二O一七年度饮食服务中心工作总结
2017年，饮食中心一方面以校园内食品安全为目标，以提高中心整体产品与服务质量为主要手段，营造有利经营环境，努力提高校内市场占有率；另一方面，以企业文化建设、精细化管理（讨论）为导向，通过经营业态品种规划、调整、提升中心整体竞争力和利润率。通过本年度的运营，各食堂、餐厅的运营工作继续得到学校管理部门及师生消费群体的认可，各经营点的形象与服务满意度正在逐步得到提升，中心内部凝聚力以及各种身份的员工对中心的归属感亦逐渐强化。本年度中心实现收入8800万元，同比去年增加了68万元，利润方面完成了集团下达的经营目标。全年度，中心范围内食品安全工作正常，未出现任何责任事故；中心综合服务能力稳中有升，校控大伙食堂综合满意度测评为95.15%。
现将本年度工作总结如下：
一、工作回顾

（一）年度经营情况

2017年，中心通过规划调整、转换机制、规范管理、挖潜增效等措施，在饭菜质量提高、售价不涨的基础上完成了年度经营目标。本年度，中心实现营业收入8800万元。
1. 稳步经营，基本大伙食堂服务水平明显提高。
本年度，基本大伙食堂伙食质量与服务水平有明显提升。中心严格执行《南湖校区学生大食堂管理办法》，高中低档菜价格按照《管理办法》核定，维持数量比例1:1:1，并保持高峰期不断档供应。同时通过继续推进标准化菜谱、强化成本管理，减少浪费和内耗等措施，把对大伙食堂的考核重心转移到满意度上来。2017年，基本大伙食堂综合满意度为95.15%，比去年增高5.13个百分点，达到了学校和集团的要求，有效保障了校园的和谐稳定。
2. 调整两校区餐饮服务经营格局，并就服务经营模式进行尝试性调整，收效显著。
（1）稳定风味窗口的合作经营模式。

年初，对南湖校区合同到期的36个窗口进行合作经营双向评估。中心对其中35个考评合格且有意愿继续经营的窗口实施延续合作经营合同；对其中一个不愿继续经营的窗口，及原内部班组承包窗口组织公开招投标。目前合作经营窗口37个。

（2）进一步探索独立餐厅的社会托管模式

上半年，中心以企业投资、社会托管的方式，通过招标先后确定文昌校区嘉园餐厅、风味小吃城以及文昌餐厅（在原运动餐厅基础上改造成的清真餐厅）的经营权。本年度经营模式的相关调整，在确保中心收益不降的前提下，有效地吸收社会资本实施餐饮服务条件、就餐环境的改善。在中心有力监控下，相关餐厅品种、服务均获得较高的满意度。
（3）继续践行中心职工班组承包模式

年初，根据中心经营发展规划，对中心所辖南湖西餐厅等4个饮食服务经营点实行班组承包。目前，参加班组承包的包括2位事业编制职工和2位社会用工技术岗骨干。

（4）进一步实现餐饮服务延伸

目前，中心所辖服务延伸点包括3个南湖包子品牌经营店、矿大附属中学学生食堂，以及矿业中心“流动售饭车”点、南湖校区东门五角亭、文昌校区南门早餐点等7个点。
（二）质量与安全管理情况
1. 以《江苏省学校食堂食品安全管理操作指南》为指导，加强食堂食品安全管理，提高我校校园餐饮内部管理规范化、标准化水平。

2. 积极做好本年度ISO9000质量管理体系运行及评审工作，以此促进中心整体管理水品的提高。

3. 计划生产申报与检查

本年度，继续推进对合作经营窗口的计划生产申报与检查，对各窗口无序竞争、原材料私采、留样、剩饭菜管理、毛利率控制、饭菜价格控制等问题，实现了有效管控。同时控制了风味食堂合理毛利润、有效抑制物价。

4. 完善各级质量与安全管理体系，安全工作责任到人。
落实各食堂、餐厅及其他班组质量与安全责任制，4月初，与各班组签订安全责任书，安全工作责任到人。针对食品卫生安全、用电安全、消防安全、设备设施操作安全等不同管理、预防特点，实施责任人——设施设备——管理、预防、应急措施三到位管控。

