
2026年8所学校购买校园服务项目

序号 项目内容 服务种类 名称 人数（人） 单价（元）
每人每年费
用（元）

费用小计 职工三险 职工二险 费用合计 服务内容 备注

1

第一幼儿园

食堂服务

厨师长 1

1.核心职责：负责幼儿园520名幼儿及100名在园就餐教职工的一日三餐烹饪工

作，用合格食材操作，配合厨房管理员做好食材验收，保障餐食安全、适配幼儿
的需求。

2.餐前准备：领食材并查新鲜度，有问题及时换；依食谱备料。

3.三餐制作：幼儿餐少盐无辣、主食软烂、营养均衡，随季节调食材。

4.团队与流程管理：统筹厨房工作，分配食材预处理、餐食制作等任务；监督厨

房操作流程，确保所有人员遵守食品安全规范。

5.其他工作：生熟分开，幼儿餐留样48小时；控量减浪费；收用餐反馈并优化。

2 面点师 1

1.负责幼儿园520名幼儿及100名在园就餐教职工的面食。

2.需求能够熟练操作各种面点加工设备 .
3.掌握面点制作需求，根据食谱需要，负责三餐两点制作，特色主食制作和造型

创新与设计、营养搭配与工艺把控、确保面点质量和口感，保证面点熟透、卫生
达标。

4.食品添加剂管理。

5.食材与工具管理：使用已验收合格的面粉、酵母等食材，按用量调配面团减少

浪费；专用面点工具（擀面杖、蒸笼等）自行清洗消毒并单独存放，也可指导帮
厨正确操作工具维护流程。

6.口味与反馈优化：面点严格少糖、无刺激调料，收集师幼对面点的反馈，及时

沟通优化品类。

7.负责面点制作区域的卫生清洁与卫生安全和设备维护 ，确保食品安全和卫生标

准。

3 帮厨 4

1.食材预处理，协助厨师、面点师完成食材清洗、切配、分拣等预处理工作。

2.确保食材处理干净，无杂质、无农药残留。

3.做好粗加工间食材初步处理、备菜备餐前准备工作及负责按时给各班送餐等工

作。4.统筹餐后收尾，检查卫生达标情况。负责公共区域卫生清洁，协助食材分

类存储。5.服务幼儿园幼儿及教职工的三餐初期处理及备菜 、送餐等各项工作。

4 厨房保洁 1

1.负责厨房地面、台面、厨具的日常清洁工作，保持厨房环境整洁。

2.餐后协助整理食材、清理厨余垃圾，确保厨房无异味、无杂物。

3.负责厨房各个区域的设施设备、工具用具、环境卫生清洁消毒，做好各项记录 .
并做好粗加工间各项工作。

4.灵活支援其他岗位，补位保障运转。

5 洗碗工 3

1.负责全园幼儿洗消、摆放、消毒600个餐盘、600个不锈钢碗及80个餐盒、18个
午点桶等工作。

2.严格执行“一刮、二洗、三冲、四消毒”的流程，确保每件餐具洁净、无菌、无

残留；3.保持洗碗间环境、设备、工具用具的整洁卫生，定期清理消毒设备及下

水滤网；

4.妥善保管已消毒的餐具，防止二次污染。

6

校园保洁

室内保洁 2

第一幼儿园全园占地面积 29318平方米，建筑面积8992平方米。

1.室内保洁人员负责教学楼各楼道 、楼梯间，美工室、园史馆、党建室、阅览室

、工会室、舞蹈室、演艺大厅，公共区域玻璃及公用卫生间等区域的日常清洁与
消毒工作，地面合计面积约4200平方米，玻璃总面积约2280平方米，共计6480平
方米 。
2.区域内安全维护及隐患报备及幼儿园安排的其他工作 。

7 户外保洁 2

1.负责第一幼儿园户外环境卫生维护清洁工作 ，需要打扫清理总面积约 25000平
方米。其中绿化地带面积 9800平方米及幼儿园硬化地带面积约 15404平方米（操

