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 前 言 

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由广西壮族自治区机关事务管理局提出并宣贯。 

本文件由广西壮族自治区机关事务管理局归口。 

本文件起草单位：广西壮族自治区机关事务管理局、桂林市机关事务管理局、桂林市机关后勤服务

中心、桂林市临桂桂勤餐饮有限公司、桂林市市场监督管理局、广西标准化协会。 

本文件主要起草人：吴殷丹、戴波、韩克军、陈建华、罗斌、王合义、王明伟、王敏丹、黄林华、

蔡俊华、陈治享、周文祥、潘增茂、陈二华、王晖、刘学忠、曾扬桂、杨晓双、何剑、谢宏昭。 
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机关食堂服务规范 

1 范围 

本文件规定了机关食堂服务的基本要求、服务要求、监督考核与评价改进等方面的内容。 

本文件适用于广西壮族自治区行政区域内机关食堂的服务。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。 

GB 14934  食品安全国家标准  消毒餐（饮）具 

DB45/T 2232  中餐公筷制、分餐制服务管理规范 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

4 基本要求 

资质 4.1 

4.1.1 机关食堂应具备合法的资质，持有营业执照、餐饮服务许可证。 

4.1.2 应遵守《中华人民共和国食品安全法》等国家食品安全法律法规及机关制定的各项规定。 

4.1.3 配备专职食品安全管理人员，建立食品安全管理制度，制定食品安全应急预案。 

4.1.4 建立食品留样管理制度并符合《餐饮服务食品安全操作规范》的相关要求。 

4.1.5 所选供货商应有合法资质，并对供货商进行定期评价，及时更换不符合要求的供货商。 

场所 4.2 

4.2.1 实行分区管理，设置食品处理区、售餐区、就餐区、辅助区。 

4.2.2 食品处理区应包括贮存、加工制作食品及清洗消毒保洁餐用具（包括餐饮具、容器、工具等）

等区域，设置在室内，做到生熟区域独立分开，并采取有效措施和相应规范制度，防止食品在存放和加

工制作过程中受到污染。 

4.2.3 售餐区应按用餐需求及人数设置售餐窗口，宜设置明厨亮灶电子监控显示屏、菜单公示电子显

示屏。地面应设置有定位线、引导线。 

4.2.4 就餐区应设置有前台、餐具回收台及足够数量的餐桌和座椅，餐桌上宜配备常用调味料、纸巾、

牙签等用品。 

4.2.5 辅助区包括办公室、更衣室、卫生间、非食品库房等非直接处理食品的区域。 
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4.2.6 有制作冷菜、熟食、点心等食品的机关食堂，应设有单独的熟食间、冷菜制作间、点心间。 

