
专注于心 执着于行 服务育人永远在路上
--在总务部“育人为本 匠心服务”职工经验交流会上的发言

饮食服务中心教工餐厅经理 王一凡
（2017年11月8日下午2:00 建筑与设计学院报告厅）

    大家下午好！我是南湖教工餐厅的王一凡。今天，很荣幸代表我的团队来到这里，介绍我们教工餐厅近年来在立足餐饮服务保障、践行“三服务三育人”服务宗旨的工作过程和做法。报告厅对我来说并不陌生，开会来过几次，坐在下面聆听领导讲话。但是，今天来到这里意义不同，我是抱着向兄弟班组学习的心态来参加交流的，说的有不到位的地方，还请大家谅解！ 
[bookmark: _GoBack]    教工餐厅共有员工 40 人，其中事业编制正式职工 1 人，人事代理和编外用工39人，平均年龄39岁，是一支年轻有活力的团队。
我们承担着全校师生一日三餐的保障任务。在这里，我们用自已的热情和专业知识服务着每一位师生，在各级领导的关怀和指导下，教工餐厅立足服务岗位，以实践行动跟践行“三服务三育人”的服务宗旨，专注提高伙食质量、专注细节管理、专注团队建设，有效调动班组员工的工作热情，不断提高自身素质、积极学习、餐厅经营管理工作得到了学校各级领导和同志们的认可。
    今天交流的主题是“育人为本、匠心服务”， 在餐饮服务保障工作中，我理解的“匠心服务”就是专注于学校饮食服务中的每一件工作、一项事情、一道菜肴，用一丝不苟的精神或者说是一种精益求精的敬业精神，把它做到极致，做到别人无可替代。
    我是2002年转行来到后勤服务集团饮食服务中心的，在饮食一干就是15年，从切菜工干起，到后来做了9年保管员，2013年担任二食堂一层经理，说实话，当时领导找我谈话时，我对大伙食堂的管理心里是没有多少底的，领导把这样一个大食堂交给我去管理，是对我的信任。这样的工作角色转换，对我来说就是一种挑战，也是一种考验。
    负责食堂经营管理工作的四年时间里，我把“专注”做为自己的行动准则，专注伙食质量的不断提高、专注管理细节的不断精进、专注团队素质的不断提升、专注师生沟通的不断紧密。
    下面我从四个方面向大家交流一下我们的做法：
    一、专注伙食质量的不断提高
    在菜的品种和品质上下功夫，以专业的姿态打造服务。“煎炸烹煮是我们的强项,色香味美是我们的梦想”。这是我们“饮食之歌”中的歌词，道出了我们所有饮食人的心里话。我们每餐都要保证菜品40种以上，主食花样10种，汤粥类8种，大家平时去农贸市场都会有这种感觉吧：每天都是那几种菜……，不知道今天给孩子买什么菜做什么吃。是的，小家如此，大食堂岂不更难，市场上原料不外乎就是鸡、鸭、鱼、猪、牛、羊，白菜、萝卜、小青菜那十几种，在我们这里，就是要以专业的态度研究烹制出更多口味、更多款式的菜品，就是要变着花样地琢磨怎么做好吃，怎么做吃得营养。所以说，“以专业的姿态打造服务”不是一句口号，是吃上做学问，我们教工餐厅的工作信念！我最喜欢矿大微信公众号上大学生们“做一枚矿大吃货”  的说法，我以为，那是对我们矿大餐饮服务水平最接地气的点赞。
    在专注伙食质量上，我们主要做了：
    1.坚持所有原材料采购保证新解，采购渠道和品质安全永远是第一位。
    2.餐厅的菜品每周制定菜谱计划，做到营养搭配、口味大众，周周见新品。
    3.烹饪加工强调精细，用料、刀功、配菜、口味、火候第一道工序都不含糊。
    4.将安全贯穿于烹饪始终，安全安全安全，重要的事情说三遍。 
    二、专注管理细节的不断精进
