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PART  �
項⽬啟航：定位與⽬標
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精準定位
本餐廳以“營養、能量、活⼒”爲核⼼定

位，致⼒於爲參訓⻘年提供安全、健康、

美味、⾼效的餐飲服務。這裏不僅是解

決 溫 飽 的 地 ⽅，更 是 補 充 能 量 的 加 油

站、交流⼼得的互動場所以及體驗營地

⽂化的重要空間。
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⽬標引領

��
��

��
��

��
全 ⽅ 位 保 障 所
有 營 員 在 ⾼ 強
度 訓 練 中 獲 得
充 ⾜ 且 均 衡 的
營 養 與 能 量 補
給，滿⾜他們的
⾝體需求。

通過特⾊餐飲、
良 好 氛 圍 營 造
和 互 動 環 節 設
置，豐富營地⽣
活，讓營員們產
⽣ 強 烈 的 歸 屬
感。

嚴 格 把 控 ⻝ 品
安全、操作規範
及環境衛⽣，從
⻝ 材 採 購 到 加
⼯製作，每⼀個
環 節 都 遵 循 ⾼
標準，杜絕安全
事故的發⽣。

優化供餐流程，
通 過 合 理 規 劃
和⾼效執⾏，實
現 快 速 、有 序 、
節約的運營，提
⾼服務效率。

在 餐 飲 服 務 中
融 ⼊ 營 養 知 識
普 及 和 節 約 糧
⻝教育，引導⻘
年 養 成 健 康 的
飲 ⻝ 習 慣 和 節
約意識，助⼒其
全⾯成⻑。
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PART  �
創新模式：運營模式設計
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多元供餐   個性滿⾜

我 們 推 薦 採 ⽤ 精 選 套 餐 制，根
據 每 ⽇ 訓 練 強 度 和 營 養 需 求，
精 ⼼ 設 計 精 選 營 養 套 餐 。套 餐
包含主⻝、蛋⽩質、蔬菜、湯飲、
�卡糖特飲 。精簡營員選擇，提
⾼ 供 餐 效 率 的 同 時，確 保 營 養
均 衡，滿 ⾜ 營 員 在 訓 練 中 的 能
量需求。

精選套餐  營養均衡

提前收集營員過敏原、宗
教飲⻝禁忌等資訊，提供
素 ⻝ 、清 真 、無 麩 質 等 特
殊餐⻝選項。

特殊飲⻝  貼⼼照顧
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餐次安排

注 重 碳 ⽔ 化 合 物 和 蛋
⽩ 質，快 速 提 供 能 量 。
如 ：粥 品 、粉 麵 、雞 蛋 、
麵包、⽜奶。

早餐（ 能量啟動）
營 養 全 ⾯ 、能 量 充 ⾜ 。
保 證 優 質 蛋 ⽩（ ⾁ / 禽
/⿂/⾖）、複合碳⽔、多
種蔬菜搭配。

 午餐（核⼼補給）
解 壓 放 鬆，享 受 時 光 。
⼩ ⻝ 、甜 品 、沙 拉 、多
⼠、特⾊飲品。

  下午茶（休閒舒緩）
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餐次安排

相對容易消化，助於體
能快速恢復。保證優質
蛋⽩（⾁/禽/⿂/⾖）、複
合 碳 ⽔ 、多 種 蔬 菜 搭
配。可增加湯品和富含
維⽣素的⻝材。

  晚餐（恢復能量）
相對清淡易消化，助於
安神⼊睡。⼩⻝、甜品、
沙拉、多⼠、特⾊飲品。

  宵夜（易於助眠）
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餐廳環境與氛圍

佈局

採 ⽤ ⻑ 條 桌 或 ⼤
圓桌，⿎勵營員混
坐交流，增進團隊
融 合 。設 置「當 ⽇
訓 練 主 題」或「營
地之星」展⽰牆。

背景⾳樂 ⽂化營造

⽤餐時段播放輕
鬆、活⼒的⾳樂。

利⽤牆⾯展⽰營
養知識、節約糧⻝
標語、營地活動照
⽚等。

準備⿊⾬等惡劣
天氣下的室內備
⽤就餐區⽅案。
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PART  �
精�規劃：菜單規劃與
營�管理
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科��� ���味

科学配⽐ 量⾝定制
依 據 ⻘ 少 年 每 ⽇ 營 養 需 求 及
訓練消耗，精確計算能量及營
養素供給，確保菜單設計科學
合理，滿⾜營員的⾝體成⻑和
訓練需求。

本地⻝材  新鮮實惠 菜品多樣  ⾃由選擇
優先採購當地、當季⻝材，不
僅保證⻝材的新鮮度，還能降
低成本 。同時，⽀持本地農業
發 展，促 進 ⻝ 材 的 可 持 續 供
應。

在週期內（如� - ��）菜�不
重樣，提供豐��樣的菜品�
�。���式��、煮、�、快
��主，���度油膩，保持
菜品的��和�味。

⼤眾⼝味 南北兼顧
兼顧南北⼝味，以鹹鮮、家常
⾵味爲基礎，滿⾜不同地域營
員的⼝味需求。同時可設置少
量調節⼝味的辣醬或⼩菜，增
加菜品的豐富性。

能量適宜 滿⾜需求
確保主⻝和蛋⽩質⾜量，提供
充⾜的能量，滿⾜營員在⾼強
度活動中的能量消耗，助⼒他
們順利完成訓練任務。
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��保� 時���

全天候提供充⾜的常溫過濾開⽔，確保⽔質⻝⽤安全，

⿎勵營員隨時補充⽔分。⽅便營員取⽔，確保他們在訓

練 和 ⽣ 活 中 保 持 充 ⾜ 的 ⽔ 分 攝 ⼊，維 持 ⾝ 體 的 正 常 代

謝。
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PART  �
⾼效執⾏：運營流程與
管理
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專業團�  �⼯協作

廚師團隊負責菜單執⾏和烹飪⼯作，他們需具備
⼤鍋飯經驗，注重效率與衛⽣。嚴格按照菜譜和
烹飪標準操作，確保每⼀道菜品的質量和⼝味穩
定，爲營員提供美味的餐⻝。

廚師團隊：美味締造者

服務/後勤團隊：貼⼼保障者
服務/後勤團隊負責⻝材接收、倉儲、清潔、餐
具消毒、餐廳整理、分餐引導、特殊餐⻝配送
等⼯作。他們是餐廳運營的幕後英雄，爲營
員提供整潔的⽤餐環境和貼⼼的服務。

營養/安全監督員：健康守護者
營養/安全監督員（可兼任）負責菜單審核、⻝
品安全檢查、過敏源管理、應急處理等⼯作。
嚴格把關菜單的營養搭配和⻝品安全，確保
營員⻝得健康、吃得安全。
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�格把�  品��上

供應商篩選：精挑細選
選 擇 資 質 ⿑ 全 、信 譽
良 好 的 供 應 商，通 過
查 看 相 關 資 質 證 書 、
瞭解歷史表現和客戶
評 價 等 ⽅ 式，進 ⾏ 全
⾯ 評 估 。明 確 ⻝ 材 質
量 標 準，確 保 ⻝ 材 的
源頭安全可靠。

庫存管理：合理有序 驗收制度：嚴格把關細選
實 ⾏“ 先 進 先 出 ”原
則，每⽇清點庫存。蔬
菜、⾁類等⽣鮮⻝材，
每 ⽇ 或 隔 ⽇ 配 送，確
保 ⻝ 材 的 新 鮮 度 。調
味品類合理控制安全
庫 存，避 免 積 壓 和 浪
費，保 證 ⻝ 材 的 及 時
供應。

嚴格執⾏⻝材驗收制
度，檢 查 ⻝ 材 的 新 鮮
度、保質期、包裝完整
性 等 。對 每 ⼀ 批 次 的
⻝材都進⾏認真細緻
的 檢 查，確 保 只 有 合
格的⻝材才能進⼊廚
房，保障⻝品安全。
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備註：店⻑按照
實 際 情 況 靈 活
調動所有崗位
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PART  �
安⼼守護：健康、安全與
應急預案
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����  �格把�  

全 程 監 控 ：從 採 購 到 烹
飪 、儲 存，關 鍵 環 節 可 追
溯。
溫度控制：確保熱⻝中⼼
溫度⾼於��℃，冷藏⻝品
低於�℃。
餐具消毒：採⽤熱⼒或化
學消毒，保證消毒效果。

設備培訓：規範使⽤廚房
設備，特別是明⽕、⼑具、
電器。
防⽕措施：配備⾜量滅⽕
器，定 期 檢 查 燃 氣 管 道 。
廚房區域嚴禁�煙。
防 滑 防 摔 ：保 持 地 ⾯ 乾
燥，設 置 防 滑 墊，尤 其 注
意洗碗區和出⼊⼝。

⻝物中毒預案：⽴即停⽌供
餐、封存留樣、報告並送醫、
配合調查。
⽕ 災 預 案 ：明 確 疏 散 路 線，
定期演練。
極端天氣預案：啟⽤備⽤室
內就餐區，調整送餐⽅式。
群體性疾病預案：與附近醫
療機構建⽴綠⾊通道。

�品��  操作�� 應急預案  
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PART  �
精彩體驗：特⾊活動與
體驗提升
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主題��  �樂共� 

戶�燒烤 烹飪⽐賽 少年廚神
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主題活動  �樂共� 

企業團建 社團商會聚餐婚宴擺酒
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PART  �
精打細算：成本控製與
預算
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精��制 ���� 

成本構成

主要包含⻝材採購、⼈員⼯資、燃料⽔電、設備折舊與維護、低值易耗品等。

控制要點

精準計劃：根據營員⼈數和菜單精確計算⻝材採購量，減少浪費。
節能降耗：規範⽤⽔⽤電⽤氣，維護設備效率。
庫存優化：避免積壓，減少資⾦佔⽤和損耗⾵險。
數據分析：定期分析成本結構，找出可優化環節。
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PART  �
持續進步：評估與改進
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每�復�  總�提升 

每⽇巡查：管理層每⽇對廚房、餐廳進⾏巡查。
每周復盤：團隊每周召開運營會議，總結問題，調整下周計劃。

每期營後評估：通過營員問卷、領隊反饋、成本分析等進⾏全⾯評估，持續優化⽅案。

通過以上系統化、精細化、⼈性化的運營⽅案，⻘年戶外訓
練營餐廳不僅能出⾊完成後勤保障任務，更能成為提升營
地整體品質、塑造積極營地⽂化、助⼒⻘年健康成⻑的重要
⼀環。
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結語

祝願我們的團隊
同⼼同向，共赢共享！

謝謝！
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