4.2.7 机关食堂应分开设置原料通道及入口、成品通道及出口、使用后餐饮具和餐厨垃圾回收通道及

入口，各通道应无交叉、无回路，并用不同颜色的箭头标识区分。 

4.2.8 机关食堂应设置独立隔间、区域或设施存放清洁工具，并有明显的区分标识。 

4.2.9 机关食堂内不应圈养、宰杀活的畜禽类动物。 

4.2.10 就餐区宜张贴食品安全、均衡营养、健康饮食、节约粮食、反食品浪费法、良好行为习惯等文

化宣传资料，引导就餐人员安全用餐、文明用餐、营养用餐，并提倡节约文化，促进节约型机关建设。 

4.2.11 工作区域和就餐区地面应清洁、无油迹、无灰尘，特殊时期和情况下（如：回南天和下雨天等）

应有防滑标识。 

4.2.12 工作区域和就餐区等涉及人员活动的场所应注意通风，开工前、就餐前宜提前开窗通风，使用

集中空调的应保持足够的新风。 

人员 4.3 

4.3.1 机关食堂应建立管理服务组织机构，明确人员岗位，制定人员岗位工作规范。 

4.3.2 食堂工作人员与用餐人员的人数之比宜不小于 1:50。 

4.3.3 从事接触直接入口食品工作的食堂工作人员（包括新参加和临时参加工作的食堂工作人员）应

取得健康证明后方可上岗。食堂应对食堂工作人员进行健康管理，建立健康档案，包括入职体检、每日

晨检、每年体检等信息。 

4.3.4 食堂工作人员应按照传染性疾病疫情防控要求有关规定，做好岗位个人防护和健康监测。 

4.3.5 烹调等相关工种宜配备相应职业技能证书。 

4.3.6 机关食堂应定期组织工作人员参加食品安全加工操作等法律法规知识、管理制度的相关培训并进

行考核，考核可采取笔试、问答等方式，考核合格后方可上岗。 

5 服务要求 

服务人员礼仪 5.1 

5.1.1 服务人员应勤洗头洗澡，保持仪容仪表干净整洁，上班时间统一穿戴工作服，制服应保持清洁、

笔挺、无褶皱、无裂边、无破损。 

5.1.2 女士使用统一黑色发网将头发盘于脑后，不散发上班，不应将发辫绑扎成复杂的发式，不留长

指甲、不涂指甲油。男士不留胡须，发型应朴素大方，前不过眉，后不过领，侧不过耳，脑后及两侧的

头发应修剪有形。 

5.1.3 工作期间不宜佩戴耳环、项链等影响工作的配饰。手表应佩戴于手腕上，款式应朴素大方，不

戴挂表，直接接触食品的人员不应佩戴手表。 

5.1.4 面对客人时服务人员应面带微笑并礼貌注视对方，为客人服务时遵守服务礼仪，使用服务礼貌

敬语，常见服务礼貌敬语参见附录 A。 

5.1.5 服务人员应时刻注意客人的态度，虚心听取客人意见，遇事要冷静、沉着，自控能力强，不应

与客人发生冲突。 

5.1.6 窗口售餐服务人员、自助餐、围餐服务人员礼仪参见附录 B。 
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供餐服务 5.2 

5.2.1 餐前准备 

5.2.1.1 基本要求 

5.2.1.1.1 根据服务需要，提前领取、补充餐具用品，明确人员任务分工。 

5.2.1.1.2 餐前检查就餐区的设施设备、照明系统，确保其正常运转。检查餐桌、餐椅是否完好。 

5.2.1.1.3 餐桌上应规范摆放餐巾纸、牙签、节约粮食杜绝浪费等文明用餐提示标语。 

5.2.1.1.4 供应前应认真检查待供应食品，发现有变质或者其他感官性状异常的，不应供应。 

5.2.1.1.5 调节好室内空调温度，夏季不低于 26
 
℃，冬季不高于 20

 
℃，确保就餐环境舒适。 

5.2.1.1.6 按要求做好开餐前的其他准备工作。 

5.2.1.2 窗口售餐 

在食堂明显位置，利用电子屏幕或其他方式公布当日菜谱、价格等信息。 

5.2.1.3 自助餐 

5.2.1.3.1 按接待人数准备供餐台。 

5.2.1.3.2 按菜品、明档、水果、蛋糕、回收等区域准备。 

5.2.1.3.3 准备传送餐车和菜品盛装器皿。 

5.2.1.3.4 按季节加温供餐台。 

5.2.1.3.5 按菜品种类准备公用取餐工具。 

5.2.1.4 围餐 

5.2.1.4.1 接到接待任务后应确认接待方案，进一步了解接待时间、地点、人物、人数、餐标、有无

特殊要求及禁忌。 

5.2.1.4.2 明确迎宾、传菜、餐中服务、送客等工作人员任务分工。 

5.2.1.4.3 宜根据需要摆放名签、接待菜单。 

5.2.1.4.4 围餐主宾座位分配要求如下： 

a) 主人与副主人相对而坐，主宾坐在主人右边，副主宾坐在主人左边，四客与三客分别坐在副

主人左右两侧，侧陪坐在客人中间位置； 

b) 视用餐人数（8 人座、10 人座、12 人座等）、桌面的大小，主人座与主宾和副主宾的间隔应

适当宽松（两椅后跟宜间距 75
 
cm）。应留出适当上菜间隔（两椅后跟宜间距 65

 
cm）； 

c) 在副主人右边上菜，以顺时针方向转动转盘，围餐主人与客人座位分配情况见图 1。 
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图1 主宾座位分配 

