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公司简介

 

一、业务板块

二、产业布局

三、服务模式



正阳定食是一家什么样的企业？
       正阳定食隶属于光明食品集团旗下上海农场全资子公司，

是一家面向学校、政府、企业，提供标准的生鲜半成品和冷热膳食的现代

化中央厨房国有企业。目前服务了上海崇明、江苏大丰、东台学生的

早、中、晚一日三餐，业务覆盖幼儿园、小学、初中、高中，每日冷链配
送25.8万份。



服务197所学校，

每日累计供餐25.8万餐次。

主要针对食品安全要求较高的服务

群体，如高校、部队、
政府企事业单位等。

公司新增业务板块，打造

“一老一少”服务产业，与

康养集团合作打造首家为老社区

餐厅，每日服务约600人次。

线上商城、校园生活馆、拥军基金

会、长宁公安局、上海市统计局等

团购业务。

学生餐板块 大型团膳板块

政企团购板块老年餐板块

主营业务四大板块
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盐城

大丰净菜加工厂

东台净菜加工厂

嘉定供沪保障中心

日产能10万份，满足学生餐基
本盘，集成当地优质农产品加工分
级。

新工厂建设1万平米，预计日
产能10万份，满足学生餐
基本盘，将优质农产品向上海
输送。

一期建设面积12000余平米，将实现日产能
15万份，年供应净菜及半净菜4000
万份。中心建成后将成为域外优质品牌农
产品服务上海集成仓、中转站。

上海

产业布局



    

净菜加工+冷链配送

采用“净菜加工+冷链配送”的运营

模式，规避食安风险的同时提升餐食

口味与满意度。

一体化模式

一体化模式覆盖从种养殖到后厨烹饪，

操作人员为公司员工或管理范围人员，

是最安全的服务模式。

服务模式

发挥光明食品集团产品优势，集合牛

奶、食用油、大米、鸡蛋、猪肉、蔬

菜、鱼产品等光明产品，进入学生餐。

产销结合模式



核心优势
 

二、自有大基地食材及     
       光明系产品优势

三、食材全流程管控

四、应急响应及处置能力

一、拥有专业研发中心

五、自主研发信息化系统



研发中心的专业技术

我们的研发中心具备专业技术和丰富经验，
可根据不同年龄段孩子的营养需求指南为

学生量身定制多样化的校园菜单。

目前菜品数据库已完善500＋道，

菜品标准化操作流程120＋道。  

拥有专业研发中心

研发中心的本地化调整
学校提出对本土化肉圆的需求，公司改造
车间内部设施，购买油炸设备，建立自己
的滑油车间，自制手工肉圆。生产至今，

供应了手工肉圆个数617523个，滑油大

排264727块

提升满意度

还能够根据孩子们的口味偏好和本地

饮食习惯进行个性化、本土化调整，

数据调查显示，中小学首次接手运营

可取得平均满意度达92.6%的好评。

为了进驻上海公司做足前期准备，成立科技创
新小组，立项上海学生餐“本帮菜”标准化烹饪项
目，把本帮菜实现大锅菜烧制，标准化烧制。



现代农业基地

公司供应全品类食材由光明集团
和上海农场提供，生鲜与当地生
产养殖大户合作补充提供，带动

当地农业发展。

丰富的食材

公司背靠上海农场大基地，拥有
土地307平方公里，其中耕地22
万亩、林地6万亩、鱼塘8万亩，
百万禽业、100万头生猪基地、

万头奶牛厂。

农产品输送

建立以农场为核心，集成整个苏
北腹地农产品源源不断向上海输
送，正阳定食作为保障单位，集
采集配能力也在大上海保卫战中

得到验证。

自有大基地食材（源定优质）



 光明系产品优势
正阳定食通过光明食品集团内部供应商，采购原材料及食材，净菜工厂加工，并通过冷链运输

到学校，集采集配，确保菜品新鲜，品质好，确保安全。



原 产 地 监 管   产 品 感 官 检 测    实 验 室 检 测   生 产 过 程 品 控  成 品 出 厂 检 测  物 流 跟 踪 定 位  客 户 收 货 检 验

