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湖北科技学院后勤公司餐饮服务情况

近年来，学校食堂始终坚守校园餐饮公益性、服务性、保障性核

心定位，紧扣立德树人根本任务，践行“三服务、两育人”工作宗旨，

持续深化餐饮服务改革、优化管理体系、提升服务品质、筑牢安全防

线，走出了一条“育人为本、改革赋能、提质增效、稳中创优”的校

园伙食保障发展之路，全方位适配学校办学发展与师生多元化饮食需

求。

后勤公司餐饮服务中心组建了专业化、规范化的管理团队，现有

主任 1人、副主任 2人，配备食堂专职安全管理员 4人，构建起“统

筹管理、专业指导、专人值守”的三级管理架构，压实食品安全与服

务管理主体责任。目前，学校所有学生食堂全部转变为社会化合作经

营管理模式。学校投入运营的学生食堂共三座，分别为温泉校区第一

食堂、第二食堂、咸安校区桂苑美食城，原凤凰餐厅暂停使用。全校

食堂固定从业人员 400余人，团队定期开展食品安全、操作规范、服

务礼仪专项培训，持续提升从业人员专业素养与服务能力。食堂总建

筑面积约 1.5万平方米，全方位覆盖全校 2万名师生员工的日常餐饮

保障需求，是校园后勤服务、服务育人、文化育人的核心阵地。

依托机制改革、精细化管理与服务创新，各食堂现已形成高中低

档搭配、南北风味兼具、中西品类齐全、特色业态丰富的综合性饮食

服务体系。在传统大众菜品基础上，持续优化菜品结构、迭代特色品

类，新增健康减脂餐、蓉冒冒麻辣拌等热门特色餐品，兼顾大众刚需
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与个性化就餐需求。同时，全面升级食堂硬件环境与功能布局，打造

现代化、年轻化就餐场景，设置休闲卡座、多人餐桌、吧台就餐区等

多元区域，配套便利店、休闲书吧等便民功能区，就餐环境整洁雅致、

舒适便捷，极大提升师生就餐体验。

餐饮服务中心始终以“创造一流伙食、践行服务育人”为核心使

命，锚定高质量服务发展方向，紧跟学校建设发展步伐，坚守公益办

伙初心。在日常运营中，常态化推进餐饮提质升级，优化就餐动线，

完善标识引导系统，有效缓解就餐高峰拥堵问题；常态化提供免费解

暑汤品、饮用水、纸巾、微波炉等暖心便民服务，设立专属服务咨询

台，精准对接师生就餐诉求。同时，建立常态化师生沟通机制，定期

开展“食堂开放日”活动，邀请学生代表走进后厨，观摩食品加工、

食材管控、卫生消杀全流程，公开餐饮管理细节，搭建双向沟通桥梁，

及时收集、响应师生意见建议，动态优化服务举措。此外，每年举办

一次“校园美食节”活动，通过活动开展以美食馈赠形式反馈师生。

食品安全方面，严格落实“食以安为先”工作理念，全面推行“明

厨亮灶”可视化监管，健全食材采购、验收、储存、加工、留样、消

杀全流程管控制度，常态化开展食品安全专项检查、年度考核与评优

表彰，从严规范合作商户经营行为，筑牢校园食品安全坚固防线。同

时，深度挖掘餐饮育人价值，结合传统节日开展主题餐饮文化活动，

端午、中秋等节日期间开展暖心美食派送活动，营造温情校园氛围，

传承中华饮食文化，切实发挥餐饮服务育人、文化育人功能。

未来，餐饮服务中心将持续聚焦师生核心需求，持续深化餐饮服
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务改革，优化队伍建设、菜品品质、环境保障与服务体系，不断补齐

服务短板、创新服务模式，持续提升餐饮保障质量与管理水平，全力

打造安全、优质、暖心、多元的校园餐饮服务体系，奋力实现“师生

满意、学校满意、员工满意”的工作目标，为学校高质量发展提供坚

实可靠的后勤餐饮保障。