5.2.1.4.5 客人到达前 30
 
min，迎宾员在指定地点站位，客人到达时负责将客人引领到就餐餐厅。 

5.2.1.4.6 开餐前，服务人员应为客人奉上茶水。 

5.2.2 餐中服务 

5.2.2.1 基本要求 

正确解答客人提出的问题，满足客人提出的各项合理要求，对不能解决的问题及时向管理人员反馈。 

5.2.2.2 窗口售餐 

5.2.2.2.1 就餐过程中随时注意菜品的数量，发现需要添加时应提前告知厨房添加。 

5.2.2.2.2 就餐期间及时清理桌面，保持售餐区、就餐区的桌椅、地面干净，无肉眼可见油渍、残羹

剩饭等。 

5.2.2.3 自助餐 

餐中进行巡视，并提供客人所需服务，根据用餐情况及时补充菜品，及时对供餐台和餐桌进行整理。 

5.2.2.4 围餐 

5.2.2.4.1 客人到达餐厅后，服务人员应主动向客人问好，拉椅让座，撤口布，寻问倒茶水、饮料等。 

5.2.2.4.2 服务人员按菜单中菜品排列顺序及时上菜。 

5.2.2.4.3 服务人员应在上菜位上菜，上菜时使用双手将菜肴轻放于转盘，注意菜品位置的合理分布，

做到冷热搭配、荤素搭配。上菜后应顺时针方向将菜品转于主人位与主宾位中间并退后一步报菜名。 

上
菜
口 

主人 

副主

人 

副主

宾 

侧陪 

 

三客 

主宾 

侧陪 

四客 

顺
时
针
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5.2.2.4.4 按菜品数量配备公勺或公筷，具体要求按 DB45/T 2232 的规定执行。 

5.2.2.4.5 了解客人用餐情况，及时落实客人要求。 

5.2.2.4.6 勤清理骨碟，经询问客人后更换骨碟，骨碟满 1/3时应更换。 

5.2.2.4.7 及时撤走桌面上的空余餐具、杯子。 

5.2.2.4.8 菜上齐后视情况送上餐后茶，根据客人要求，更换毛巾。 

5.2.2.4.9 分餐服务的具体要求按 DB45/T 2232的规定执行。 

5.2.3 餐后工作 

5.2.3.1 基本要求 

5.2.3.1.1 工作人员应将剩饭剩菜按照垃圾分类标准倒进垃圾桶。将餐具在收集筐码放整齐，送进洗

碗间洗消。餐（饮）具洗消应符合 GB 14934的要求。 

5.2.3.1.2 做好餐后调味品、牙签、餐巾纸等用品的补充工作，宜每周定期清洗消毒调味品容器、更

新调味品。 

5.2.3.1.3 做好餐后的清洁卫生工作。 

5.2.3.2 窗口售餐 

提醒就餐人员就餐完毕后将餐具放置在餐具回收台。 

5.2.3.3 自助餐 

服务人员及时清理供餐台，将餐具回收并洗消。 

5.2.3.4 围餐 

5.2.3.4.1 当客人离开时，应主动拉椅，提醒客人不要遗落物品。 

5.2.3.4.2 整理餐椅、餐桌及其周边范围，保持干净整齐。 

5.2.3.4.3 清洁和整理工作台、工作用品。 

6 监督考核与评价改进 

食堂工作人员应解答就餐人员提出的有关菜品、服务、设施方面的问题，收集有关意见，并及时6.1 

向管理人员反映。 

应建立监督检查制度，明确监督检查范围、内容、频次和方法，主动接受相关部门的监督检查，6.2 

对存在的问题及时整改。 

应建立投诉受理机制，公开投诉渠道，明确投诉受理人，及时妥善处理投诉。 6.3 

应定期开展服务质量满意度测评，分析在服务过程中存在的问题，并持续改进。满意度调查表参6.4 

见附录 C。 
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A  
A  

附 录 A  

（资料性） 

常用服务礼貌敬语 

A.1 一般接待用语 

A.1.1 迎客时应说“欢迎”、“上午好”、“您好”等。遇到领导和客人时，应面带笑容，点头示意。 

A.1.2 接受客人请求时应认真倾听，并及时予以回应，如“好的”、“听明白了”、“清楚了，马上去办，

请您放心”等，或“很对不起，我没听清楚，请重复一次，好吗”。 

A.1.3 如不能立即接待客人，应及时说“请您稍候”、“麻烦您等一下”、“我马上就来”等。对等待多

时的客人说“对不起，让您久等了”等。 

A.1.4 应尽量避免打扰或打断客人的正常谈话，若的确有必要，应站在客人的右侧说，“对不起，我可

以占用您的时间吗”、“对不起，耽搁您的时间了”等。打扰客人或给客人带来麻烦时说“对不起”、“实

在对不起”、“给您添麻烦了”等。 

A.1.5 当客人致谢时，微笑回应说“请别客气”、“不用客气”、“很高兴为您服务”、“这是我应该做的”，

“应该谢谢您的合作（配合）”等。 

A.1.6 送客时应说“再见”、“请您慢走”、“欢迎您再来”等。 

A.2 称呼语 

对长者或领导，不应直呼姓名，有职务的可以“姓氏+职务”相称呼，或一律用尊称“您”。同事

之间亲近随意可称呼彼此的名字。 

A.3 问候语 

常用的问候语主要有：“您好”、“早上好”、“下午好”、“晚上好”等。 

A.4 致歉语 

因某种原因影响或打扰别人，或者当自己失礼、失约、失陪、失手时，应及时、主动、真心地向对方表示歉

意。常用的致歉语有“对不起”、“请原谅”、“很抱歉”、“失礼了”、“不好意思，让您久等了”