      从田头到加工，再到学校，全程设置7道关卡，层层把控食品安全，只为让孩子吃的

安心，让家长更加放心。

531 72 4 6

食材全流程管控



面对特殊的学生群体，公司时刻牢记“食

品安全就是企业生命线”的底线意识，建

立食品安全管理体系、管理人才队伍。

食品安全管理体系

采取“双线管理”“双岗同责”的食品安

全管理模式，设立质量管控中心、食品安

全管理中心，严格执行五体系运行。

食安管理双线模式

开展学生餐营养配餐服务认证和学生餐供

餐服务认证，建立形成与学生餐“一体化”

服务模式相配套的管理体系。

营养配餐服务认证

已经完成制度汇编，正在进行第三方审核，

标志着公司进一步实现规范化、科学化和标

准化的管理。

制度汇编与第三方审核

拥有集中大规模供餐的安全保障能力



五体系认证

体系认证



公司设置专门舆情监测员，

成立舆情监测工作组，提前

与宣传部、当地官媒、多媒

体建立联系。

舆情监测
公司每年联合市场监管局、

教育局、学校进行1-2次场

景应急预演，舆情桌面推演，

随时启动应急响应。

应急预演
作为国有企业，公司始终坚

持“源定优质、锁定安全、

营养定食”的经营理念，保

障食材的安全与品质。

三定理念

拥有舆情风险监测与应急处置能力



   三明治生产线

炊饭车间烹调车间

中
央
厨
房
加
工

食材质量和安全更具保证。

实验室检测

降低后厨食品安全操作风险

更易于监管和追溯

标准化程度高

     净菜加工    肉类半成品生产线

中央厨房配套服务



甲方提出临时供餐
需求（T+1天）

学校后厨向工厂提
出需求。

中央厨房
的计划根
据需求进
行调度

车间开始生产相关
需求产品

物流根据学校的需
求，安排配送

送达门店，并安排
烹饪或加工

甲方提出临时供餐
需求（临时提出）

 中央厨
房的计划
根据实际
备货安排

调度

物流根据学校的需
求，安排配送

3小时内送达学校，
并进行紧急烹饪或
加工解决部分临时

紧急需求

应急响应能力



食物中毒应急预案

停水、电、
气应急预案

火灾应急预案

应急响应能力

 



公司建立“自主研发”信息化系统，

品安全性和可追溯性

实现产品全流程追溯优势，确保产

。

拥有自主研发信息化系统

正 阳 定 食 的 信 息 化 管

理 平 台 ， 工 厂 所 有 活

动 都 在 信 息 化 管 理 平

台 上 完 成 ， 实 现 了 从

订 单 、 采 购 、 品 控 、

生 产 、 出 库 物 流 等 全

流 程 把 控 ， 确 保 数 据

录 入 有 痕 迹 、 数 据 来

源 可 追 溯 、 生 产 过 程

可 监 督 。

01生产管理平台

 
仓库结合信息化系统采用FIFO（先进先出）原则，食材出库时扫
码枪通过扫描产品标签自动提醒此SKU是否遵循FIFO原则，任何
不按FIFO操作的记录都无法安排出库。实现产品“一码可追溯”

02质量追溯平台

正阳定食自有冷链物流车,专线专车运输,禁止运输正阳定食之外货物,
防止交叉污染。
智能平台实时监控,全程跟踪位置与温度,实现净菜运输配送全程低温
保障,全程安全监控,锁定食物新鲜。

北
斗
定
位
平
台

03



公司和当地市场监督局联合升级

后厨数字化监控项目，通过AI技术

可以捕捉每个操作间不规范行为。

监控项目

拥有自主研发信息化系统



企业荣誉

荣誉资质



服务方案

 