场、自主游戏区域、养殖区、种植区、户外公共卫生间等区域）的卫生清理及绿
化养护等工作。

2.区域内安全维护及隐患报备及幼儿园安排的其他工作 。

8 小计 14

2 第二幼儿

园

食堂服务

主厨 1

1.核心职责：负责471名幼儿及84名教师一学期早中晚餐制作，用合格食材操作，

配合厨房管理员做好食材验收，保障餐食安全、适配两类人群需求。

2.餐前准备：领食材并查新鲜度，有问题及时换；依食谱备料，幼儿餐食材切小

块防噎，教师餐按成人习惯处理；消毒厨具（分用）、清操作区。

3.三餐制作：幼儿餐少盐无辣、主食软烂、营养均衡，随季节调食材；教师餐兼

顾营养与口味，按人数备餐保温度。

4.团队与流程管理：统筹厨房工作，分配食材预处理、餐食制作等任务；监督厨

房操作流程，确保所有人员遵守食品安全规范。

5.其他工作：生熟分开，幼儿餐留样48小时；控量减浪费；收用餐反馈并优化。

帮厨 4

一、核心职责
负责471名幼儿及84名教师一学期早中晚餐制作，用合格食材操作，配合主厨按分

工完成工作；

二、人员分工（核心职责）

1.帮厨A（副厨师长/预处理）：提前到岗，核对验收食材；分配食材摘洗、切配

等预处理任务。协助厨师备辅料，统筹餐后收尾，检查卫生达标情况。

2.帮厨B（清洗/消毒）：负责食材精细清洗（去农残、水果处理）及餐具厨具清

洗消毒。维护清洗区卫生，及时清理垃圾。

3.帮厨C（分餐/备餐）:餐前摆餐具，按标准定量分餐；餐中补餐，餐后回收餐具

。

4.帮厨D（卫生/机动）:负责后厨公共区域卫生清洁，协助食材分类存储。灵活支

援其他岗位，补位保障运转。

三、流程配合

1.餐前（准备）：A分配任务，B洗食材，D搞卫生，A、C协助厨师备料。

2.餐中（烹饪+分餐）：A帮厨师，C布餐分餐，B洗厨具后协助分餐，D清预处理

区、转运餐食。

3.餐后（收尾）：C收餐具交B，A查余料存储，B洗消餐具，D清公共区，A最终

检查。

四、配合原则

1.分工明确，高峰/突发情况由A统筹支援。2.环节交接清晰，互相监督卫生安全规

范。

面点师 1

1.专项面点制作：按幼儿园食谱及主厨要求，为471名幼儿及84名教师制作早中晚

餐所需面点（幼儿餐：小馒头、蔬菜饼、饺子皮等，确保软烂无硬边；教师餐：
包子、花卷等，适配成人口感），保证面点熟透、卫生达标。

2.协作配合工作：配合主厨同步推进餐食制作节奏 （如按用餐时间提前备好面

点，避免延误供餐）；需帮厨协助时（如清洗面点工具、分装成品面点），明确
告知操作要求，确保配合高效。

3.食材与工具管理：使用已验收合格的面粉、酵母等食材，按用量调配面团减少

浪费；专用面点工具（擀面杖、蒸笼等）自行清洗消毒并单独存放，也可指导帮
厨正确操作工具维护流程。

4.口味与反馈优化：幼儿面点严格少糖、无刺激调料，教师面点可适度调整口

味；收集师幼对面点的反馈，及时与主厨沟通优化品类，确保符合两类人群饮食
需求。



2 第二幼儿

园

食堂服务

洗碗工 2

1.洗碗工1（初处理+主洗岗）

餐前：分类整理471名幼儿及84名教师的碗筷、餐盘，检查餐具无破损后备用；

餐后：快速初冲餐具（清除食物残渣，避免堵塞），再用专用洗涤剂主洗，确保
碗筷、餐盘无油污残留。

2.洗碗工2（漂洗+消毒+存放岗）

承接洗碗工1清洗后的餐具，用清水彻底漂洗（冲净洗涤剂残留）；

操作消毒柜对餐具进行高温消毒 ，消毒完成后沥干水分，按“幼儿餐具、教师餐具

”分类码放至指定储物区，确保下一餐可直接取用。

3.共同职责

每日清洗结束后，共同清洁洗碗池、操作台及周边地面，清理厨余垃圾；

遵守食品安全规范，发现餐具破损或消毒设备异常及时反馈 ，确保餐具卫生达标
。

厨房保洁 1

1. 日常清洁：擦拭台面、灶台、水槽及橱柜表面，清扫并拖净地面，擦拭门窗及

把手，清理墙面局部油污。

2. 厨具整理：清洗餐具、厨具并分类摆放，擦拭锅具炊具表面，清洁家电外部及

简单清理内部污渍。

3. 垃圾处理：每日清理厨房垃圾，更换垃圾袋，擦拭垃圾桶保持无异味。

4. 定期维护：定期清洁卫生死角、排烟罩滤网，清理排水口，保持清洁工具整齐

并及时反馈耗材情况。

5. 配合事宜：完成临时保洁工作，发现设施问题及时上报，避免损坏厨具设施。

校园保洁

户外保洁 2

1.保洁1（运动场地为主+绿化辅助岗）

