
小学食堂营改工作计划优质
计划是人们在面对各种挑战和任务时，为了更好地组织和管
理自己的时间、资源和能力而制定的一种指导性工具。因此，
我们应该充分认识到计划的作用，并在日常生活中加以应用。
以下我给大家整理了一些优质的计划书范文，希望对大家能
够有所帮助。

小学食堂营改工作计划优质篇一

  1.进一步强化后勤队伍建设，制度建设，分工明确，增
强干好本质工作的责任感，明确后勤为教育教学服务的宗旨。

  2.进一步加强学校的水电管理，牢固树立节约的观念，
加强学校校园校舍的保洁工作，正确处理节约用水和强化保
洁的关系。

  3.加强校产管理，有步骤的完善学校固定资产管理办法，
提高校产的使用率。

  4.积极探索后勤服务管理工作的新思路、新办法，在实
行中不断总结，逐步完善和提高。

  加强学校校产安全的管理力度，以人防、技术防相结合
的原则，确保校产不流失。

  1.加强节水节电的管理和保洁工作，以及处理好这两者
之间的矛盾关系。

  2.食堂的管理及服务。

  1.坚持“以人为本”强化队伍建设，提高服务意识。

  在新的环境中，要求后勤人员用心学、多观察、动脑做，



增强服务观念，明确服务宗旨，提高服务效率，用自己的言
行，优良的服务赢得师生的满意及赞誉。

  2.扎实抓好“两个安全”工作，做好各种安全防范措施。
“两个安全”主要指学生的人身安全和学校的财产安全。

小学食堂营改工作计划优质篇二

  1、建立完善各项制度，加强学校财务管理。

  2、建立健全科学、规范的校产管理制度，加强对校产的
日常管理。督促仓库保管员及时做好校产登记、保管、申领、
维修、报废、转让等各环节工作，增强教师和学生爱护公物
的意识。

  3、加强绿化管理，美化校园环境，学校现有的花草树木
做好养护和专人的管理工作。努力使校园四季如春，春意盎
然。

  4、加强教学设施的维修与更新，本学期将根据去年制定
的基建财政预算，将进行教师休息室的装修等。

  （二）安全保卫工作

  1、按时参加各级安全工作会议，及时向学校领导及师生
汇报，传达会议精神，加强安全工作信息沟通，加大安全工
作的宣传力度，安全教育与学校整体工作紧密配合。完善突
发事件应急预案。

  2、加强岗位安全责任制，重点部位安全责任制上墙，每
学年与教师签定“安全责任书”。

  3、本期对学校各类设备、用火、用电、饮食等进行安全
检查，做好检查记录，以检查促整改、以整改促防范。并且



督促老师和学生要人走关灯、关电，以节约用电、用水。

  4、加强平安校园工作，做好学校的安全保卫工作，加强
对学校门卫的管理把好入门关。树立安全第一的思想，争
创“平安校园”。

  5、严格学校值班制度，加强校园与周边的安全防范，保
证学校教育教学工作的正常开展。

  6、及时和周边单位联络，努力协调好学校和周边单位的
关系。

  7、努力做到服务好全校师生，大家满意。

小学食堂营改工作计划优质篇三

一、加强政治学习、提高思想觉悟。

认真学习处、站20_年工作会议精神，准确的掌握会议内容、
提高思想认识，为自己的工作指明方向，有了明确的方向，
才能更好的完成上级领导交给我们的工作任务。

二、学习食堂各项工作制度及岗位职责。

1、组织培训食堂人员学习食堂的各项管理制度。

2、学习各岗位职责的内容。

3、组织学习庆城综合服务处20项物业服务标准规范的内容。

三、加强食品卫生管理工作、认真贯彻执行国家的食品安全
法。

在日常采购工作中，严格把关，所购食物要新鲜，不能有腐



烂、变质过期的食品;在以质量为前提的情况下，货比三家，
直接降低材料价格。坚持同等质量比价格，同等价格比质量，
限度为站上节约成本的工作原则。

在日常工作中要加强管理、保障政令畅通，不能再出现指挥
不灵的现象和姑息养奸造成的很多问题，要大胆管理、不怕
得罪人，一切以工作为前提。

五、提高自己的业务水平和自身修养。

今年要多方面改变自身的好多缺点，加强政治理论学习、积
极参加各项活动，平日和同事搞好团结，互帮互学、共同进
步，提高自身的修养，做一个合格的员工。

新的一年的到来，意味着新的起点、新的机遇、新的挑战，
未来从来都是因为它的不确定性而让我们充满激情。我似乎
已经看到了希望，我将以更饱满的热情投入到各项工作中去，
与二站全体员工共同学习、共建和谐、共创辉煌!

小学食堂营改工作计划优质篇四

一、指导思想

全面贯彻党的教育方针，实施“营养工程”，为我校学生长
期食用营养午餐，改善小学生营养缺乏现状，调整饮食结构，
增加营养含量，提高农村学生饮食质量，发挥学校强体与育
人的双重功能，促进少年儿童健康成长。

组长：陈石贵

副组长：邓超

成员：全体教师以及各班班主任



三、职责及要求

(一)组长职责及要求

1、全面统筹，实施本校的“营养餐改善计划”。

2、对营养餐发放，公示等进行全程指导。

3、走访学生和家长，了解学生及家长对营养餐的意见和建议。

4、确保24小时通讯畅通。对群众的来电、来访等均要有记录，
若需调查落实的要及时将落实情况反馈给来电、来访人员，
如遇突发事件要及时上报上级部门。

(二)副组长职责及要求

1、预防和妥善处理学校食品卫生安全事故，制定和完善实施
工作方案。

2、做好每月营养餐食品台帐和营养餐实施过程中的相关资料
管理，解决相关社会反映存在的问题。

3、定期和不定期对货物进行质量抽查。

(三)成员职责及要求

1、班主任要认真做好学生的用餐登记;组织并维持好本班学
生的就餐秩序，做好学生思想工作，督促学生按时用餐，做
到不浪费;督促学生用餐后将垃圾放入垃圾桶内，不得乱扔;
负责收集整理学校每月一次学生及家长对营养餐的意见及建
议。