    在管理细节和水平上下功夫，以极致的标准完善服务。在教工餐厅，无论是餐厅、后厨的环境上，还是烹调操作流程规范上，追求细致、追求极致是我们的工作标准。餐桌上纸巾盒的LOGO设计、牙签筒、存放雨伞的伞架、售餐台上的射灯安装、功能间、责任区、设备架上的责任牌、库房内物资摆放、工作记录上的每一笔记录无一不渗透着教工餐厅每一名员工的踏心、用心和细心。管理无小事、管理无止境，特别是餐饮管理，上到国家食品安全法、食品安全管理规范，下到饮食中心日常检查100条，几百条的条条框框、每个月不同层级的现场监督检查，那不是靠临时突击可以应付的，而是靠我们每天扎实的一件事一件事地去做的。在此，我感谢我们教工餐厅的全体员工，是他们把每一件小事、每一道工序做到规范，做到完美，才有了我今天代表教工餐厅在这里交流的机会。
    在专注管理细节上，我们主要做了：
    1.强调责任拒绝观望，餐厅的每一个功能间、每一块地面、每一台设备、每一个用具都有明确的责任人，明确的工作规范。只有做到每一名员工都承担起应尽责任，专注于本职，做到岗位有职责、工作有规范、责任有追究。
    2.强调踏实拒绝浮燥。这一点就要求我们餐厅经理和各班组管理人员要善于自检，学会自省，不做甩手掌柜，亲力亲为才能看到不足，有所作为才能不断精进。有人说，员工的干劲是夸出来的，我还想补充一句，就是员工的干劲是带动出来的。
    三、专注团队素质的不断提升
    在团队素质和活力上下功夫，以敬业的精神主动服务。作为教工餐厅的经理，我始终觉得我最大的幸运是身边有一个充满活力、高效执行力的团队，从他们身上我也学到了很多。他们的乐观善良、他们的吃苦耐劳，他们的默默奉献，是这些能量把我们凝聚在一起。他们说不上什么大道理，但他们在工作中的每一个动作无不体现出敬业的品质。
    在提升团队素质上，我们主要围绕：沟通、理解、学习、激励四个方面进行。
    1.沟通：晨会是我们最重要的沟通形式，在每天的晨会上，我们要总结前一天工作得失、布置当天工作要点、点评表现突出的员工、一起工操等等，晨会虽然是一个形式，利用这个会议，可以达到快速、高效沟通的目的。
    2.理解：员工之间建立相互体谅、相互理解、相互信任的关系，才能共同合作。教工餐厅通过组织员工参加中心的文娱活动、户外活动，增进员工之间的友情，增加员工的认同感和归属感。 
    3.学习：团队整体素质提升基干不断的学习，我们除了利用晨会时间定期组织管理规范、制度学习外，还通过师傅带徒弟的做法，老员工带新员工，工作中学、边干边学。
    4.激励：虽然由于体制原因，我们不能实施更实惠的激励措施，但是我们经常在晨会上、在工作中，及时发现工作亮点、及时发现表现突出的员工给予肯定和表扬
    四、专注师生沟通的不断紧密
    在师生沟通上下功夫，以家人的情感关注师生的需求。
    在这一点上，我的体会只有一点，以家人的情感关注师生需求，所有的沟通都会水到渠成。
    下雨了，关注打伞的师生进餐厅会打湿地面，门口铺上一块地毯、一个伞巢让雨天的餐厅多了一点踏实；
    传统的节气里，一份腊八粥、一份绿豆汤、一份果盘，无不透着家人般的亲情；
    大年三十，一盘热气腾腾的饺子让留校的学生有了家的味道；
    每周更新的菜谱，让每天忙碌于讲台、工案前的老师们关于吃的心情有了盼头；
    厨艺课堂的一道水煮鱼，让美味登上了老师的自家餐桌；
    沟通从点滴入手，不来虚的，不摆架子，用心去想、真心去做，真情自会流露。
    各位领导、同事们，以上是教工餐厅服务保障工作的一些做法和我个人的一点感悟，尽管我们餐饮服务工作得到了各级领导的认可，但我们也清醒地认识到，对比先进的管理理念、对比兄弟高校的餐饮管理，我们还有很多差距，原地跑步就是落后，所以，我们将始终专注于餐饮服务，做好服务、发挥餐饮服务育人作用。
    没有最好，只有更好，服务育人我们永远在路上。
    感谢各位的聆听！


