采购内容及要求
一、采购内容
沣东新城国土规划建设监察大队职工食堂餐饮承包管理服务。
二、承包方式
采购人将单位食堂管理业务及按照相应标准的经费交给成交供应商，成交供应商按要求组织餐饮服务工作，并接受就餐单位的监督和检查，不得将业务转包或分包。
三、采购需求
[bookmark: _GoBack]1、沣东新城国土规划建设监察大队约58人，餐费标准为每人每天15元，现有3名灶夫，每人每月工资2000元/人。按照自助餐形式，早餐标准不低于5道小菜，3道主食、小吃，鸡蛋、酸奶（牛奶）；午餐标准4道菜（其中1道主荤1道副荤），3种主食小吃，1道汤，1种时令水果；晚餐标准不低于4道小菜，2道主食，稀饭或花样面食；夜餐标准不低于4道小菜，2道主食，稀饭或花样面食；根据国土系统工作特点，就餐天数按照年度365天核算。须保证上班期间一日三餐的伙食供应及临时加班、会议接待、晚会的供餐服务工作、夜间值班人员的伙食。
2、成交供应商承担餐厅工作人员的考核工作，工作人员的奖金、福利、保险、培训、服装、员工体检及其他一切费用。
3、每个月结算按照实际用餐人数结算。
四、服务标准
1.严格执行《食品安全法》和本大楼内（甲方）的规章制度。
2.早餐、中餐、晚餐、夜餐均须按照规定标准提供每日菜单。
3.食堂操作间须执行“卫生五四制”，做到卫生无死角，干净整洁。
4.食堂工作人员须注重仪容仪表，规范服务，使用文明用语。
5.食堂内部管理须有完善的规章制度及各类应急预案。
6.食堂工作人员要做好留样、消毒、机械保养等各项记录。
7.所有原材料需从正规供应商处采购，且要索证索票齐全，入库、出库、加工前都要进行仔细验收。
8.在有接待或者活动时，乙方须积极配合，保质保量完成任务。
9.所有菜品出品前，要试吃，确保质量。
10．食堂应定期对工作人员进行食品安全等方面的培训，加强管理，确保食品安全零事故。
五、相关要求
1．每周变换菜谱，做到荤素搭配（提供餐单食谱）；厨房、餐厅、储物室等工作区域保持清洁；厨房用品不能人为损坏，如损坏照价赔偿。
2．投标供应商必须提出明确的用于本项目的运营服务方案，运营服务方案应包括但不限于以下内容：总体方案、食品质量方案、食品安全方案、服务质量方案、卫生管理控制方案（食品卫生，人员卫生，环境卫生，垃圾处理方案等）、餐厅环境管理方案、原材料采购管理方案、成本控制方案、操作规程控制管理方案、食品保存管理方案、人员职责与管理方案、投诉处理方案、消防、治安及意外事故处理、以及其他服务内容、服务规范、服务标准、服务措施、质量管理、监控体系及说明材料。服务人员组成结构、名单，及主要服务人员的资历及其证明文件。
3．供应商须配备足够的工作人员，经营服务所需用工必须符合《中华人民共和国劳动合同法》要求，依法用工，如发生用工纠纷，由投标供应商自行承担责任。其工作人员必须经过体检合格，持有健康证、上岗证、身份证及卫生知识培训证并报采购人备案。
4．供应商须在餐厅显著地方公布菜谱花色品种和价格，并接受采购人监督，按照采购人规定的时间，保证饭菜足量、优质，做到品种多样、价格合理，不得出现少餐、缺餐。
5．供应商所采购、制作的食品质量要求必须符合国家的卫生、安全标准，并确保随时接受采购人对餐厅食品质量检查与监督。并按照国家有关餐具卫生管理要求，做好公共餐具消毒工作和灶具、厨具的日常维修保养工作。