一、文化、制度建设

二、产品方案

三、人员管理

四、个性化服务



宣传资料

文化制度建设



员工学习园地 用具标识

宣传资料

员工风采展示

岗位职责

食品安全制度 规章制度

文化制度建设



传统小织布机体验

四季不同种子认识

创意扎染体验

食堂文化布局

传统农具、工具参观

传统小织布机体验

文化制度建设



Ø 品种多样

Ø 预防营养缺乏

Ø 因地制宜

Ø 合理烹调

Ø 控制油盐

学生餐菜谱制作配餐原则



学生AB套餐周菜谱（餐标15元/套）

类
别

周一 周二 周三 周四 周五

A套餐 B套餐 A套餐 B套餐 A套餐 B套餐 A套餐 B套餐 A套餐 B套餐

大
荤

葱烤大
排

椰香咖
喱鸡

酱香鸡
腿

糖醋小
排

蚝油牛
肉

毛豆炒
牛肉丝

奥尔良
烤翅根

茄汁排
条

红烧狮
子头

茶树菇
烧鸭

小
荤

番茄炒
蛋

虾仁炒
蛋

蚝油双
菇肉片

肉糜粉
皮

外婆菜
炒蛋

马蹄炒
肉片

虾仁豆
腐

芹菜干
丝鸡丝

莴笋丝
炒蛋

腐竹肉
片

鱼香茄
子

莴笋炒
肉片

香菇白
菜肉丝

麻婆
豆腐

蚕豆
肉丁

蚝油
鸭脯

酱爆
鹌鹑蛋

干锅千
叶豆腐

青椒
炒干丝

丝瓜毛
豆肉丝

素
菜

清炒杭
白菜

百叶鸡
毛菜

葱油黄
瓜

木耳莴
笋

木耳白
菜腐竹

广东菜
心

香菇青
菜

青椒土
豆丝

三丝豆
芽

上汤娃
娃菜

主
食

米饭 米饭 米饭 米饭 米饭 米饭 米饭 米饭 米饭 米饭

汤
羹

蔬菜豆腐汤 菌菇鸡丝汤 紫菜鱼丸汤 罗宋汤 番茄蛋汤

备注：15元餐标（一大荤两小荤一素菜、米饭+汤）

学生营养餐



营养成分分析

菜名 原料
原料克
重（g)

碳水化
合物(g)

脂肪(g) 蛋白质(g)
维生素
A(μg)

胡萝卜
素(μg)

维生素
B1(μg)

维生素
B2(μg)

维生素
C(mg)

钙(mg) 铁(mg) 锌(mg) 钠(mg)
能量
(cal)

大荤 蚝油牛
肉

牛肉 60 1.2 2.5 11.9 4.2 0.0 0.4 1.4 0.0 13.8 2.0 2.8 50.5 75.0

杏鲍菇 30 2.5 0.0 0.4 0.0 0.0 0.3 1.4 0.0 3.9 0.2 0.1 1.1 10.5

洋葱 10 0.9 0.0 0.1 0.2 2.0 0.3 0.3 0.8 2.4 0.1 0.0 0.4 4.0

小荤 外婆菜
炒蛋

鸡蛋 40 0.5 4.4 5.1 77.6 0.0 1.3 3.2 0.0 17.6 0.9 0.4 50.3 62.4

外婆菜 60 4.0 6.0 2.5 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 76.9 79.2

木耳白
菜腐竹

白菜 80 2.7 0.2 1.3 5.6 64.0 0.5 0.4 30.0 45.6 0.6 0.4 55.1 16.0

素菜 腐竹 20 1.6 5.4 10.8 0.0 0.0 0.2 1.7 0.0 10.0 0.8 0.9 5.4 97.0

黑木耳 2 0.1 0.0 0.0 0.0 0.4 0.1 0.5 0.0 0.7 0.1 0.0 0.2 0.5

主食 米饭 米饭 80 20.7 0.2 2.1 0.0 0.0 0.2 0.3 0.0 5.6 1.0 0.7 2.0 92.8

汤羹 紫菜鱼
丸汤

紫菜 3 1.3 0.0 0.8 3.4 41.1 2.7 10.2 0.1 7.9 1.6 0.1 21.3 7.5

鱼丸 15 1.9 0.2 1.7 0.8 0.0 0.2 0.4 0.0 14.6 0.2 0.2 128.1 16.1

37.478 19.082 36.716 91.81 107.5 6.2 19.8 30.88 122.05 7.487 5.7512 391.365 460.99