①核心负责8703㎡运动场地：每日早晚2次清扫塑胶跑道、操场、游乐区（滑梯、

秋千等）垃圾，确保无尖锐异物；每日擦拭游乐设施表面，每周1次消毒；雨天及

时清积水、通排水沟，防止湿滑。

②辅助清洁绿化区：每日傍晚配合保洁 2清理绿化区主干道垃圾，每周1次协助修

剪外围杂草，避免垃圾堆积。

2.保洁2（绿化区域为主+运动场地辅助岗）

①核心负责3772㎡绿化区：每日早晚2次清理绿化带内隐藏垃圾（塑料袋、枯枝、

果皮），每周1次修剪杂草、捡拾落叶，检查灌溉设施；每日擦拭户外休息亭、宣

传栏等设施。

②辅助清洁运动场地：每日晨间开园前协助保洁 1清扫运动场地重点区域，每周1
次配合开展运动场地边缘消毒，确保全域无卫生死角。

3. 共同职责

①每日闭园前共同巡查全域，处理遗漏垃圾；每周1次协作完成大型清洁（如运动

场地全面消毒、绿化区落叶集中清运）；发现设施损坏（如游乐器材、灌溉喷
头）及时上报。

室内保洁 2

1.一楼大厅保洁员服务内容

①每日清扫大厅地面杂物，拖净地面污渍，保持地面整洁干燥。

②擦拭大厅门窗、玻璃、墙面及公共扶手、桌椅等设施，清除灰尘与污渍。

③清理大厅垃圾桶内垃圾，及时更换垃圾袋，擦拭垃圾桶保持无异味。

④维护大厅公共区域整洁，及时清理散落杂物、水渍，做好日常巡检保洁。

⑤定期清洁大厅卫生死角、天花板蛛网，维护清洁工具整洁，反馈耗材需求。

2.二楼保洁员服务内容

① 每日清扫二楼各区域地面，拖净污渍，保持地面干净无杂物。

②擦拭二楼门窗、墙面、扶手、桌椅及各类公共设施表面，清除灰尘。

③ 清理二楼各垃圾桶垃圾，更换垃圾袋，擦拭垃圾桶避免异味。

④ 做好二楼房间、走廊等区域日常保洁，及时清理零散垃圾与污渍。

⑤ 定期清理二楼卫生死角，整理清洁工具，及时上报设施破损或保洁问题。

合计 13

第四幼儿

园

食堂服务

主厨 1

1.餐厅共计340平米，主厨需要为全体幼儿和全体教职工的膳食安全与营养健康全

方位负责：根据食谱要求，精准完成幼儿一日三餐烹饪工作 ，幼儿两点准备的食
材加工与烹饪。确保餐食口味适宜，营养搭配合理，不流失营养成分。

2.卫生把控：严格遵守食品安全操作规范，做好食材清洗、切配及烹饪过程的卫

生管理。确保个人卫生，如穿戴整洁的工作服、佩戴口罩和手套等。

3.厨房管理：负责厨师长专职工作，带领帮厨、面点师、洗碗工、厨房保洁完成

厨房日常工作，如食材盘点、设备维护等厨房全盘工作。按时填写自己负责区域
内所有记录。

4.营养餐研发与创新 :定期学习儿童营养学知识（如膳食宝塔、微量元素搭配），

结合幼儿成长需求研发季节性营养食谱 。

5.探索烹饪技法（如低温慢煮、蒸炖等），减少营养流失，保留食材原味，避免

过度加工。

6.技术提升与培训：参与儿童膳食专项培训（如过敏原替代方案、功能性食材应

用），提升特殊餐食（如过敏餐）处理能力。

7.定期与其他幼儿园或营养师交流 ，借鉴创新菜式（如卡通造型餐、杂粮创意搭

配）。

8.配合后勤管理员其他临时或应急的工作安排与调整 。

面点师 1

1.熟练掌握面点制作需求：负责为全体幼儿和全体教职工的早餐 、加餐中点心、

面点的制作，保证面点口感松软、造型可爱，符合幼儿喜好。选用新鲜、卫生的
食材，确保面点质量。

2.定量制作：按食谱定量制作面点，避免浪费，同时确保满足幼儿需求。其他方

面：协助主厨备菜、分餐等日常工作，配合主厨其他临时或应急的工作安排与调
整。

3.清洁消毒：做好面点制作工具、区域的清洁消毒工作，预防细菌滋生。

4.技术创新方向 :现代面点工艺应用 ,学习冷冻面团技术，实现提前备料不流失新鲜

度,掌握精准控温发酵技术（±1℃误差控制）,引进低糖低油配方工艺，开发适合幼

儿的健康点心 ;
5.智能化设备运用 :使用自动和面机确保面团均匀度 ,配备电子秤量系统实现克级精

准配料,应用3D食品打印技术制作个性化造型 .
6.特殊需求应对 :建立过敏原替代方案库（如无麸质面粉应用）,设计糖尿病幼儿专

属点心系列 ,开发便于咀嚼的软质面点（针对小班幼儿）。按时填写自己负责区域

内所有记录。

帮厨 4

1.为全体幼儿和全体教职工的食材预处理 ：协助主厨、面点师完成食材清洗、切
配、分拣等预处理工作。确保食材处理干净，无杂质、无农药残留；配合主厨其
他临时或应急的工作安排与调整 。

