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产品详情

食堂承包 饭堂承包 承包饭堂 

决定承包食堂前必须弄清楚三件事

温馨提示广大朋友：决定承包食堂之前必须弄清楚以下三件事。

：所承揽食堂公司是不是真的具有成型、安稳和品种齐全。 因为做任何出产都是需求赢利来保持的，然
而赢利从哪里来呢？是克扣工厂职工还是赚取物料中间商批发的差价呢？然而这些都是我公司需首要思
考的问题。

第二：承揽食堂公司是否具备成功的食堂办理模式，这也是进行要点评价的重要内容，所有需求承揽食
堂公司的解说及供给办理模式。

第三：很有必要对承揽食堂公司的投资规模进行实地考察，学校膳食管理，审慎评价承揽饭堂公司的经
济实力，看看所承揽的食堂对照其宣扬材料是不是真实相符。

膳食管理 饮食管理 餐饮管理 

东莞饭堂承包厨房安全十则

⒈食品一旦煮好应立即吃掉。食物冷却至室温后容易滋生细菌，食用在常温下已存放四五小时的煮过的
食物危险，而且食物在室温下存放的时间越长，危险性越大。

⒉食品特别是家禽、肉类和牛奶等，必须彻底煮熟才能食用。所谓彻底煮熟是指使食物的所有部位的温
度至少达到70℃。



⒊应选择已加工处理过的食品，医院膳食管理，例如，选择已加工消毒的牛奶而不是生牛奶。

⒋食物煮好后常常难以一次全部吃完。如果需要把食物存放４、５个小时，应在高温（接近或高于60℃
）或低温（接近或低于10℃）的条件下保存。儿童食品不宜存放。常见的错误是：把大量的、尚未冷却
的食物放在冰箱里，膳食管理公司，因为食物来不及很快降温、散热。

⒌存放过的熟食必须重新加热（不低于70℃）后才能食用。

⒍不要让未煮过的食品与煮熟的食品互相接触。两者直接接触可能会造成污染，例如，用同一把刀先后
切生肉和熟肉，可能造成污染。

⒎保持厨房清洁。烹饪用具、刀叉餐具等都应用干净的布抹干擦净。每块抹布的使用时间不应超过一天
，下次使用前把抹布放在沸水中煮一下。不应放过任何一个可能滋生细菌的地方；接触食物的衣物应该
定期更换，在下次使用前应高温消毒。

⒏经常洗手。做饭前要把手洗干净，每次做饭间歇的时候都要重新洗手；做饭时，转而做另外一种食品
时要洗手，例如，做完了鱼开始做肉的时候，一定要洗手；宠物也可能是源。

⒐不要让昆虫、鼠和其他动物接触食品。动物通常都带有致病的微生物。的办法是用封闭的容器装食物
。

⒑饮用水及准备做食品时用的水应纯洁干净。如果对水质有所怀疑，把水烧开，然后在饮用或制成冰块
。

承包饭堂公司 工厂承包饭堂 专业承包饭堂 

东莞食堂承包内有专业的厨师、营养师团队，对菜单标准化，保证菜色丰富、营养均衡，让员工每天品
尝到丰富、营养、特色的各种美食。那么东莞食堂承包的管理制度有哪些？下面来让我们一起去了解下
：

东莞食堂承包粗加工卫生管理制度：

1、加工前漂洗、检查食品质量和安全，对、有毒有害的食品进行加工。

2、肉类、水产品和其他食品不得存放在地面上，肉类和蔬菜食品应在单独的水池中清洗。

3、东莞食堂承包的蔬菜按分类、清洗、切割的顺序进行处理。清洗后，不得有淤泥或杂草。

4、使用后清洗食物容器，将肉类和蔬菜分开。

5、垃圾应放在有盖的污物桶中，立即倾倒。

6、加工后将地面、水池、加工台、工具、容器清洗干净。

东莞食堂承包烹调卫生管理制度：

1、检查食品质量和安全，变质食品不准入锅，不准烹调，桥头膳食管理，不准烧烤。

2、食物应完全加热，以避免外果皮和内生菌。彻底烹饪食物。



3、焙烤食品应加热均匀，所用添加剂应符合卫生管理制度。

4、东莞食堂承包内的厨师在进行烹饪时，烹饪食物要选择双菜制，分开烹饪，避免交叉污染。

5、工作后应加盖调料，工作用具、炉灶、炉灶、地面应清理干净。
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