点餐食堂运营方案

[bookmark: _GoBack]点餐餐厅根据运行一个月的情况分析，暂时我们不具备对外营业的能力，同时该餐厅对外的营业，客流非常少，家属区的家属多为老人、小孩和主妇，老人和主妇喜欢居家做饭，稍微年轻的外卖市场便利，种类繁多，施工单位或者外来人员少，不集中就餐，加之从之前点餐餐厅经营情况分析，经营状况不乐观。
点餐餐厅经营方案
	方案1点餐餐厅关闭

	优点
	不操心，不担食品安全风险，不承担因卫生不合格等现象受处罚

	缺点
	不满足合同要求，外地局部员工就餐不便利

	方案2纯员工福利模式经营

	优点
	满足外地员工就餐方便，便于招聘

	缺点
	存在食品安全问题，卫生不达标风险，难管控等

	操作：
1、抽调现有人员餐厅煮饭；
2、20人内就餐，一个餐厅煮饭人员，工资2500-2800元/月；配合买菜人员考虑每月增加绩效200元左右。
3、 现统计就餐人员总计20人（其中教学11人，后勤6人确定，5人不确定）；
4、 人均130元/中餐标准收费，260元/人/中晚餐标准收费。
5、 分析，根据以往教学物业在外面煮饭的经营情况分析：成本100元/中餐标准，200元/中晚餐标准。


	6、 月度计算：实际收费130*10+260*12-2800-200-100*10-200*12=-1980元（不计水电费）,如果按照实际成本计算，每月至少多产生人工费3000元。若就餐人员增加到25人以上，成本相应增加。目前计划成本在项目现有成本内执行。

	方案3员工餐厅加对外营业经营

	经营思路
1、 员工餐，所有员工（100人）纳入用餐，每天餐标10元/天；（参考省委党校模式）；
2、 同时兼顾对外营业（这个没太多思路）；
3、 同时可以为家属（老年人和儿童）定期准备暖心服务：爱心粥、爱心桌、逢年过节准备特色食品；
4、 正常就餐正常收费；



针对以上三个方案，目前相对具备条件呢方案是方案二，暂时按照方案2执行。
请各位领导审阅，并且给出指导意见或者方案。
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