枣庄市第四十六中学
2025-2026第一学期食堂工作总结

在本学期，学校食堂始终秉持“安全第一、服务至上、营养均衡”的工作理念，严格遵循食品安全相关法律法规及学校管理要求，全力保障全校师生的用餐需求。经过一学期的努力，食堂各项工作有序推进，现将具体情况总结如下： 

一、强化食品安全管理，筑牢饮食安全防线 

食品安全是食堂工作的重中之重。本学期，食堂严格落实食品采购索证索票、进货查验和台账登记制度，所有食材均从大宗食材采购平台供应商处采购，杜绝“三无”产品流入食堂。在食材储存方面，按照分类、分架、隔墙、离地的原则存放，做到生熟分开、荤素分开，防止交叉污染。同时，加强对食堂从业人员的健康管理，所有工作人员均持有效健康证上岗，定期组织开展食品安全知识培训和考核，提升从业人员的责任意识和操作规范。食堂每日对操作间、就餐区进行彻底清洁和消毒，对餐具、厨具严格执行“一洗、二清、三消毒、四保洁”的流程，确保用餐环境干净卫生。此外，积极配合市场监督管理部门及学校后勤部门的检查督导，对排查出的问题及时整改，做到闭环管理。 

二、优化膳食营养结构，提升菜品质量口感 

为满足师生多样化的饮食需求和营养健康要求，食堂成立膳食管理小组，广泛征求师生意见和建议，科学制定每周食谱。在菜品搭配上，注重荤素均衡、粗细搭配，增加蔬菜和豆制品的供应比例，推出多种口味的菜品供师生选择。严格控制菜品的盐、油、糖用量，推广健康的烹饪方式，减少油炸、红烧等高油高脂菜品的供应，引导师生养成健康的饮食习惯。此外，针对特殊饮食需求的师生，提供个性化的就餐解决方案，切实提升师生的就餐满意度。 

三、规范食堂运营管理，提高服务保障水平 

在运营管理方面，食堂进一步完善各项规章制度，明确各岗位的职责分工，做到权责清晰、管理规范。优化就餐流程，合理设置售饭窗口，在高峰时段增派人手，减少师生排队等候时间。同时，加强食堂物资管理，建立健全物资出入库制度，定期盘点库存，避免食材浪费和积压。注重提升服务人员的服务意识和服务水平，要求工作人员着装整洁、文明用语、热情周到，主动为师生提供帮助。设立投诉电话，及时处理师生的反馈意见，做到事事有回应、件件有着落。此外，积极开展“光盘行动”宣传活动，通过张贴标语、广播倡议等方式，引导师生珍惜粮食、杜绝浪费，营造文明就餐的良好氛围。 

四、存在的问题与不足 

尽管本学期食堂工作取得了一定成效，但仍存在一些不足之处。一是菜品创新的速度有待加快，部分菜品口味较为单一，难以满足师生日益增长的饮食需求；二是食堂精细化管理水平仍需提升，在食材成本控制和浪费管理方面还有改进空间；三是服务细节有待完善，部分工作人员的服务主动性还需进一步加强。

五、未来工作计划
针对存在的问题，下学期食堂将重点做好以下工作：一是加大菜品研发力度，定期组织厨师外出学习交流，引入更多新菜品、特色菜，丰富师生餐桌；二是深化精细化管理，优化成本核算体系，加强食材使用全过程管控，进一步减少餐饮浪费；三是加强服务队伍建设，开展服务礼仪培训，提升工作人员的服务质量和效率；四是持续强化食品安全监管，常态化开展自查自纠，确保食品安全零事故。 

今后，学校食堂将以师生满意为出发点和落脚点，不断改进工作方法，提升服务品质，为全校师生提供更加安全、营养、优质的餐饮服务，为学校的稳定发展保驾护航。

2026年1月


