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产品名称 承包食堂 泰鑫工厂食堂承包公司 承包工厂食堂
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产品详情
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东莞饭堂承包应该具有的条件

在东莞如今一些企业、工厂、学校等为了使员工、学生用餐健康营养都喜欢把饭堂承包出去，可是如今
目前的食堂承包商有许多，那样使许多公司、学校不知道应当怎么挑选，下边泰鑫餐饮就和大伙儿谈谈
挑选东莞饭堂承包应当了解的。

1、调查是否具备饭堂承包经验

工厂食堂承包前先调查一些食堂承揽公司是否有上百人上千人的工厂食堂承揽经历，不可以选择那些没
有经营能力且只看重运营盈利的承揽商。一个好的食堂承揽公司必须具备对经营本钱有很好的把握能力
，进而为顾客产生的效劳。

2、参观相关材料是否事实

东莞饭堂承包

参观所承包的食堂对比其宣扬材料是否符合，在和食堂承揽商签订合同前应认真检查他们供给的材料，
并搞好实地的调查，看一下状况是不是事实，承包食堂，这也是为了确保你自己的合法利益。

3、是否具备办理方式

承揽饭堂公司是否具备成功的饭堂申办方式，在承揽饭堂公司是否具备成功的饭堂办理方式，是要进行
要点评估的内容，专业承包食堂，因此恳求承揽饭堂公司解说及供给办理方式，并实地考察办理躲藏的
功效

4、是否具备配送方式



是否具备成型、稳定和品种完全的蔬菜配送方式，具备集中收购许多批发的大型物流基地是能不能保证
饭菜品质的关键，可以很大程度上减少公司开支本钱，并且也可以保证食堂食品安全。
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东莞食堂承包『食堂采购的安全如何实行』

东莞食堂承包食品安全问题尤其是在这酷热的夏季，是特别容易高发的季节，同样是各酒店，食堂，餐
馆等特别特别高度重视的层面，确保食堂食品卫生安全要从基础的小细节抓起，特别是购置阶段，农副
产品的根源是更加须要确保食品卫生安全的，那麼食堂承包公司怎样才能确保食堂购置安全的？

东莞食堂承包严苛遵循《国家食品卫生法》的规定，杜绝购置带有毒、有害物质资质、被受环境污染或
病亡、和原因不明的禽、畜、兽、水产品小动物（包含没经兽医卫生检验检疫或不过关的肉类食品）等
以及豆类食品，很有可能对身体危害的食材原料进到厨房门。确保消费者的就餐食品卫生安全得到安全
保障。

东莞食堂承包为你介绍，根据调查统计供货方确保工作能力；提供样品管理给予试用；实地考察或供货
方进货渠道处检测；生产检测相关部门参加点评并提供点评建议；法律认可企业营业执照明或本身证明
等多种方式进行点评，承包工厂食堂，遴选出符合标准供货方。另外进一步加强购置物品控制。对供货
方企业产品要索要检验检疫报告、合格证书（应该有出厂日期、放行检查员签章）、生产厂家信息、包
裝质量、外观规格、总数等；次之品管相关部门担负对购置物品的检测或检测；采购部门构建符合标准
供货方档案。

东莞饭堂承包的加工烹饪管理制度 

东莞饭堂承包内的加工间的使用面积不得小于8平方米。东莞饭堂承包内的墙壁应为1.5米或以上的瓷砖
或其他防水、防潮、可洗材料。地面应防水、防滑并有一定坡度。东莞饭堂承包内的烹饪加工人员必须
携带健康证书和健康知识培训证书。

东莞饭堂承包哪家好 

东莞饭堂承包内的烹饪加工人员必须穿戴干净的工作服和帽子，并将头发放在帽子里。经常洗头和洗澡
，不要留长指甲，涂指甲油，戴戒指加工食物，工作时间不要吸烟。私人物品不允许进入烹饪室。在烹
饪食物之前，东莞饭堂承包内的员工必须检查烹饪材料，不得加工和销售可能影响员工健康的食物，如
感官异常或。

东莞饭堂承包内的员工在烹饪大块食物时，中心温度不应太低。一般来说，烹饪和出售食物之间的时间
不应超过2小时。剩余的食物必须冷藏不超过24小时，并且只有在确认不会变质的条件下，在高温下彻底
加热后才能出售。

东莞饭堂承包内加工的熟食应与半成品和原料分开存放。食物不得接触有毒或不洁物质。东莞餐厅合同
中使用的所有容器和器具必须清洁和消毒，放在的桌子上，而不是放在地上。东莞饭堂承包内的员工应
分开刀具、砧板、锅、框架、抹布等。用于原材料、半成品和成品，承包医院食堂，存放在固定位置，
并及时清洗消毒。工作结束后，及时清理桌面、地板和搅拌瓶，并盖上盖子。

东莞饭堂承包公司的员工上下班时，应检查各功能区的卫生状况，负责人应定期检查各岗位人员的操作
情况。在清洗消毒过程中，东莞饭堂承包内的餐具必须刮擦、清洗两次、清洗三次、消毒四次、清洗五
次，不得减少。
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