5. 严格落实《饮食中心检查制度》，并以此作为中心日常安全工作的基础与保障。2017年度，中心组织及配合学校进行食品安全卫生检查、节假日综合大检查等共计29次，质量监控部每天进行安全巡检。针对食堂经常出现的留样、餐具消洗等方面的问题，进行专项检查，提出整改措施，限期整改，并检查验证整改效果。

6. 开展全员“安全月”活动。
2017年5月，中心分别开展了主题为“食品安全重于泰山 安全食品人人有责”的安全月活动。以“食品安全”、“消防安全”、“天然气使用安全”、“用电安全”四条主线，分阶段展开主题培训、自查与操演、整改与评比等一系列活动。培训覆盖面广，包括中心各层次员工以及社会窗口业主和雇工；检查整改评比无死角、高频率、长期性并继而常态化。

（三）民主管理与廉政建设工作

本年度，中心班子在“三重一大”决策及日常管理过程中，均能做到按权限请示、汇报，班子及班组集体会商以及及时通过各种方式与职工沟通并征集基层意见。

在原材料采购和设备、设施采购方面，中心自觉接受学校和集团的监督管理，严格遵守相关招标的管理制度，对中心各餐厅基层管理人员及采购、核算等关键岗位工作人员严格要求，同时将廉政建设工作纳入到日常班组长例会议题中，做到强化防腐倡廉意识时时讲；在日常管理中，中心通过廉政建设网络形成廉政责任层层落实，中心定期不定期的抽查验收、核算、库存等环节，做到防腐倡廉工作常常抓。

定期组织合作经营业主、原材料供货商座谈会，明确各工作环节程序，提高环节透明度；在合同约束的同时强调廉政建设对双方合作的重要性，打消潜在的“潜规则”念头；及时采纳相关合理性建议与意见，改革工作作风，提高工作效率与决策透明度。

（四）精细化管理和企业文化建设情况
1. 5月初，中心成立7S管理先行组，在中心范围内分阶段逐步推行7S管理。
2. 6月26日中心举办了以班组为单位的“饮食中心晨会比赛”，通过比赛对一年以来饮食各班组晨会、晨检的规范化要求进行验收。同时，通过相关活动，逐步培养、形成饮食人铁的纪律、钢的体魄、火的激情、金子般的团队精神。
3. 本年度，通过开展多项主题讨论，端正员工工作态度以用心、尽力、高效完成本职工作，并进而促进餐厅、食堂精细化管理。

4. 选派员工参加省后勤协会组织的餐饮经理人培训和营养配餐师培训。
5. 组织员工原创《中国矿大饮食人之歌》

6. 搭建学习平台，提升业务水平，
（1）5月20日，我校在第二届江苏省徐连片高校烹饪比赛中以总分第二荣获团体二等奖，参赛选手分别获花式刀工特金奖、中餐凉菜金奖、中餐面点金奖、中餐热菜优秀奖。
（2） 5月26-27日，在江苏省餐饮行业协会和江苏省高校后勤协会联合主办的“2017第三届江苏团膳快餐大会暨江苏好食堂评选大会”，我校桃苑餐厅顺利通过评委团评审，获“江苏好食堂”称号。

（3）7月11日，“工匠杯”淮海经济区首届餐饮行业职工技能大赛决赛上，我校饮食中心代表队荣获团队“优秀组织奖”

（4）11月10~12日，成功举办“2017在徐高校校园美食节暨厨艺大讲堂”活动。

7. 加强党建、思想政治和企业文化建设和宣传工作。

以创建服务型基层党组织示范点为契机，夯实基层党支部规范化建设。注重党员教育，坚持党员学习教育的系统性、经常性，立足后勤服务保障岗位实际，在坚持规范“三会一课”学习形式和内容的同时，推动党员示范岗、党员责任区、党员公开承诺等党员亮身份系列活动的开展，强化党员在服务一线岗位的示范引领作用；开设党员微信学习交流平台，及时推送、传达上级精神；组织党员参总务部迎七一歌唱比赛，将党员教育融入日常工作、生活中。

通过参与“迎七一”员工歌唱比赛、趣味运动会、跳绳比赛、乒乓球比赛等，抓好文体活动，加强员工思想意识教育，提高全体员工的政治素质，增强归属感。
在“迎七一”员工歌唱比赛上，由中心员工创作的《中国矿大饮食人之歌》获得学校、总务部各级领导高度评价。

