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攀 枝 花 学 院 文 件

攀学院后〔2026〕1 号

攀枝花学院
食堂基本大伙与特色档口管理办法

第一章 总则

第一条 为规范学校委托经营食堂的餐饮服务管理，明确基

本大伙与特色档口的定位差异，保障师生基本饮食需求与多元化

消费选择，根据《中华人民共和国食品安全法》《学校食品安全

与营养健康管理规定》《四川省高等学校学生食堂管理办法》《攀

枝花学院食堂及餐饮服务管理办法》等，制定本办法。

第二条 本办法适用于学校以委托经营（承包经营）模式管

理的学生食堂基本大伙餐厅（窗口）及特色风味档口的管理，学

校自营的食堂基本大伙同样按照本办法规定执行。
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第三条 基本原则

公益性原则：学生食堂坚持公益性办伙方向。基本大伙以保

本微利为原则；特色档口实行微利经营，年净利润率不超过上级

规定。

合理结构原则：基本大伙（保障性伙食）加工制作及售卖区

域面积占比不低于 50%，风味特色档口总面积占比一般不超过

40%，社会知名品牌档口控制在 10%以内。

公开透明原则：悬挂基本大伙或特色风味档口标牌，所有菜

品实行明码标价，在显著位置公示价格与分量信息，接受师生监

督。

第二章 定义与范围

第四条 基本大伙（保障性伙食）

定义：指满足学生基本营养需求和平价餐食的大众化伙食的

统称，主要包括大锅菜（单份购买）、经济套餐及其它基本主副

食品种，具有大批量制作、出品快捷、劳动效率较高的特点，体

现食堂的公益性、保障性、服务性功能。

范围：基本大伙主要分为主食和副食菜品，主食类常见品种

包括：普通米饭、普通稀粥、普通面食（面条、抄手、水饺）、

普通豆浆、白鸡蛋、白馒头、花卷、包子等以谷类薯类为原材料

制成的基本主食品种。副食类（菜肴）包括主荤菜（也称大荤菜、

硬荤菜）、花荤菜（也称俏荤菜）、素菜、汤。

第五条 特色餐饮
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定义：也称特色风味菜肴，指区别于基本大伙菜肴的统称，

主要包括口味独特、制作精细的本地菜肴、能够反映各地域风味

特色的地方菜肴及各地域小吃。具有特定地域风味、售卖形式多

样、制作工艺独特或现点现做等特定的餐饮服务形式，一般为小

批量或单份制作，劳动效率相对较低，用以满足师生多层次、多

样化的饮食需求。

范围：包括但不限于地方风味小吃、西式简餐、轻食餐、烘

焙糕点、麻辣烫、香锅、冒菜、砂煲、铁板饭、意面等非基本大

伙类餐饮品种。

第三章 基本大伙质量、服务要求

第六条 学生食堂基本伙食需保证一日三餐正常供应，供应

的饭菜品种、规格和质量应能满足不同学生的基本需求。个别条

件不能满足早餐供应的食堂须向学校提出申请，经审批同意后方

可，但必须保证中、晚餐的正常供应。

第七条 基本大伙饭菜价格需明显低于属地校外同类同质同

量餐饮价格，不得高于攀西地区高校同类同质同量餐饮价格。食

材成本（投料率）不低于上级相关规定。

第八条 学生食堂基本伙食应保证低价菜肴、免费汤不断供，

高、中、低档各类菜肴比例:

低价位菜所占比例为 20-30%；

中价位菜所占比例为 40-50%；

高价位菜所占比例为 20-30%；高价位菜应为制作工艺复杂



—4—

或主料成本较高的荤菜。

第九条 学生食堂基本伙食价格标准

米饭：0.5 元/50g

低价位菜（含小份素、素菜、半荤菜等）2-4 元

中价位菜（含小份荤、半荤菜、荤菜）4-6元

高价位菜（含风味菜、工艺菜、小碗菜等）7 元-10元

第十条 单份菜品固形物重量要求：无汤汁型不低于 175g，

净肉量不低于 50g；带汤汁、带骨型不低于 200g，净肉量不低于

80g。

第十一条 基本大伙套餐提供多种荤素组合（含米饭），定

价为 6-15 元。

第十二条 学生食堂基本伙食应保证主副食品花色品种不

断翻新和多样化。基本大伙早餐、中餐、晚餐足量供应。

第十三条 基本大伙菜单应提前制定并及时公示，根据原材

料市场情况，不定期更换菜单；特色档口经营品类及菜单应报后

勤管理部门审批备案，防止同质化恶性竞争。

第十四条 鼓励各食堂定期推出创新菜品，丰富基本大伙花

色品种。

第十五条 特色餐饮定价要求

实行差异化定价，饭菜价格须明显低于校外同类餐饮价格的

20%，所有特色档口菜品定价需提前报后勤管理处审核备案后方

可执行，未经审核不得擅自定价调价。
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第十六条 成本核算

食堂饭菜成本包括直接成本（食品原材料、水电气等）和间

接成本（人员工资、维修保养、卫生保洁、设备折旧、低值易耗

品、税费、厨余垃圾处理等）。

委托经营食堂的水电气费用应单独核算，学校按实际耗用数

收取。

第十七条 价格调整与平抑机制

详见《攀枝花学院食堂及餐饮服务管理办法》（攀学院〔2025〕

70 号）相关章节内容

第十八条 委托经营食堂应纳入共管账户管理，接受学校财

务监督。

第四章 食品安全与质量管理

第十九条 品控要求

委托经营企业采购食材须符合学校采购要求，建立“双人或

多人联检”验收制度。不得制售高风险食品，严禁在基本大伙加

工区域混用气源。其余食品安全质量要求参照《攀枝花学院食堂

及餐饮服务管理办法》（攀学院〔2025〕70 号）相关章节执行。

第五章 监督考核与评价

第二十条 日常监管

实施“日管控、周排查、月调度”机制，结合“互联网+明

厨亮灶”进行远程实时监督。

第二十一条 满意度测评
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学校每学年至少组织开展 1 次师生满意度测评，测评结果纳

入食堂考核评价体系。

第二十二条 综合评价与退出

每学年进行 1 次综合评价（分优秀、合格、不合格三个等次），

对评价不合格的委托经营食堂启动退出机制。

第二十三条 投诉处理

建立“接诉即办”机制，在食堂显著位置公布食堂负责人、

经营主体、后勤管理部门及属地监管部门投诉电话，畅通师生反

馈渠道。

第六章 附则

第二十四条 本办法由后勤管理处负责解释。

第二十五条 本办法自发布之日起施行。此前相关规定与本

办法不一致的，以本办法为准。

攀枝花学院

2026 年 8 月 4 日

攀枝花学院后勤管理处 2026 年 8 月 4 日印发