2.厨房清洁：负责厨房地面、台面、厨具的日常清洁工作，保持厨房环境整洁。

餐后协助整理食材、清理厨余垃圾，确保厨房无异味、无杂物。按时填写自己负
责区域内所有记录。

洗碗工 2

1.餐具清洗消毒：负责为全体幼儿和全体教职工的餐具 、厨房厨具的清洗、消毒
工作，严格按照“一洗、二清、三消毒、四保洁”流程操作。确保餐具消毒彻底，

无细菌残留。

设备维护：定期对洗碗设备进行清洁维护，确保设备正常运行。

2.消毒记录：做好消毒记录，包括消毒时间、消毒方式、消毒人员等信息，确保

餐具卫生达标可追溯。配合主厨其他临时或应急的工作安排与调整 ，按时填写自
己负责区域内所有记录。



第四幼儿

园

食堂服务

厨房保洁 1

1.餐厅共计340平米，每日清洁餐厅各区域的地面、台面、墙面及设备表面，确保

无油污、无水渍。按规定流程清洗消毒餐具、厨具，并定点存放。及时清理垃
圾，保持垃圾桶清洁，做好垃圾分类。

2.定期对下水道、油烟罩等区域进行深度清洁与消毒 。协助检查食材储存卫生，

保持货架整洁。配合完成园内安排的各项消毒与除害工作 。工作中遵守安全规
范，做好个人卫生与防护。

3.配合主厨其他临时或应急的工作安排与调整 ，按时填写自己负责区域内所有记

录。

校园保洁

户外保洁 2

1.负责为幼儿园户外绿化、硬化活动区共计约11000平米的所有区域清洁：幼儿

园户外活动场地、操场、园区道路、绿化带、户外卫生间等区域的清洁工作。及
时清理垃圾、落叶、杂物，保持户外环境整洁。   
2.特殊天气处理：雨后及时清理积水，防止幼儿滑倒。雪后协助清扫积雪，确保

园区道路畅通。

3.公共设施维护与搬运：定期维护擦拭户外游乐设施、宣传栏等公共设施，保持

其干净整洁。检查公共设施是否存在损坏，及时上报维修。遇大型搬运工作，按
要求将物品搬运至指定地点。

4.小动物养殖：按时喂养户外多种小动物，并及时清扫小动物活动区域。配合后

勤管理员安排的其他临时或应急的工作安排与调整 ，按时填写自己负责区域内所
有记录。

室内保洁 2

1.幼儿园建筑面积8929，除去班级和办公室以外，为接近5000平米的室内公共区

域进行打扫；负责幼儿园全部楼层的走廊、楼梯、卫生间、演艺厅、会议室等室
内公共区域的清洁工作。包括地面清扫拖拭、墙面、窗台除尘、门窗玻璃擦拭等
。

2.卫生间消毒：定期对全楼层公共卫生间进行消毒处理 ，包括洗手台、马桶等。

确保卫生间无异味、无细菌滋生。

3.垃圾处理：按规定更换垃圾桶，及时清运垃圾，防止垃圾堆积。

4.设施消毒：定期对室内公共设施（如门把手、开关）进行消毒处理，预防细菌

传播。确保幼儿接触到的设施干净卫生 。

5.室内动物、植物养护：定期清洗、更换鱼池和浴缸水体，按时为各楼层公共区

域绿植浇水养护。

6.配合后勤管理员安排的其他临时或应急的工作安排调整 ，按时填写自己负责区

域内所有记录。

合计 13

4 第一小学

食堂服务

厨师长 1

1.负责每天860名学生伙食烹饪、食谱制定：每周五前制定下周学生餐食谱，确保

每日三餐营养均衡（含蛋白质、维生素、主食），兼顾口味，提前公示食谱并收
集师生反馈。

2.食材管理：每日早9:00辅助学生餐厅管理人员验收采购食材 （检查新鲜度、数

量，核对单据），分类存储（生熟分开、冷藏冷冻区分）；控制食材损耗，合理
分配每日食材用量，避免浪费。

3.烹饪管理：指导帮厨完成食材预处理，监督炒菜、炖汤等烹饪过程，确保菜品

温度（出锅温度不低于70℃）、口味符合标准；每日餐后检查厨房卫生，督促工

作人员清洁消毒。

帮厨 6

1.食材预处理：协助厨师、面点师完成食材清洗、切配、分拣等预处理工作。确
保食材处理干净，无杂质、无农药残留。

2.厨房清洁：负责厨房地面、台面、厨具的日常清洁工作，保持厨房环境整洁。

3.餐后协助整理食材、清理厨余垃圾，确保厨房无异味、无杂物。

面点师 1

1.熟练掌握面点制作的工艺流程，能够熟练操作各种面点加工设备 ，根据菜单需
要，也熟练掌握各类烹饪技巧，确保菜品质量和口感，负责面点制作区域的卫生
清洁，确保食品安全和卫生标准，不断改进和创新面点品种，提高面点的质量和
口感。

