点物品摆放整齐无积垢
	2
	

	19
	厨房环境
	水池分类清楚、干净无油垢、无残余饭菜、无堵塞、物品摆放整齐
	3
	

	20
	
	设备表面干净、安全使用、标识清楚
	3
	

	21
	
	及时清洗碗碟、干净无污渍
	5
	

	22
	
	地面干净、无积水排水沟干净通畅、无堵塞
	3
	

	23
	
	天花板无明显脏物、灶台干净卫生、调料摆放整齐
	3
	

	24
	
	加工台干净卫生、工具设备摆放整齐置物架、分类摆放整齐干净
	5
	

	25
	
	冰柜食品分类存放、摆放整齐、确保无变质食品，定期清洗柜体，保持干净
	3
	

	26
	
	洗好的菜品干净、无黄叶、无腐烂
	3
	

	27
	总分：
	100
	



