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理论研究

引言

近年来，中国高校发展迅速，日新月异。目前，高校食

堂占全国高等教育和大学后勤部门的一半。作为一项改革，餐

饮部门从原来的高校食堂的“供应系统”和“福利类型”更改

为“经济代理”，并且餐饮部门改为了餐饮服务中心或物流服

务公司[1]。在社会化改革过程中，食堂的规模不断扩大，并在

学校引入和经营了大型餐饮公司，有力地保证了高校的日常教

育，科学研究和其他活动。但是在食堂管理和运营中的某些问

题上普遍存在。具体是，高校食堂员工人数迅速增加，但是员

工的整体素质差，服务水平不高，服务能力不高，缺乏监督和

管理机制。食堂小摊位很常见，没有统一的规划和标准化。施

工存在潜在的安全问题。没有现代的公司管理系统。

一、高校食堂“五化”管理理念

考虑到大学食堂的管理和运行中的问题，“五个现代化”

（系统构建，过程管理的标准化，食品营养加强，人员能力提

高以及监督和评估标准化的突破）是一项突破。管理食堂的管

理水平得到了提高，以更好地服务于高职院校的发展。

（一）系统建设的系统化

建立覆盖食堂业务的全面，科学，规范的管理体系，可以

保证餐饮服务正常有序发展[2]。

1.建立食堂管理的各种制度。结合国家食品安全卫生法规

和相关食堂管理要求，结合食堂高校的特点和现实，建立食堂

安全管理，卫生管理，餐饮服务，设施管理，健康营养促进体

系，因此食堂管理工作具有基础。

2.为高校食堂的所有员工制定工作规范。规范食堂岗位设

置，细化工作职责和工作内容，明确管理界面和职责范围。

3.改进食堂的工作流程和工作说明。修订和改进各种工作

流程，提高工作标准和要求，并确保每项工作都有相应的程序

和标准，具体取决于工作和工作内容。

（二）流程管理的标准化

1.食品管理过程标准化

食堂的餐饮过程被组织成用于食品采购，存储，加工和

橱柜外部的链接，定义了每个链接的工作和要求，并为每个链

接创建了一条记录。食品成分分类为存储，先进先出和加工食

品，并煮一次以确保“4个步骤”（1洗，2刷，3冲，4洗）。

2.卫生管理标准化

首先，完成食品安全和卫生保护装置，安装农药残留检

测仪，检测每批购买的水果和蔬菜中的农药残留，并禁止使用

超出标准的水果和蔬菜。接下来，及时安装纱窗和纱门。终结

制造和销售过程中的二次食品污染，改善消毒设备，增加消毒

柜，并对各种刀具，切菜板和盆进行彻底消毒。洗碗时要经过

物理清洗。重点放在消毒和减少化学消毒上。最后，执行放置

和标签管理，将盘子整齐放置并清楚地标记，包括所有工作

台，桌面和地板均清洁，保证无油，无尘，和食物残渣。此

外，食堂员工在工作时间内必须穿工作服并戴好帽子。

3.实施食品安全标准化管理

首先，需要确保对食物的进口进行适当的控制。在竞标

食品配料时，严格审查供应商的资格，在当地开展业务，与知

名大型超市和食品供应商签订供应合同，在食品存储之前进行

安全和质量检查，并供应产品。检查质量。获取散装食品，卫

生证书，化学验证和证书，以确保所购食品和原材料健康无毒

害。二是严格控制食品加工。按照规定的操作程序清洁，加

工，准备和烹饪，以将生熟分开。

4.符合标准化检查制度

食堂管理人员每周派人进行安全检查和监督，检查食堂，

仓库物品，消毒设备，日常记录，保管期限，样品保管等的安

全卫生状况，并敦促负责人进行检查。一旦完成对检查过程中

发现的任何问题的及时纠正，请填写销售编号申请表，并在经

过现场检查员检查后填写销售编号[3]。

（三）强化食品

进行科学的饮食匹配。建立每周的食谱发布系统，在每个

星期五发布下周的食谱，并在准备食谱时注意营养混合，肉和

蔬菜的混合比例。同时，坚持每天供应新鲜水果，蔬菜和肉类

产品。根据与供应商的合同，供应商每天在同一天在市场上供

应水果，蔬菜和肉类产品，以确保所供应原材料的新鲜度和质

量。制作自己的菜，减少半成品的购买，坚持开发自己的菜，

并尝试丰富菜的种类。

（四）加强人员能力

根据食堂管理的要求，应按计划和组织方式分配所有食堂

人员，以了解食堂管理的规则和规定，工作标准和工作内容。

在技能培训方面，主要举办技术竞赛和专题讲座，以提高厨师

的厨艺搭配，加工与创新的技能水平。

（五）监督评估规范化

一方面，加强了师生的监督。总结每周在高校食堂大厅写

的意见中反映的问题，向每月进餐的师生分发餐饮服务满意度

调查表，并至少每季度与师生代表一起工作一次。讨论并收集

意见。从师生们那里对高校食堂的操作和建议。

二、结论

如今，师生对食堂服务质量和服务标准的要求越来越高，

对个性化和多样化的需求也越来越大。以食堂管理人员和员工

为中心，以教师和学生为中心，提供优质服务的工作。在提供

服务的过程中，认真分析服务对象的需求差异，采取各种有效

手段，提供各种个性化，专业的保修服务，并重视食堂的公益

性。值得注意的是，餐饮外包公司的目标是在经营过程中追求

利润，不可避免地提高食品价格。作为学校，需要参与干预，

并规定每餐都应包括一些低价的菜肴。确保困难的学生用餐。

另外，必须注意饭厅环境的建设。食堂应结合每所学校的实际

情况，反映校园的特点，履行食堂管理，教育，服务和教育的

职能。
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[摘　要]食堂是高校日常教育，科学研究和其他活动的主要保证。从日常管理的细节开始，本文分析我国地方高校食堂管理

的现状和存在的问题，基于“五化”的理念，坚持主线流程，以确保安全，优质的服务，精益管理重点并理解重要环节，以及加

强食堂系统建设，过程管理，食品营养，人员能力提升，监督评估管理，提高食堂管理水平和服务质量。
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