2.完成上级安排的其他工作。 

餐厅大厅保洁员 2

1.负责餐厅内3140.31平米、餐厅外连廊226.8平米的清洁卫生工作、餐前准备：

每日早餐前30分钟擦拭餐桌、餐椅，清扫大厅地面，检查餐桌消毒情况；摆放纸

巾、碗筷等用品、每个星期打扫餐厅连廊处卫生、廊道必须保持干净卫生、餐厅
外玻璃的檫试，协助餐厅管理员零时交付的工作 。

2.餐中/餐后清洁：师生用餐期间，每20分钟清理一次餐桌残留食物、擦拭桌面；

餐后1小时内完成大厅地面拖洗、垃圾桶清空并消毒，确保大厅无食物残渣、无异

味。

洗碗工 3
1.负责860名学生就餐后餐具清洗消毒工作 ，确保所有餐具都被彻底清洗干净 ，去

除食物残渣和污渍，对所有餐具进行消毒处理，负责维护洗碗工作区域的整洁。

2.完成上级安排的其他工作。

校园保洁 保洁员（室内） 2

1.负责4层教学楼16975.84平米环境的清洁卫生工作，楼道保持干净，护栏、窗台

每天檫试干净、维护各楼层环境卫生消毒消杀工作 ，维护各类设施的整洁；

2.维护4层教学楼12间卫生间及学校体育场 80平米2间卫生间、体育馆80平米2间卫

生间的卫生保洁以及消毒消杀工作 、配合学校其他工作人员完成相关工作 。

合计 15

5 第三小学

食堂服务

厨师长 1

1.餐厅主厨：餐厅共计1800平米，学校就餐人数共计760人。需完成三餐的服务

管理工作。负责餐厅人员分工及管理，要求有高级烹调师证，在主管校长领导
下，直接服务于师生员工，根据菜单需要，熟练掌握各类烹饪技巧，确保菜品质
量和口感，负责统筹好餐厅整体工作。

2.完成上级安排的其他工作。

面点师 1

1.餐厅面点师：熟练掌握面点制作的工艺流程，能够熟练操作各种面点加工设
备，根据菜单需要，也熟练掌握各类烹饪技巧，确保菜品质量和口感，负责面点
制作区域的卫生清洁，确保食品安全和卫生标准，不断改进和创新面点品种，提
高面点的质量和口感，配合厨师长完成一日三餐工作完成上级安排的其他工作 。

帮厨 5
1.餐厅帮厨：负责协助主厨制作餐食工作，临时餐食制作，做好备菜备餐前准备
工作，确保食堂各个区域的卫生整洁，做好各类卫生消毒消杀工作，完成上级安
排的其他工作。

洗碗工 3
1.餐厅洗碗工：负责所有就餐后餐具清洗消毒工作 ，确保所有餐具都被彻底清洗
干净，去除食物残渣和污渍，对所有餐具进行消毒处理，负责维护洗碗工作区域
的整洁。完成上级安排的其他工作。