等。 

A.5 请托语 

向他人提出某种要求或请求时应使用请托语。应“请”字当先，态度语气诚恳。常用的请托语有“劳

驾”、“有劳您”、“让您费心了”、“给您添麻烦了”等。 

A.6 感谢语 

A.6.1 如得到他人的帮助，应及时向对方表示感谢。 

A.6.2 回复对方谢意时，应根据彼此之间的身份和关系做出恰当的回应：回复上级谢意可说“这是我

应该做的”。 

A.6.3 回复下级或平级谢意可说“不客气，不用谢”等。请求他人帮助后，即使对方没有帮上忙，也

应该真诚地表示感谢。 
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A.7 征询语 

为使他人或被接待者感觉受到尊重应恰当使用如“您有事需要帮忙吗”、“我能为您做些什么”、

“您还有什么事吗”、“我可以进来吗”、“您不介意的话，我可以看一下吗”、“您看这样做行吗” 

等征询性的语言。 

A.8 赞赏语 

A.8.1 为表现对他人的尊重，应多使用赞美语。 

A.8.2 常用的赞美语有“很好”、“不错”、“太棒了”、“真了不起”、“真漂亮”等。回应他人的赞美，

用词应恰当。 

A.8.3 面对深度赞美，应说“不敢当”、“过奖了”等；面对一般性赞美，应说“谢谢”。 

A.9 拒绝语 

如确需拒绝他人的要求，应尽量做到礼貌和客气，说“对不起，这样做不符合我们的制度规定”、“可

能我帮不了您”、“您可否再考虑一下其他的解决办法”等，避免直截了当或斩钉截铁式的生硬拒绝。 

A.10 告别语 

与人告别时神情应友善温和，语言应有分寸。如：“感谢您的光临，欢迎您再来”、“非常高兴认

识你，祝你顺利”、“十分感谢，后会有期”等。 

A.11 禁忌语 

A.11.1 不应使用“喂”、“哎”等带有轻蔑称呼的语句。 

A.11.2 不应使用“没有”、“不知道”、“我不管”、“不归我管”、“不可以”、“没空”等带有否定语气表

示与自己无关的语句。 

A.11.3 不应使用“自己去找”、“自己去看”、“我很忙没时间”等带有不耐烦、不友好的语句。 

A.11.4 不应使用带有脏字脏话等极端不文明的语句。
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B  
B  

附 录 B  

（资料性） 

服务人员礼仪 

B.1 窗口售餐服务人员 

B.1.1 仪容仪表 

B.1.1.1 服务人员应勤洗头洗澡，保持仪容仪表干净整洁，工作时间统一穿戴工作服、工作帽并佩戴

口罩，制服应保持清洁、笔挺，无褶皱、无裂边、无破损，见图 2。 

 

图2 制服示例 

B.1.1.2 女士使用统一黑色发网将头发盘于脑后，不散发上班，不应将发辫绑扎成复杂的发式，见图

3。不留长指甲、不涂指甲油和不佩戴夸张的首饰。男士不留胡须，发型应朴素大方，前不过眉，后不

过领，侧不过耳，脑后及两侧的头发应修剪有形，见图 4。 

 

图3 女士发型示例 
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图4 男士发型示例 

B.1.2 礼仪仪态 

B.1.2.1 面对客人时服务人员应面带微笑并礼貌注视对方，为客人服务时遵守服务礼仪，使用服务礼

貌敬语。 

B.1.2.2 服务人员应时刻注意客人的态度，虚心听取客人意见，遇事要冷静、沉着，自控能力强，不

应与客人发生冲突。 

B.2 自助餐、围餐服务人员 

B.2.1 仪容仪表 

B.2.1.1 头发要求： 

a) 头发应修剪、梳理整齐，在为客人服务时，落发不垂挂在脸上； 

b) 头发应保持清洁，做到无异味、无异物、不染彩发、不留怪发； 

c) 女士发型应使用统一黑色发网将头发盘于脑后；不应散发上班，不应将发辫绑扎成复杂的发

式，见图 5； 

d) 男士发型应朴素大方，前不过眉，后不过领，侧不过耳，脑后及两侧的头发应修剪有形，见图 6。 

 

