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食堂外包经营方案
一、现场管理方案
整理到位、责任到位、执行到位、培训到位
  1、食材采购渠道
   不使用转基因食材（主食材带QS标识）
   不使用来源无法追溯的食材
  2、设备维护保障措施：
（1）责任到人
（2）每月与设备维护专业公司签订合约，定期上门维护
3、应急预案：
   （1）食物中毒预案
   （2）停水、电、气、断餐预案
   （3）操作事故预案
   （4）火灾、烧伤预案 
4、在方案中要有以下9个关键控制点的管理制度：
（1）食品验收
（2）食品存储
（3）食品加工
  （4）食品派发
（5）食品留样
（6）餐具消毒
（7）垃圾处理
（8）卫生清洁
（9）食品中毒处理
二、人员的配置及培训方案
三、餐标标准要求，请提供具体方案
1、职工
（1）职工套餐
两荤两素+水果+汤 （15元）
两荤两素+水果+汤 （12元）
一荤两素+水果+汤 （8元）
（2）面食
     其价格不能高于院本部的价格。
2、病员
   （1）病房预定，配送到病房（根据菜品价格部分随行就市，但价格不能高于本部第一餐饮订餐标准）；
   （2）两荤两素（12元）；两荤一素（10元）；一荤一素（7元）；
 （3）面食，其价格不能高于院本部的价格。
3、配制比例：
（1）烧菜类（不低于150克  主料与辅料比例不低于 1:1）
（2）炒菜类（不低于130克  主料不低于50克，辅料不低于80克）
（3）蔬菜类（不低于150克）
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