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为保障社区工作人员日常用餐，提供菜品新鲜卫生、营养均衡、口味多样的餐饮服务，特指定以下食堂烹饪及清洁服务方案：
一：项目概况
项目名称：下李朗社区2026年食堂烹饪及清洁服务
服务地点：下李朗社区工作站食堂
二：服务目标
1.烹饪服务：保障菜品新鲜卫生、营养均衡、口味多样，符合食品安全国家标准，就餐满意度达90%。
2.清洁服务：实现食堂后厨、就餐区、餐具、公共设施全场景洁净，杜绝食物中毒事件。
3.成本控制：保证菜品质量的条件下，控制成本，拒绝浪费
三：人员配备
1.厨师1名
厨师需持有厨师职业证书或有3年以上单位食堂工作经验。负责食谱制定，食材统筹、烹饪质量管理；
2.厨房洗菜、备菜人员2名
负责食材的清洗、备菜等
3.清洁、消毒人员2名
负责就餐区、后厨、公共区域清洁，餐具清洗消毒

2026年食堂烹饪及清洁服务费用清单

	序号
	项目名称
	数量（次）
	单价（元）
	总价（元）
	备注

	1
	厨房烹饪服务
	
	
	
	260天（含突发需要加班情况），按每次3小时，每天2次，总共520次，早餐、中餐各一次，社区每天每餐就餐规模约86人次，需1人烹饪，需持有厨师职业证书或有3年以上单位食堂工作经验。


	2
	厨房洗菜、备菜服务
	
	
	
	260天（含突发需要加班情况），按每次2小时，每天2次，总共520次，上午中午各一次，社区每天每餐就餐规模86人次，需2人洗菜、备菜。


	3
	厨房消毒、清洁服务
	
	
	
	260天（含突发需要加班情况），按每次1小时，每天2次，总共520次，上午中午各一次；包括烹饪工具清洁与消毒、灶台清洁与消毒、地面清洁与消毒、餐盘、餐桌及餐椅清洁与消毒、水槽及水龙头消毒、厨余垃圾处理。需2人完成，

	3
	管理费
	1
	
	
	总价的10%

	合计（元）
	
	此总价含税