餐厅大厅保洁 2
1.负责餐厅1400平米地面卫生清理和消毒工作，清理餐厅内的桌椅卫生以及消毒

工作，负责餐厅内的玻璃清洁，食物残渣收集清理工作。完成上级安排的其他工
作。

校内保洁 保洁员（室内） 3

1.教学楼面积共计13000平米。负责4层教学楼环境的清洁卫生工作，维护各楼层

环境卫生消毒消杀工作，维护各类设施的整洁，维护4层教学楼16间卫生间的卫生

保洁以及消毒消杀工作。完成假期浇花工作。

2.配合学校其他工作人员完成相关工作 。

合计 15



第四小学

校园保洁 教学楼保洁 3

1.按教学楼楼层 /区域分工（南北楼、C段、公共卫生间专项），每人负责固定区

域。

2.日常清洁：每日早读前完成地面清扫、楼梯扶手擦拭；课间10分钟快速清理走

廊垃圾；放学后深度清洁（拖地面、擦门窗玻璃、消毒卫生间）。

3.特殊维护：每周1次清理教室外窗台、墙面污渍；雨雪天气及时清理教学楼门口

积水、积雪，放置防滑垫。

食堂服务

厨师长 1

1.学校就餐人数约为 994人(包含教职工、学生）食谱制定：每周五前制定下周学

生餐食谱，确保每日三餐营养均衡（含蛋白质、维生素、主食），兼顾口味（如
每周2次面食、1次杂粮饭），提前公示食谱并收集师生反馈。

2.食材管理：每日早9:00辅助学生餐厅管理人员验收采购食材 （检查新鲜度、数

量，核对单据），分类存储（生熟分开、冷藏冷冻区分）；控制食材损耗，合理
分配每日食材用量，避免浪费。

3.人员管理：管理餐厅所有工作人员，监督各项工作有序规范开展，确保人员安

全保障。

4.烹饪管理：指导帮厨完成食材预处理，监督炒菜、炖汤等烹饪过程，确保菜品

温度（出锅温度不低于70℃）、口味符合标准；每日餐后检查厨房卫生，督促工

作人员清洁消毒。

面点师 1

1.品类供应：根据食谱制作早餐面点（如馒头、包子、花卷）、午餐/晚餐面食

（如面条、水饺），确保每日面点供应量充足（按994人份准备，预留10%备用

量）。

2.质量把控：把控面团发酵时间、面点蒸制/煮制时长，保证面点口感松软、熟

透；操作前清洁操作台、工具，做好个人卫生，避免食品安全隐患。

帮厨 5

1. 食材预处理组（2人）：每日7:30-9:00清洗蔬菜（浸泡30分钟去除农药残留）、

切配肉类/蔬菜（按烹饪需求切成丝、块、片），分类装盘备用。

2. 厨房协助组（3人）：协助厨师长翻炒菜品、分装饭菜；协助面点师揉面、包包

子；餐后清理灶台、地面油污，清洗后厨所有使用工具并进行消毒等工作 ，整理
食材存储区。

洗碗工 3

1.初洗环节：将师生用过的餐具分类（餐盘、碗、筷子），用热水（50℃以上）

冲洗残留食物残渣。

2.消毒环节：将初洗后的餐具放入消毒柜（温度不低于120℃，消毒时间不少于30
分钟），消毒后取出沥干水分，分类放入餐具柜存放，确保餐具无油污、无异味
。

餐厅大厅保洁 2

1.餐厅面积为1578㎡，（厨房410㎡、教师餐厅、学生大厅1168㎡）餐前准备：每

日早餐前30分钟擦拭教师餐厅、学生餐厅餐桌、餐椅，清扫大厅地面，检查餐桌

消毒情况；摆放纸巾、等用品。

2.餐中/餐后清洁（2人协作）：师生用餐期间，每20分钟清理一次餐桌残留食物

、擦拭桌面；餐后1小时内完成大厅地面拖洗、垃圾桶清空并消毒，确保大厅无食

物残渣、无异味。

合计 15

7 职业中学

校内保洁 室内保洁 18

1.负责校本区内的公共区域清扫 ,包括走廊、大厅等，每日清扫不少于2次，确保地

面整洁、无杂物、无积尘。区域有：综合教学楼8446.94平方米，宿舍楼（男女）

4624.49平方米，涉外楼宿舍楼3589.61平方米，综合实训楼2603.64平方米，B1
（图书馆）2275.45平方米，B2（体育馆）4567.91平方米，B3（大礼堂）6505.18
平方米，B4（音乐厅）1782.36平方米，B5楼5083.53平方米，B6楼3781.62平方

米，B7楼5046.48平方米，B8楼3755.26平方米，B9楼6271.44平方米，B10楼
4744.71平方米，B11楼5828.4平方米，足球馆1980.39平方米，户外环境公共区域