2、食堂工作人员做好每天营养餐样品的采集和保管工
作，(留样保留48小时)，保证卫生清洁，做到不合格的食物
不进校、不食用，确保学生身体健康和饮食卫生安全。



四、实施的步骤

(一)宣传方式：利用校会、家长会等形式向学生及家长做好
宣传工作。

(二)供餐对象：本校1—6年级学生。

(三)供餐形式：营养午餐。

(四)供餐范围：上午下课提供免费午餐，做到膳食结构合理
搭配，营养均衡，按计划供给学生营养餐，切实保证数量和
质量。

(五)具体措施

1、营养餐由陪餐教师领取，以班为单位，发给学生统一在教
室就餐。

2、每周一至周五进行供餐，放假时不供餐。

3、就餐时，由陪餐教师领导下，按年级进餐。

4、就餐结束后，学生把垃圾统一投放到指定的垃圾桶内。

五、应急措施

1、事故发生时学校领导及时稳定师生情绪，以免引起不必要
的混乱。

2、事故发生后，注意维护正常的教学秩序，组织人员做好食
物中毒人员的思想工作。

3、发现师生有类似食物中毒症状时，应迅速送往医院诊治。

4、迅速向乡中心校及教育局和卫生防疫部门及相关部门报告。



5、做好所食用食物取样工作，以备卫生部门检验，若是校外
食物所致，也要立即积极配合有关部门取样。

6、迅速排查食用致毒食物的师生名单，并检查他们的身体状
况。

7、积极配合上级有关部门做好诊治、调查、事故处理等工作。

六、加强从业人员的培训

1、定期对从业人员进行思想教育。

2、对从业人员进行专业技术培训

3、对从业人员进行用电、机器操作规范培训。

小学食堂营改工作计划优质篇五

根据权威调查，随着餐饮的快速发展，餐饮行业人士急需紧
缺，懂技术会技能的复合型人才深受社会欢迎，新东方烹饪
教育率先在全国推出该专业，受到用人单位一致好评。

二、职业规划

根据当前餐饮业对人才的需求，以技能培训为主，注重培养
学员综合素质及动手能力，加强实物演练，使参加培训学员
在学好专业理论知识的同时，真正能够精通八大菜系经典菜
品的不同制作技法，擅长各种不同档次的宴席设计和制法，
具有高级酒店管理能力，成为餐饮业急需的复合型实用人才。

三、学期

两年制（含酒店实习两个月）全脱产学习



四、学习内容

（一）、理论学习内容

1、《烹饪概论》

2、《烹饪原料学》

3、《烹饪工艺学》

4、《烹饪原料加工工艺》

5、《烹饪营养与卫生》

6、《餐饮服务》

7、《筵席知识》

8、《饮食成本核算》

9、《烹饪英语》

10、《面点制作工艺》

11、《快餐知识》

12、《职业道德》

13、《烹饪工艺美学》

14、《西式面点知识》

15、《西餐知识》

16、《计算机应用》



17、《餐饮业法律基础知识》

18、《餐饮管理与实务》

19、《调酒知识》

（二）、实践学习内容

2、八大菜系的经典名菜、宫廷菜、药膳食疗菜肴等；

3、当前现代酒店、市场流行菜、风味特色菜、名师名菜；

4、大型艺术整雕、创意组合雕、瓜雕、琼脂雕、泡沫雕等；

5、系统传授各种精美艺术冷拼；

6、卤菜凉菜制作、烧烤技术、艺术拼盘、宴席凉菜组合、时
尚鲜果盘；

7、不同规模宴席菜、各种喜庆宴席菜、年节宴席菜；

8、各式火锅、砂钵、干锅、锅仔、铁板烧、民间风味小吃；

9、中式、西式时尚流行京点、南北各大流派名点；

10、各式精品西餐技术；

11、花式调酒全套技术；

12、计算机操作技能、实用烹饪英语。

五、学习概要

2、师资力量：学校由专职教师系统的讲解各科专业知识，和
专职的中高级烹饪技师从事示范教学，学校定期邀请全国知



名烹饪大师、烹饪教授、餐饮职业经理人来我校作专题讲座
和实践教学。

3、教学方法：采用独特的“五步教学法”即：

第一步：理论知识分析讲解；

第二步：大师热菜示范讲解教学；

第三步：学生现场观摩、品尝；

第四步：老师指导学生亲手实习；

第五步：指导教师品尝、点评、评分、记录。

4、日常管理：采用半军事化、人性化管理，在教学区、学生
住宿区、活动区按有摄像装置，保安24小时监管，确保学生
在校学习期间安全可靠。

5、证书发放：所有学生学业完成，经过国家职业技能鉴定部
门的考核，成绩合格者颁发《国家职业资格证书》，和我校
综合考试合格的学生，学校将颁发《结业证书》。

六、学习步骤

（一）、第一学年

第一学期

第二学期

实践：雕刻、拼盘、围边点缀，第二阶段热菜（按菜肴烹调
方法安排菜肴）系统学习市场流行菜肴全套操作技术。

（二）、第二学年



第一学期

《面点制作工艺学》、《西点制作工艺学》

第二学期

七、安置就业

对认真完成各门功课、顺利通过技能考核并获得相应职业资
格证书的学员：

1、毕业后，100%推荐到首都北京大型连锁酒店、星级宾馆工
作；