注：此表仅显示主材料营养成分，不包含油盐酱醋等调味料的营养分析

学生营养餐



校餐提供学生营养餐｜示例



点心水果

课间能量餐

光明学生奶



教职工早餐周菜谱--面食类（6元-8元）

类别 周二 周四

面条类

辣肉 辣肉

四喜烤麸 上海辣酱

榨菜肉丝 香菇面筋

绿叶菜 绿叶菜

荷包蛋 卤素鸡

馄饨类
鲜肉小馄饨(15只） 荠菜鲜肉大馄饨

（12只）锅贴（4只）

备注：每周二、四供应面食类（面条类或馄饨类）

教职工早餐周菜谱--面点类（6元-8元）

类别 周一 周三 周五

湿点
（三选一）

白米粥 白米粥 白米粥

赤豆粥 皮蛋瘦肉粥 血糯米粥

豆浆 豆浆 豆浆

酱菜双拼
玫瑰腐乳 嫩姜 海白菜

萝卜干毛豆 麻辣三丝 榨菜芯

鸡蛋类
（二选一）

白煮蛋 白煮蛋 白煮蛋

茶叶蛋 茶叶蛋 茶叶蛋

点心、粗粮类
（六选三）

香菇菜包 香菇菜包 香菇菜包

手工鲜肉包 手工鲜肉包 手工鲜肉包

葱油花卷 奶黄包 萝卜丝饼

羌饼 糯米烧麦 黑米刀切

油条 粢饭糕 三丝春卷

玉米棒 老南瓜 毛芋艿

备注：每周一三五供应面点类（一款湿点、酱菜双拼、一款
鸡蛋、三款点心粗粮类）

教师餐--早餐



教职工午餐周菜谱
类别 周一 周二 周三 周四 周五

大荤

梅干菜排骨 牛腩焖芋头 酒酿干烧虾 仔姜爆鸡 酱烧肋排

扁豆烩鸡块 珍珠藕圆 脆椒鸡中翅 藤椒酥肉 咸蛋黄菠萝焗虾

麻辣香锅 葱油盐焗鸡 百叶结烧肉 川渝毛血旺 小炒孜香牛柳

百合溜鱼片 马鲛鱼刀板香 本帮熏鱼 年糕焖黄鱼 茶树菇干煸鱿鱼

小荤

干锅千页豆腐 家常肉片 京葱肉米粉条 肉米酸豇豆 腐竹肉片

姬菇炒蛋 三鲜肉皮 外婆菜炒蛋 双花面筋肉片 鸡蛋炖豆腐

黄瓜肉丝 莴笋培根 平菇肉片 芋艿毛豆肉丝 韭菜炒蛋

渔香茄子 蒜苗鸡丝 韭黄肉丝 虎皮青椒 西兰花腊肠

蔬菜
白菜豆腐泡 清炒青菜 青椒香干 西芹萝卜丝 清炒青菜

豆豉虎皮青椒 双椒蒸豆腐 鸡汁萝卜 青豆双菇 宫爆藕丁

香菇青菜 油淋冬瓜 清炒杭白菜 蚝油生菜 清炒油麦菜

汤 酸辣汤 小排玉米汤 菌菇蛋汤 香葱牛肉羹 冬瓜咸肉汤

主食 白米饭/三色藜麦饭 白米饭/红豆玉米
饭

白米饭/紫米杂粮
饭 白米饭/南瓜饭 白米饭/红豆薏米饭

其它 酸奶 水果 酸奶 水果 酸奶

备注：教师点餐时根据菜谱自由搭配

教师餐--午餐



教师餐--午餐

特色窗口：

根据需求可供应午餐面

条类等产品。



会务套餐菜谱

20元/份标准 （二大荤一小荤一素菜+米饭+汤+水果）

类别 A B C D E