清洁。

2.各教学楼栋均设有实训教室，承担学生日常上课、技能实训、对外参观交流、

教学检查等多项任务。实训区域设备多、人流量大、清洁频次要求高。

3.卫生间保洁：承担各楼每层1-2个男、女卫生间的清洁维护，做到地面干爽、洁

具洁净、无异味、无污渍。

4.垃圾处理：及时清理公共区域及卫生间内的垃圾 ，严格执行“日产日清”制度，保

持垃圾桶（箱）内外清洁，无垃圾堆积。

5.负责清洁区域的安全、维修等报备工作。

打扫区域面积较
大，工作量繁重，
因为每学期有高三

学生，学生在校期
间需进行卫生清洁
。

食堂服务

主厨 4

1.菜单体系规划：依据学生营养需求、口味偏好及季节变化，制定科学合理的每

周菜单。需满足每餐供应标准：早餐含9个品类，午餐、晚餐各含7个菜品+2个主

食，兼顾营养均衡与口味多样性。

2.烹饪质量把控：指导厨房团队开展日常烹饪工作 ，制定标准化烹饪流程，确保

菜品质量稳定、口味统一，符合学生饮食需求。

3.成本精细化管理：在保证菜品品质和食品安全的前提下 ，合理控制食材采购成

本与厨房运营成本，优化资源配置，实现成本与品质的平衡。

4.师生就餐人数平均每日 860人左右，菜品种类多，对主厨做菜要求较高。一周供

餐时间：周一到周六午餐结束。

学生在校期间，厨

师需保障学生正常
就餐。

帮厨 8

1.辅助烹饪操作：全力配合主厨完成菜品制作，承担基础烹饪辅助工作，确保后

厨高效运转。

2.食材预处理：负责食材的清洗、切配等前期准备，保证食材干净、处理规范，

符合烹饪要求。

3.厨具与环境维护：餐后清洗厨具、餐具，清洁厨房操作台、地面等区域，保持

厨房卫生整洁。

4.餐食分发协助：配合完成餐食的分装、分发工作，确保学生有序取餐。

5.早餐时段：4:00-8:30（配合早餐制作与分发，完成餐后清洁）；午餐时段：

10:00-13:30（提前备餐，配合午餐烹饪、分发及收尾）；晚餐时段：15:30-19:00
（重复午餐工作流程，完成全天最后清洁）

6.学校就餐人数较多，三餐菜品多样，早点准备时间较早。

7.负责操作间安全管理和卫生清洁工作 。

学生在校期间，厨
师需保障学生正常

就餐。

面点师 2

1.面点制作：负责制作各种中式和西式面点。比如包子、饺子、面条、油条、面

包等。

2.食材准备：根据食谱和当天的需求量，提前准备好面粉、水、馅料等各种原材

料，并进行清洗、切配和初步加工。

3.售卖服务：在早餐或午餐时间，在指定窗口负责面点的售卖，确保食物保温，

并维持窗口的清洁和秩序。

4.早点以面点为主，每天六种早点种类，一周6天早点，午餐、晚餐各两种面食，

工作量较大。

5.负责操作间安全管理和卫生清洁工作 。

学生在校期间，厨
师需保障学生正常
就餐。



7 职业中学

食堂服务

保洁员 2

1.日常清洁：擦拭餐桌、餐椅、地面清扫和拖地、清洁门窗和玻璃，以及清理垃

圾桶并更换垃圾袋。

2.餐具回收：负责将师生用过的餐盘、碗筷等送到指定的回收点，协助进行简单

的分类。

3.公共区域维护：清洁餐厅内的洗手池、镜子等公共设施，确保它们随时可用且

干净卫生。

4.消毒工作：定期对餐厅的桌椅、地面、门把手等高频接触的地方进行消毒 ，特

别是在传染病高发季节。

5.协助工作：协助食堂工作人员进行一些简单的准备工作 ，比如搬运清洁用品，

或者在就餐高峰期维持取餐秩序 。

6.餐厅占地面积共1900平方米，打扫服务包括餐厅外围四周区域 、就餐区、后厨

区、餐桌椅等清洁，负责每日餐前、餐中、餐后卫生清洁等工作。

7.负责清洁区域的安全管理和卫生清洁工作 。

学生在校期间，保
洁员需保障餐厅卫

生。

合计 34

8 第二中学

食堂服务

主厨师 1

1.参与学校食材验收与把控；2.操作过程卫生监管；3.周期性菜单规划；4.标准化

烹饪操作、菜品质量巡检及成本与损耗控制 ；5.负责后厨团队协作与指导；6.设备

维护与安全操作；7.应急处理与配合检查；8.负责餐厅整体管理与运行；9.完成学

校关于餐厅运行要求。

学生在校期间，厨

师需保障学生正常
就餐。

帮厨 4

1.辅助烹饪操作：全力配合主厨完成菜品制作，承担基础烹饪辅助工作，确保后

厨高效运转。

2.食材预处理：负责食材的清洗、切配等前期准备，保证食材干净、处理规范，

符合烹饪要求。

3.厨具与环境维护：餐后清洗厨具、餐具，清洁厨房操作台、地面等区域，保持

厨房卫生整洁。

4.餐食分发协助：配合完成餐食的分装、分发工作，确保学生有序取餐。

5.早餐时段：4:00-8:30（配合早餐制作与分发，完成餐后清洁）；午餐时段：

10:00-13:30（提前备餐，配合午餐烹饪、分发及收尾）；晚餐时段：15:30-19:00
（重复午餐工作流程，完成全天最后清洁）

学生在校期间，厨

师需保障学生正常
就餐。

面点师 1

1.面点制作：负责制作各种中式和西式面点。比如包子、饺子、面条、油条、面

包等。

2.食材准备：根据食谱和当天的需求量，提前准备好面粉、水、馅料等各种原材

料，并进行清洗、切配和初步加工。

3.售卖服务：在早餐或午餐时间，在指定窗口负责面点的售卖，确保食物保温，

并维持窗口的清洁和秩序。

4.早点以面点为主，每天六种早点种类，一周6天早点，午餐、晚餐必须保证1种
以上的面食，工作量较大。                                                                                                
5.负责面点间安全管理和卫生清洁工作 。