全年，通过网站、微信平台、微博等方式，刊登饮食资讯、分享饮食心得，传播饮食文化，较好的宣传了饮食身边事，饮食身边人。

（五）服务与沟通
1. 多渠道沟通反馈，努力提高伙食综合满意度。坚持学生对食堂的监管，建立并拓宽反馈渠道，召开学生座谈会，定期与学生社团组织互动。通过 “除夕饺子宴”、“师生共品镜湖鱼”、“走进食堂，体验生活”、“学生厨艺课堂”等活动，加强与学生沟通，不断提高服务质量，共建相互信任、相互理解的沟通平台。

2. 做好清真餐饮服务保障，定期召开清真餐饮学生督导组会议，妥善解决我校穆斯林学生餐饮保障问题，并成功举办我校2017开斋节。

（六）对外交流

以“走出去、请进来”的方式，加强与兄弟院校的交流，学习先进的管理经验并针对各食堂、餐厅不同情况，以“试点——改良——推广”三步走的方式革弊推新，管理进一步规范化、服务进一步标准化。

本年度中心接待了徐州观音机场航空配餐公司，以及山东建筑大学、南京理工大学、南京航空航天大学、盐城师范学院、常州工程学院以及徐连片其他高校同仁的到校交流。

（七）精心筹备、积极配合、高效参与2017年度修购专项改造工程
二、存在的问题及不足

对比年初工作计划，回顾今年工作情况，中心经营与发展的问题和不足主要反映在以下几个方面：
（一）未完成工作

1. 在智能化餐饮服务、“O2O”校园订餐配送方面，未能有实质性突破。
2. 在中心历年积淀下的报废设备、资产的处理工作方面，未完成年初设想。
3. 在探索一个模式，新增两条腿，支撑一个主体方面，未能有实质性进展。
4. 在开展饮食中心企业文化建设工作方面，未能实现年初目标。

（二）本年度工作的主要问题

1. 2016年4月下旬，中心所辖范围内发生两起着火事件，相关事件虽只造成轻微经济损失，但却暴露出中心队伍建设和内部管理方面存在的诸多问题。中心按“四不放过”原则对两起事件进行了处理，同时积极组织反思和制度梳理、隐患排查与整改。

2. 在新的管理体系下，中心制度、流程未及时跟进、完善和修订，一定程度上因管理思维惯性造成工作、协调方面的不适应。
3. 待报废设备的积压，已严重影响中心内部管理的进一步拓展。
4. 中心运营过程中现金入账问题，急需与学校财务资产部协调。
饮食中心2018年工作计划

1. 中心年度服务保障事务性工作

1.1 常规保障工作

1.1.1 除夕留校学生饺子宴

1.1.2 在校穆斯林师生2018开斋节

1.1.3 我校84级校友返校接待宴会

1.1.4 军训教官就餐

1.2 计划事务性工作

1.2.1 第三届校园美食文化节

1.2.3 修购专项（2018年）的实施

1.2.4 饮食原材料招投标采购

1.2.5 全年度安全生产不放松，继续开展“安全月”活动。

2. 寒假前完成饮食中心合同期满的相关经营、服务主题招投标工作。

2.1 经营性招标

2.1.1 南湖音乐餐厅

2.1.2 南湖风味一食堂（桃苑餐厅二层）

2.1.3 文昌校区成教院食堂

2.1.4 南湖各合作经营窗口

2.2 服务性招标

2.2.1 南湖各食堂物业、洗消服务

2.2.2 两校区灭害服务

3. 探索新的机制，实现实质性突破。启动智慧餐厅、外卖服务。

4. 继续开展饮食中心企业文化建设工作

4.1 积极配合并完成总务部相关活动

4.2 继续完善中心已开展的相关企业文化建设活动，并落实到日常工作中。
4.2.1 晨检及早班会秀

4.2.2 校园厨艺大讲堂

4.2.3 学生厨艺课堂

4.3 积极探索并构建新的企业文化建设亮点

4.3.1 我爱我岗工装秀

4.3.2 我来当主任——管理难点大讨论

5. 通过总务部协调，解决中心运营中的实际困难

5.1 申报并完成中心历年积淀下的报废设备、资产的处理工作。

5.2 与学校财务资产部协调解决中心运营过程中现金入账等问题。

饮食服务中心
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