图5 女士发型示例 

 

图6 男士发型示例 
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B.2.1.2 化妆要求： 

a) 男生应剃胡须； 

b) 女士在工作时间，应着淡妆，不应夸张、浓艳地化妆，眉毛持续修饰，眼线及睫毛膏的颜色

应为黑色或深咖啡色； 

c) 不应在客人面前化妆； 

d) 不应使用闪光发亮的化妆品。 

B.2.1.3 口腔要求：口腔应清洁无异味，工作前不吃异味较重的食物（如生葱、蒜、姜等），工作前不

饮酒。 

B.2.1.4 指甲要求：指甲应勤修剪，不涂有色指甲油。 

B.2.1.5 制服要求： 

a) 制服应保持清洁、笔挺，无褶皱，无裂边，无破损； 

b) 制服应全部穿戴整齐，不可缺少其中一件，内衣不露出制服外。非工作需要，不应将制服穿

出餐厅； 

c) 除西服以外的扣子均应扣紧，见图 7。 

 

图7 制服穿着示例 

B.2.1.6 鞋袜要求： 

a) 工作期间统一穿工鞋，皮鞋保持干净无尘土； 

b) 男士穿深色袜子； 

c) 女士宜穿丝袜，干净整洁； 

d) 袜子应每天更换，保持无异味。 
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B.2.2 配饰礼仪 

B.2.2.1 工作期间不宜佩戴耳环、项链等影响工作的配饰。 

B.2.2.2 手表应佩戴于手腕上，款式应朴素大方，不戴挂表，直接接触食品的人员不应佩戴手表。 

B.2.3 礼仪礼貌 

B.2.3.1 基本站姿要求： 

a) 站立应自然大方，位置适当，姿势端正，双目平视，面带笑容，女服务人员两手交叉放于小

腹前，右手放在左手上，以保持随时可以提供服务的姿态，见图 8； 

 

图8 女士基本站姿示例 

b) 男服务人员站立时，双脚与肩同宽，左手握右手背在腰部以下。双手不应叉在腰间、抱在胸

前，站立时不背靠旁倚或前扶他物，见图 9。 
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图9 男士基本站姿示例 

B.2.3.2 女士站姿要求： 

a) 丁字步站姿。一脚脚跟靠在另一脚内侧，两脚尖分开成 60°。双手自然交叉放于小腹前，见图10； 

 

图10 女士丁字步站姿示例 

b) 小八字步站姿。双脚呈 V 字形，距离不宜过大，两脚尖距离以 20
 
cm～25

 
cm 为宜。双膝和脚

后跟靠紧，双手交叉放于小腹前，见图 11。 
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图11 女士小八字站姿示例 

B.2.3.3 走姿要求： 

a) 规范的走姿首先应以端正的站姿为基础； 

b) 双肩应平稳，以肩关节为轴，双臂前后自然摆动； 

c) 上身挺直，头正、挺胸、收腹、立腰，重心稍向前倾，自然向前行走，见图 12。 

 

图12 走姿示例 

B.2.3.4 蹲姿要求： 

a) 下蹲拾物时，应自然、得体、大方，不遮遮掩掩； 

b) 下蹲时，两腿合力支撑身体，避免滑倒； 

c) 下蹲时，应使头、胸、膝关节在一个角度上； 

d) 下蹲时，应将腿靠紧，臀部向下，见图 13。 
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图13 蹲姿示例 

B.2.3.5 表情：在服务过程中，服务人员应有恰当的服务微笑。 

B.2.3.6 眼神要求： 

a) 在与人谈话时，应礼貌目视对方； 

b) 正确的目光是自然地注视对方眉与鼻梁三角区，不应左顾右盼，也不应紧盯着对方； 

c) 道别或握手时，应用目光注视着对方的眼睛。 

B.2.3.7 微笑要求： 

a) 面容祥和，嘴角微微上翘，露出上齿的 6～8颗牙齿； 

b) 时刻保持精神饱满，不应带醉意、困意工作，不应过分的喜怒于色，和客人交谈时应有适当

的目光注视，并随时做好服务的准备，见图 14。 

 

