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华 侨 大 学 文 件  
 

华大后„2013‟12 号 

 

 

关于印发《华侨大学后勤餐饮服务中心 
运行方案》的通知 

     

学校各单位： 

现将《华侨大学后勤餐饮服务中心运行方案》印发给你们，

请遵照执行。 

 

 

华 侨 大 学 

2013 年 5月 29 日 
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华侨大学后勤餐饮服务中心运行方案 

 

 

一、机构设置 

 后勤餐饮服务中心 

 
   

综合部  经营管理部  食品加工配送部  餐厅 

注：泉州校区餐厅包括清真餐厅、风味馆、第二餐厅、第三

餐厅、西苑餐厅、南苑餐厅等；厦门校区餐厅包括凤竹餐厅、凤

林餐厅、学术交流中心接待餐厅等。今后根据办学需要调整设置。 

二、人员配置 

中心主任 1 人（由处级领导兼任），常务副主任 1 人，副主

任 2 人，其余人员根据实际需要配备。各餐厅人员配备则由各餐

厅根据经营情况自行设定。 

三、中心工作职责 

1.坚持“三服务、两育人”宗旨，贯彻政府部门及学校有关

高校饮食工作的指示精神，承担学校发展与建设过程中的相关工

作，推进饮食改革，为师生员工提供安全、优质的饮食供应服务。 

2.严格执行《食品卫生法》，根据 ISO9001 质量管理体系和

HACCP体系标准，制定和落实有关饮食质量、饮食卫生、环境及

个人卫生等各方面的规章制度，定期进行检查、督促和评估，

防止食物中毒事故发生。完成学校餐饮（食品）卫生安全工作
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领导小组交办的相关工作任务。 

3.积极开展多层次、多形式的经营服务活动。 

4.承担华丰餐厅、可浓西餐厅等非中心自主经营餐厅的监管

与协调工作。 

5.积极配合学校做好育人稳定工作。 

四、部门工作职责 

1.综合部：负责中心日常管理工作，包括建章立制、文电处

理、人事管理、绩效考评、资产管理、综合协调、信息宣传、信

访督办、调查研究、接待外访，以及文字材料、各类会务、报表

上报、印章管理、文书档案和安全保卫等；承担银行与现金出纳

工作；做好师生需求调研、餐厅服务综合评价和承接消费者投诉，

为中心和餐厅经营决策提供依据。 

2.经营管理部：负责对各餐厅运行管理，抓好饭菜质量、饮

食卫生、食品检验以及服务质量等工作。负责做好物资采购与验

收，加强成本核算与管理。 

3.食品加工配送部：负责米饭、糕点、馒头等制作与配送。 

4.餐厅：为师生员工提供安全、优质的饮食供应服务。 

五、运行方式 

中心实行准企业化管理，采取中心主任负责制。除华丰餐厅、

可浓西餐厅等委托责任经营外，其他餐厅由中心自主经营。中心

具有相对独立的人权、财权和物权。中心的办公费、运行费与人

员经费自理。 

中心的劳动人事管理办法、财务管理办法、固定资产管理办

法、监控办法等按照《华侨大学后勤社会化改革方案》、《华侨大



 - 4 - 

学关于进一步深化后勤管理体制与运行机制改革的意见》以及相

应的管理办法执行。 

六、财务管理与核算 

1.中心财务实行两级管理、分别核算。中心与各餐厅各自独

立经济核算。 

2.由中心责任经营的餐厅实行按主营业额一定比例控制间

接成本的微利责任经营机制。间接成本分项比例由中心制订财务

细则具体确定。 

3.中心收支核算： 

（1）收入。可分为①各餐厅上缴管理费收入；②其他收入。

包括专项拨款、学校拨给和经营以外的其他收入。 

（2）支出。可分为①管理费用支出，即办公费用、差旅费、

邮电费、工作服、水电费、交通费、日常修缮维护费、基准工资

（即绩效考评合格相应的基本工资和绩效工资）、加班费、折旧

费、教育培训费、业务招待费、编外人员的住房公积金属单位应

缴部分、保险费、工会经费等；②允许列入成本开支的其他支出。 

（3）利润。即收入减去支出后的结余按如下办法分配： 

原则上提取利润的 10%作为中心发展与风险基金，10%作为

中心公益福利基金，5%上缴后勤统筹金，5%作为主任基金，70%

作为中心可分配利润。后勤与资产管理处可根据中心实际运行情

况，并结合对中心的绩效考评结果，对中心每年度利润分配比例

进行适当调整，调整资金纳入后勤统筹金收支。 

七、学校提供的条件 

1.学校对中心及各餐厅所有用房均采取零租赁，按照非经营
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性资产管理，计提折旧（学校则以补贴形式返还中心），免收管

理费。餐厅的空调、电梯等维修维护与年检费用由学校承担。 

2.经营餐厅提取的发展基金统一上交中心发展基金科目。可

用于零星改造和添置项目投入、偿还原贷款本息（用于还款的发

展基金原则上控制在 50％额度以内，如中心财力允许由中心自

主确定还贷额度）、员工宿舍租金等。 

3.学校加大对后勤基础设施建设、改造和更新投入力度，中

心及餐厅设施设备（包括餐厅内部装修和设备设施配套）的初期

建设和大批设备的购置、大型维修和更新改造投入由学校拨专项

经费解决。 

4.学校支持中心聘用人员的基本生活设施配套建设，提供临

时住房，努力改善员工生活条件，切实解决员工后顾之忧，稳定

后勤一线员工队伍。 

5．若按规定提取固定资产折旧费，学校则以补贴形式还返

中心。 

八、工作目标要求 

1.积极推进饮食服务工作创新，引进竞争机制，为师生提供

安全、优质、优惠的饮食供应服务。 

2.采取有效措施，促进规范管理，加强自查自纠，确保食品

卫生安全和促进校园稳定，认真完成学校餐饮（食品）卫生安全

工作领导小组交办的相关工作任务。 

3.坚持“三服务、两育人”宗旨，全面推行目标管理，建立

健全规章制度，推行服务承诺制，形成规范、高效运行机制，不

断提高服务质量和服务水平。 
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4.积极拓展经营业务，有效控制成本支出，使餐厅和中心的

营业额、总利润逐年提高。 

九、本方案自发文之日起执行。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

华侨大学校长办公室                     2013年 5月 30日印发 
 