学生在校期间，厨

师需保障学生正常
就餐。

保洁员 2

1.日常清洁：擦拭餐桌、餐椅、地面清扫和拖地、清洁门窗和玻璃，以及清理垃

圾桶并更换垃圾袋。

2.餐具回收：负责将师生用过的餐盘、碗筷等送到指定的回收点，协助进行简单

的分类。

3.公共区域维护：清洁餐厅内的洗手池、镜子等公共设施，确保它们随时可用且

干净卫生。

4.消毒工作：定期对餐厅的桌椅、地面、门把手等高频接触的地方进行消毒 ，特

别是在传染病高发季节。

5.协助工作：协助食堂工作人员进行一些简单的准备工作 ，比如搬运清洁用品，

或者在就餐高峰期维持取餐秩序 。

6.餐厅占地面积共1900平方米，打扫服务包括餐厅外围四周区域 、就餐区、后厨

区、餐桌椅等清洁，负责每日餐前、餐中、餐后卫生清洁等工作；                  
7.完成学校临时性关于餐厅清洁保洁任务 .

学生在校期间，保
洁员需保障餐厅卫

生。

洗碗工 2

1.三餐后及时清理餐具残渣，按 “初洗→机洗→消毒→漂洗→沥干” 流程操作，保

障 400-450 人餐具供应。

2.每日清洁洗碗区及工具，保持清洗、消毒相关区域卫生。符合学校要求。

3.餐具分类存放于专用架，确保餐具无油污、无异味。保持干燥整洁；持健康证

上岗，穿戴工服。

4.负责洗消间的安全管理和卫生清洁工作

学生在校期间，洗
碗工需保障学生餐
具正常使用。

校园保洁 校园保洁（室内） 2

1.负责整体校园环境卫生和校园公共卫生间清洁 ，负责教学楼和艺术类楼道、走
廊厕所等卫生清洁保持，负责学生宿舍整体环境卫生清洁 ，做到定时深度清洁、
卫生宣传配合、实时保洁与消毒和设施维护反馈 。

2.课间10分钟快速清理走廊垃圾；

3.放学后深度清洁（拖地面、擦门窗玻璃、消毒卫生间）。

4.每周1次清理教室外窗台、墙面污渍；

5.雨雪天气及时清理教学楼门口积水 、积雪，放置防滑垫。

因为每学期有高三

学生，学生在校期
间需进行卫生清洁

。

合计 12

9 各学校 管理人员 综合服务人员 3

1.负责项目日常行政事务管理，包括会议组织、文档管理、印章管理及办公物资
采购，进行团队建设，负责项目人员的考勤统计、入离职手续办理及绩效考核数
据收集，每人负责8个学校的后勤人员管理、指导、培训等工作，让各学校能进行

独立管理，负责项目人员生活后勤保障（如宿舍、食堂管理）配合处理项目行政
事务对接。

2. 必须有3年及以上相关管理经验。

小计 134 / / / 0.00 
企业利润 / / / 0.00 
企业税金 / / / 0.00 

合计 / / /

要求：
    一、为确保教育教学顺利开展，供应商在服务前和学校签订责任状 。
         二、后勤服务期为3年，合同一年一签。

        1.初级中学:年度服务不少于10个月，具体服务时段、值守安排以中学教学安排、寒暑假及后勤保障实际需求为准 ;

        2.小学、幼儿园:年度服务不低于9个月，具体服务时长、工作安排以小学、幼儿园教学日历及实际后勤需求为准 ;

        3.中标人需无条件配合学校完成开学前筹备 、假期值守、迎检、应急等临时服务需求，不受固定服务时长下限限制 。
        4.所有人员由服务学校进行监督 ，在服务期内出现个别服务内容达不到要求或服务质量差 ，供应商在1周内完成人员调整更换。累计出现3次服务质量差、服务水平达不到甲方招标文件要求 ，且拒不调整和整改，甲方有权终止合同。      
         三、所有服务人员不包含食宿，若需用餐的人员需根据服务学校的规定缴纳伙食费 ，如需在服务学校食堂就餐，统一遵守所在学校食堂就餐管理规定 ，在指定区域、指定时段文明就餐。

         四、所有服务人员必须缴纳职工五险 ，缴纳标准不低于当地社保最低缴费基数 。

    五、按月足额发放人员工资，实发工资不低于当地最低工资标准 ，不得拖欠、克扣员工工资。

        六、所有人员必须持有健康证、无犯罪证明等。

        七、其他事宜依据招标文件实施 ，未尽事宜由中标单位与各服务学校进行沟通协定 。


