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近日，高等教育专业评价机构软科正式发布 2022 软科中国

大学生满意度调查结果，在面向全国 2000 多所高校开展的大学

生关于所在学校教学、环境、生活、服务以及个人成长等 10 个

方面满意度调查中，我校学生食堂在“学校食堂食物选择丰富，

物美价廉”方面荣登 20 强榜单，位列非“双一流”高校第一名、

全国高校排名第十一名。这是广大学生和社会人士对学校后勤餐

饮服务保障工作的充分肯定，更加坚定了后勤努力为学校“双一

流”创建和国内一流特色高水平大学建设提供一流后勤保障的信
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心和决心。 

一、以“7S”管理为核心，建立规范化、标准化工作体系 

工作的规范化和标准化不仅是营造餐厅良好环境的有效途

径，更是确保食品安全的重要抓手。后勤餐饮商贸中心在全省高

校后勤餐厅中首家实施以“整理、整顿、清扫、安全、清洁、素

养、服务”为核心的 7S 现场管理工作。专门制定了《7S 管理推

进实施方案》《标准手册》等，明确了实施步骤、方法、内容和

要求，确立了长期实施、反复循环、持续改进的工作原则。通过

对餐厅各办公场所、仓库和服务环境进行集中清理，对设施物品

进行划线定位、分类摆放，营造了干净整洁、规范有序的工作环

境。结合工作实际创造性开展了“四个一”“三个样板”“四个

分级”等工作，即坚持每天一场培训、每周一次检查、每月一次

评比、每月一次整顿，实现了 7S 管理的常态化；高标准打造了

样板间、样板区、样板班组，实现了“以点带线、以线到面”的

效果；推行以“四个分级”为核心的安全分级管理制度，将安全

风险点分为 ABCD 四个等级，分别以红、黄、蓝、绿四个颜色代

表风险等级的大小和检查的频次多少，实现了日常工作与 7S 管

理的高度融合。通过 7S 管理的持续有效开展，确保了食品安全，

美化了服务环境，优化了工作流程，提高了服务效率，提升了服

务形象，得到了师生的好评，北京大学、中国矿业大学、陕西师

范大学、华中农业大学、郑州大学等省内外高校也先后多次来校

交流学习。 
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二、以精细化管理为抓手，促进管理手段、服务方式转变 

后勤餐饮商贸中心始终坚持在精耕细作、精益求精上下功

夫。在引入 ISO9001 质量管理体系、HACCP 食品安全控制体系

的基础上，在全国高校中创新推行“学生餐厅大堂酒店化管理”

“大学生自主服务管理”等模式，实现了大堂管理由粗放到精细

化的转变。相继制定了餐饮服务管理八大工作体系和以动态考评

和立体监管为抓手的“四位一体”安全防控体系，自主研发了学

生餐厅安全巡检系统，常态化推进餐厨抽样检测、餐饮服务场所

消杀、油烟系统清理、泔水无害化回收等工作，有效提高了餐厅

安全检查水平和效率。同时，积极采用社会优势资源不断完善餐

饮服务监管体系，引入“餐饮服务监督平台”，在焦作市率先实

现“明厨亮灶”工程并在全省食药系统予以推广，实现了师生实

时对餐厅管理人员、服务人员、后厨人员及菜品质量、味道、价

格、卫生等全方位的监督和评价，促进了我校餐饮服务质量的不

断提升。持续开展文明餐桌活动，努力在餐厅营造温馨的就餐环

境，积极、健康的餐饮文化，学生自觉送餐（具）早已成为习惯，

节约爱惜粮食、反对餐饮浪费逐步深入人心。 

三、以保供稳价为目标，提供师生物美、优质餐饮服务 

后勤餐饮商贸中心始终坚持学生食堂的“教育后勤、公益后

勤、政治后勤”属性，严格学生食堂饭菜价格管控，落实最高限

价机制。学校直管的餐厅统一执行大宗物资集中采购模式，米面

油肉全部进行统采统配，厂家直供比例达到了 35%以上，一级批



 — 4 — 

发商直供比例达到了 40%以上，原材料价格总体低于市场批发价

5%以上。同时，为进一步节约采购成本，坚持实行源头采购，通

过“农校对接”等措施，实现了部分蔬菜、牛奶、蛋类等生鲜品

种直接从农户采购，减少了中间环节；坚持每年从对口扶贫的淅

川县和博爱南朱营村采购农副产品，通过签订购销协议、生鲜蔬

菜地头定点保价收购、农产品线上线下免费推广等举措，仅食堂

采购的农副产品就有 15 万元，不仅让学生吃上了安全放心、优

质价廉的蔬菜，也实现了农民增收、学生受益的双赢局面。多年

来，我校直管餐厅的基本大伙常规饭菜价格长期稳定在 6 元以下，

高中低档饭菜比例长期稳定在 2:5:3 左右，每年拿出 20 余万元坚

持优质免费汤供应。在焦作市疫情防控的紧张时期，后勤餐饮商

贸中心积极引导各经营窗口坚持以学校安全稳定大局为重，保供

稳价，让学生吃的安心、舒心、放心。 

四、以饭菜质量为根本，提高饭菜品质、满足多样化需求 

民以食为天。饭菜质量关系到广大学生在校期间的基本生活

和身体健康。后勤餐饮商贸中心始终坚持“树匠心、育匠人、铸

精品”的餐饮服务工作思路，从 2019 年开始主动转变餐饮管理

服务理念，积极探索高校餐饮服务新举措，将以往单一的服务学

生模式注入服务“学生+经营摊位”的共赢、多赢理念，以开展

“饭菜品质提升行动”为载体，在创新菜品开发、菜肴品质提升、

营养均衡搭配上下功夫。组织开展厨师技能等级考级培训，增加

从业人员持证上岗比例，切实提高食堂的饭菜烹饪加工质量；根
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据时令和节气适时打造养生菜、时令菜、地方特色菜体系，不断

推陈出新，打造出了理工荞麦面、小碗菜等更多具有“河理餐饮”

味道的餐饮特色菜式。目前，学校直管餐厅在原有 800 余种菜品

数量的基础上，坚持每年推出创新菜品近 200 种，占餐厅饭菜总

品种的 25%，确保了各餐厅服务均等化、口味标准化、菜式多样

化；坚持每年组织开展厨艺大赛，通过以赛代练、以赛促训，有

效提升了厨师队伍的厨艺和技能水平；主动邀请专业人员进校开

展厨师培训、组建专家组对摊位菜品诊断，帮助摊位提升饭菜质

量，丰富菜品样式，真正实现了学生得实惠、摊位有盈利、安全

有保障的良好局面，不仅满足了学生多样化的餐饮服务需求，也

从源头上减少了餐饮浪费。 

在今后的工作中，后勤管理处（集团）将以“能力作风建设

年”活动为契机，紧扣提升本领、转变工作作风主题，坚持服务

中心大局，做好主责主业，以优质高效的餐饮服务，切实满足师

生日益增长的美好生活需要，努力为学校事业发展提供坚实有力

的保障！ 
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送：校领导 

发：各二级党委、党总支，校属各单位、附属医院 