大荤
咖喱牛腩 蒜香白肉 糖醋小排 美极排条

上汤狮子
头

油爆虾 黄焖鸡块 剁椒塔鱼 五彩虾仁 卤味带鱼

小荤 渔香肉丝 虾仁炒蛋
山药南瓜肉
片

干锅有机
花菜

茭白肉丝

素菜
香菇鸡毛
菜

香菇青菜 广东菜心 菌菇青菜
清炒杭白
菜

主食 米饭 米饭 米饭 米饭 米饭

汤 番茄蛋汤
冬瓜虾皮
汤

荠菜豆腐羹 酸辣汤 番茄蛋汤

水果 香蕉 苹果 水果黄瓜 圣女果 香梨

到校来访人员工作餐

会务套餐



会务套餐菜谱

30元/份标准 （二大荤二小荤一素菜+米饭+水果+酸奶+汤）

类别 A B C D E

大荤
黑椒牛仔粒 粽香大肉 香酥鸭 孜然牛肉 蒜香寸骨

雪笋小黄鱼
盐水基围

虾
葱爆目鱼花 本帮熏鱼 豉汁雅片鱼

小荤
培根西兰花 宫保鸡丁 回锅肉片 扁豆腊肉 茶树菇鸡柳

木须炒蛋
芦蒿香干

肉丝
娃娃菜咸肉 开洋冬瓜 农家蛋饺

素菜 蚝油生菜
蒜泥蓬蒿

菜
西芹百合 蒜泥茼蒿菜 清炒菠菜

主食 米饭 米饭 米饭 米饭 米饭

汤 罗宋汤
山药排骨

汤
西湖牛肉羹 南瓜鸡茸羹 冬瓜咸肉汤

水果 香蕉 苹果 水果黄瓜 圣女果 香梨

酸奶 酸奶 酸奶 酸奶 酸奶 酸奶

到校来访人员工作餐

会务套餐



工作茶歇产品方案

种类 产品名称 规格

纯果汁

鲜榨芒果汁 400ml

鲜榨橙汁 400ml

鲜榨菠萝汁 400ml

鲜榨西瓜汁 400ml

鲜榨火龙果汁 400ml

鲜榨苹果汁 400ml

鲜榨梨汁 400ml

鲜榨木瓜汁 400ml

鲜榨猕猴桃汁 400ml

综合果汁

芒果+菠萝汁 400ml

芒果+奇异果 400ml

西瓜+火龙果 400ml

梨+苹果汁 400ml

混合果汁 400ml

蔬果汁

黄瓜+苹果 400ml

黄瓜+雪梨 400ml

黄瓜+哈密瓜 400ml

胡萝卜+苹果 400ml

胡萝卜+雪梨 400ml

胡萝卜+哈密瓜 400ml

工作茶歇



工作茶歇产品方案

种类 产品名称 规格

奶茶

港式奶茶 400ml

巧克力拿铁 400ml

美式咖啡 400ml

卡布基诺 400ml

椰香西米露 400ml

产品库

榴莲酥 140g

小牛角 130g

红豆一口酥 120g

波波杯 120g

梦龙卷 90g

抹茶红豆卷 80g

黑森林慕斯蛋糕 80g

红丝绒慕斯蛋糕 80g

抹茶慕斯蛋糕 80g

提拉米苏慕斯蛋糕 80g

咸味芝士慕斯蛋糕 80g

工作茶歇



    

微信小程序提前点餐

订餐系统



    