图14 微笑示例 
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B.2.3.8 鞠躬礼要求： 

a) 行鞠躬礼时，应面对客人，并拢双脚，视线由对方脸上落至自己的脚前 1.5
 
m处（15°礼）及

脚前1
 
m处（30°礼）； 

b) 男性双手放在身体两侧，女性双手合起放在身体前面，见图 15。 

 

图15 鞠躬示例 

B.2.3.9 指引礼要求： 

a) 在为客人引导时，应走在客人的左前方 2～3步(1.5
 
m)，并与客人保持步伐一致； 

b) 2人同行时右为尊；3人同行时中为尊；4人同行时应分成两排，前排为尊； 

c) 引导手势：横摆式、提臂式； 

d) 上下楼梯时，对新客人应在侧前方引导；对老客人应请客人先上先下；温馨提醒注意台阶、

注意脚下等；行进中与客人照面时应礼貌地与客人打招呼，指引礼示例见图 16。 

 

图16 指引礼示例 

B.2.3.10 行为礼仪要求： 

a) 出入门口、应注意谦让尊者，遵循先出后进、靠右行走的原则，不应抢道或从中间穿行，见

图 17； 

b) 工作场所行走时，应 2人成行，3人（以上）成列。 
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图17 行为礼仪示例 

B.2.3.11 奉茶礼仪要求： 

a) 茶倒 7分满，温度适宜； 

b) 两杯以上应用托盘，不应以手碰触杯缘，见图 18； 

c) 茶杯搁置在客人方便拿取之处； 

d) 注意奉茶用语。 

 

图18 奉茶礼仪示例  

B.2.3.12 电话礼仪要求： 

a) 电话响 2声后接听电话，如电话响铃过久接听后应先对客人说抱歉； 

b) 接听电话前应准备好纸笔方便记录； 
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c) 接听电话过程中不应向客人说“不行”、“不知道”等字眼，如有解决不了的问题应温柔客

气地告诉客人； 

d) 接通电话过程中应注意保密客人信息； 

e) 通话结束后应确定客人已挂断电话再挂断，见图 19。 

 

图19 接打电话礼仪示例 

B.2.3.13 肢体语言禁忌要求包括但不限于以下要求： 

a) 说话时搔痒，乱弄头发或伸手梳头； 

b) 手指不停地敲或咬指甲，或用手挖耳孔、鼻孔或剔牙； 

c) 腿或脚不停地抖动； 

d) 当众化妆或涂指甲油； 

e) 坐立不安、表情烦燥、打哈欠； 

f) 嚼口香糖或吃东西； 

g) 穿着服饰马虎，不整洁。
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C  
C  

附 录 C  

（资料性） 

满意度调查表 

满意度调查表见表C.1。 

表C.1 满意度调查表 

满意度调查表 

尊敬的顾客： 

为了提高的机关食堂服务质量和管理水平，做好改进工作，在此，我们准备了这份调查表，希望您能从百

忙之中抽时间填写，并给予宝贵意见。 

1.您觉得目前菜肴品种丰富吗？ 

A．很丰富    B.比较丰富    C.丰富    D.不丰富    E.非常不丰富 

2.您觉得菜肴是否符合您的口味？ 

A．很符合    B.比较符合    C.符合    D.不符合    E.非常不符合 

3.您觉得饭菜的新鲜情况怎么样？ 

A．很新鲜    B.比较新鲜    C.新鲜    D.不新鲜    E.非常不新鲜 

4.您对食堂工作人员服务态度满意吗？ 

A．很满意    B.比较满意    C.满意    D.不满意    E.非常不满意 

5.您对食堂就餐环境卫生情况满意吗？ 

A．很满意    B.比较满意    C.满意    D.不满意    E.非常不满意 

6.您对食堂工作人员的个人卫生满意吗？ 

A．很满意    B.比较满意    C.满意    D.不满意    E.非常不满意 

7.您觉得大米质量怎么样？ 

A．很好      B.比较好      C.好      D.不好      E.非常不好 

8.您对菜肴保温情况满意吗？ 

A．很满意    B.比较满意    C.满意    D.不满意    E.非常不满意 

9.您对菜肴的份量满意吗？ 

A．很满意    B.比较满意    C.满意    D.不满意    E.非常不满意 

10.您对菜肴的质量满意吗？ 

A．很满意    B.比较满意    C.满意    D.不满意    E.非常不满意 

11.您对菜的油份满意吗？ 

A．太多了    B.比较多      C.正常    D.少了点    E.非常少 

12.您喜欢的口味是： 

A.酸辣       B.适中        C.清淡    D.咸一点    E.甜一点 

13.您的意见或建议：                                                                   
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