可一键溯源：
点击即可获取当
天食材相关索证

索票。

订餐系统



入口率保证措施

◆ 流程优化和标准化降低    
单位工作时间；

◆ 集中采购，通过光明集    
团采购优势，降原低材料     
成本；

◆ 区域共同配送，物流成    
本降低；

◆ 综合入口率 100% ；

质量与效率提高措施

◆ 工作简单化 、标准化 、  
流程化；

◆ 建立持续改善体系；

◆ 改善举措的整体实施更  
简洁 、受控；

◆ 少烧勤炒，控制后10%   
菜品，减少浪费；

◆ 实施三级质检；

◆ 产品配比标准制作；

◆ 巡检抽查前厅餐台

产品 温度和口味。

产品口味稳定控制

产品管理方案--产品品质



两师（点心师、厨师）
烹饪技能培训

产品管理方案--产品培训



产品管理方案--厨艺比拼



满意度调查表

在每个月末对现场就餐人员进行满意度调查，制定对应措施进行改进。

组建工作群

我方将会和甲方后勤管理部门组建工作群，发布产品更新、

增值服务情况，加强沟通交流，及时接受反馈。
顾客满意度调查表

填表说明：
1、本表为无记名填写；

2、考评等级及分数：非常满意（100）；满意（80）；基本满意（70）；不满意（50）；很不满
意（0）；

3、根据您对本店服务的过程中的感受和体验，客观、公正进行考评（在相应的分数后面划“√”）
4、填表后投入意见箱

序号 项目 加权
得分 合计

非常满意    满意   基本满意 不满意   很不满
意

1 您对饭菜的质量是否满意（包括感官/口味/温度等）30% 100（  ） 80（  ） 70（  ） 50（  ） 0（  ）

2
您对员工的服务是否满意（包括亲切礼貌/速度有
效等）

30% 100（  ） 80（  ） 70（  ） 50（  ） 0（  ）

3
您对餐厅的卫生状况是否满意（包括环境卫生/餐
具卫生/食品卫生）

20% 100（  ） 80（  ） 70（  ） 50（  ） 0（  ）

4
您对就餐环境是否满意（包括温度灯光/装饰布置
等）

20% 100（  ） 80（  ） 70（  ） 50（  ） 0（  ）

如您还有其他意见或建议说明：

产品管理方案--满意度调研



菜单更换规则

菜肴以全国各地家常菜为主，兼顾各地方特色口味，定期进行问卷调查形成当地招牌菜。

除招牌菜外，其他菜品日、周变化率 100% ，每月变化率 60%。

菜单报教育局、学校代表、公司领导进行多方审核，从而确定菜单。

菜单审核会议

产品管理方案--菜单轮换



1
准入条件

健康程度

年龄大小

服务意识
...

2
培训

新员工培训

每日班会

每周学习

每月培训

安全培训
...

3
考核提升

个人行为考核

安全生产考核

成品品质把控考核

餐厅现场考核
...

人员服务方案



校园专题培训

管理人员提升培训

安全培训

6T管理培训每日进行班会

根据计划及要求定期开展培训工作，并接受职业道德及技能教育培训

新员工培训

员工培训



餐厅现场考核 成品品质把控考核 食安部门突击检查考核

员工考核



后厨人员配置视服务人数而定：
前期服务人数400人可配置项目经理1人，厨师2人，点心师1人，仓保1人，领班2人，厨工4人，

共计：11人（后期视实际情况调整）

序号 类别 职责

1 厨师长
统筹后厨运营工作，包括菜单编排、

食安管控、成本经营分析，就餐安排、质
量跟踪、环境卫生等等。

2 厨师
负责产品质量把控，食材烹饪，做好

烹饪器具保养，环境卫生等。

3 帮厨
负责蔬菜切配，菜品的分发，餐具的

收发，器具清洗，环境卫生，负责仓库产
品的接受、保管、收发货等。4 厨工

5 领班 负责协调厨工工作及厨工相关工作。

6
仓库保管
员兼食品
安全员

负责仓库的管理、卫生检查和食安相
关关键点把控工作以及台账记录。

7 .. . . . .  . . .

服务团队人员结构配比



•   留样罐
•   留样记录本 、标签 、笔
•  打餐勺 、夹子
•   留样不低于200g
•  冷藏保存48小时

•  份数盘
•  打餐勺
•  抹布
•  巡视餐台添加产品
•   更换份数盘保持清洁
•  添补餐具

1 、 开餐前的环境整理 、 卫生保洁流程                                                     2 、 开餐时的餐线服务流程

•  记录本
•  准荤产品退回厨房
处理
•  其它产品报损并记
录
•   关闭保温台
•   卫生清洁 、消毒

按布局方案摆放
餐具堆放整齐，量化 
保温台需预加热

各阶段服务实施流程 餐线服务流程        • 质检记录
温度计
专用勺 、碗 
当日菜谱
品尝口味，感官观察     
记录 、不合格产品处理

餐具
打餐勺 
份数盘 
抹布

开餐  

•
•
•
•
•

•
•
•
•
•
•
•

重点关注温度

开餐准备●

● 留样

质检 ●

收档

•测温 、消毒

班前会

用餐环境整理

开餐前准备

售卖服务

餐厅及
桌面整理

清洗 、消毒

垃圾分类

前厅服务流程



产品培训

事业部 、 区域开发        

的新品， 由产品助        

理统一培训到厨师        

长 ，厨师长再培训        

到厨师。

产品活动

事业部 、 区域定        

期组织产品技能        

大赛活动，学习        

提升各项技能。

产品库健全

区域各店面上传各 

店新品标准， 由示 

范店录入产品库， 

形成区域产品库。

菜谱执行

事业部+ 区域菜谱

组成双周菜谱，交

产品主管审核通过

后执行。

标准执行

产品以规格 、

单 位 、器具和

产品 配比来执

行。

后厨服务流程



根据劳动教育的定位和目标，合理规划顶楼劳作基地的功
能和布局，满足不同劳动活动的需求。设计多个种植槽种植各
种蔬菜、水果，让学生体验种植劳作的乐趣。

学校可定期组织学生进行劳动教育课程，提高学生们对劳
动的认知和兴趣。

劳动文化地建设方案 



源定优质  锁定安全   营养定制


