一、采购清单

	序号
	采购标的名称
	数量
	单位

	1
	高航中心机关食堂外包服务项目
	1
	项


二、技术要求

（一）服务要求：

1.服务对象为江西省高等级航道事务中心及驻楼单位的工作人员，做好日常工作日早、中、晚餐，根据采购人需求提供节假日中、晚餐，以及会议培训的供餐服务。

2.餐厅的卫生防疫、就餐环境必须达到国家规定的食堂卫生标准。食材、调料等制作须符合《餐饮服务食品安全操作规范》等文件的规定和要求，确保干净、卫生、健康、安全。

3.供应商服务团队必须保证服务区域卫生干净整洁。 

4.供应商服务团队应实行有效的成本核算，有效控制各环节的成本消耗，适时精确掌握用餐人数，各类食材的使用必须与实际用餐人数需求量相符，不得造成浪费。

5.供应商服务团队应根据就餐人数，每日按时足量向用餐人员提供餐食的相关服务。

5.1日常工作日早、午餐提供自助餐。工作日早餐不少于15个品种：粉、面条、馄饨、稀饭、豆浆、包子、馒头、花卷、西点、油炸、粗粮、鸡蛋、小菜、瓦罐汤等，早餐用餐人数80人左右，早餐提供面点预订服务，预订量200个左右。5.2工作日午餐不少于10个品种：1个主荤、3个花荤、2个素菜、汤2款、水果1种，配白米饭，午餐用餐人数110人左右。

5.3工作日晚餐采用分餐制，保证三菜一汤（1个主荤、1个花荤、1个素菜、1个汤，配白米饭），工作日晚餐用餐人数20人左右。每周提供卤菜预订服务1次，每次6-8个品种，预定量200个左右。
5.4会议（培训）餐根据会议人数情况及会务组要求合理配置。会议（培训）全年15次左右，用餐人员30-50人，培训期1-3天。

5.5公务接待按照采购人有关规定按需配制。

5.6供应商需根据采购人单位作息时间安排，按时保质保量为职工提供食堂菜品，并保证花色品种多样、菜肴口味丰富、营养搭配均衡。菜品主要以赣菜、农家菜、地方特色菜肴为主，每3个月更换一次菜色风味。

6.供应商服务团队工作人员应遵纪守法，严格落实保障中心相关管理制度，服从管理，有较强的服务态度，主动接受各方监督，不得与人发生争吵，尤其是不得与服务对象发生冲突；未经允许不得私自夹带食堂饭菜、食材、水果等财物，不得变卖食堂财产，如有违规者将追究相关人员的法律责任和供应商的经济责任。

（二）具体服务内容及要求 

1.服务内容

1.1食品质量要求 

（1）熟制后食品保证完整不碎、不松散、不变色。 

（2）热菜供餐时保证温热。 

（3）热菜食品表面无风干及水浸现场。 

（4）素食食品即时烹炒并控干过多汤汁和水分。 

（5）所供食品保证质量，不得出售不卫生或变质饭菜。 

1.2饭菜出品时间和要求 

（1）按规定必须准时开餐，开餐前10分钟必须做好饭菜的供应准备，因不可抗力原因导致不能准时开餐，供应商应提前告知食堂管理人员，并要采取其他方式保证职工能够用餐。 

（2）服务人员要积极做好职工自助取餐引导和分流工作，避免发生取餐拥挤现象。

1.3人员配置要求 

（1）本项目人员配置需合理，岗位分明，责任到位，供应商要聘用经验丰富的工作团队或相关人员。人员配置不得少于8人，其中主厨不得少于1名，副厨不得少于1名，前堂经理不得少于1名，面点师不得少于1名，勤杂工不得少于4名，会议培训期间按需增加人员。所有员工必须持有效的《健康合格证》上岗，聘用时必须交工伤保险并由供应商负责每年组织健康体检一次。工作期间着统一制式工作衣帽，保持整洁干净；要讲究个人卫生，坚持按规定着装，做到“五勤”：勤洗手、勤剪指甲、勤理发、勤洗澡、勤换衣服。团队人员年龄55周岁以下，所有人员无违法犯罪记录。

（2）厨师均须有丰富的工作经验，若厨师烹饪技术不能满足采购人员的需求或因其他原因导致不能胜任本职岗位应立即更换。

1.4其他要求 

服务团队人员应按餐饮服装要求统一着装，全过程戴帽子、口罩和手套。

2.承包方服务时间:

日常供餐：早餐7:30-8:50，午餐11:50-13:00，晚餐：17:30-18:10。

临时公务接待用餐、会议培训：供应商按采购人提供的餐费标准、时间提供服务。

3.供餐标准

菜品要求：

3.1做好菜品保温工作，确保用餐人员吃到热菜热饭； 

3.2叶菜类分批烹制，确保用餐人员吃到最新鲜的蔬菜；

3.3半荤素或全素菜品要根据用餐情况分批烹制，菜品不隔夜，确保食品安全，减少食材浪费；

3.4每周菜品不得重复，定期推出新菜；
3.5厨师岗位根据采购人的意见进行调换。
4.卫生及安全要求

4.1食品安全：严格执行《中华人民共和国食品安全法》和《食品安全管理条例》，自觉接受食品监督机构的监督检查。严禁加工和使用腐败变质、有毒有害原料和过期、霉变、生虫或其他感官异常食品。食品及原料要离地离墙摆放，并做好“五防”：防尘、防潮、防蝇、防鼠、防蟑螂，按最新标准进行食品留样。

4.2食品卫生：生蔬菜产品加工前要反复洗净；生、熟食品（原材料、半成品、成品）要分区加工、分类存放，严禁混放；不得将变质食品重新加工食用。

4.3餐具卫生：餐具、炊具坚持“一洗、二刷、三冲、四消毒”，厨具、灶台做到“四无”：无水渍、无油腻、无玷污、无积垢。确保随时检查随时达标。

4.4食堂卫生：坚持餐前饭后清洁，垃圾每次餐后必清。每周开展大扫除和消毒灭害，做到“四无”：餐厅和厨房无异味、无虫害，地面无积水、无污物。餐具入柜、厨具上架摆放整齐，餐桌椅柜及各类物品排列整齐；室内外不得乱挂、乱放杂物。

4.5食堂安全：做到防火、防盗、防毒、防操作事故、防工伤事故，防食物中毒。

4.6其他安全：配合做好食堂的其他安全事项。

5.食堂设备更换及维护

5.1现有设备使用及维护：对采购人提供的厨房场地、设备和各种用具器具，供应商应当珍惜爱护，合理正确使用、维护，如正常损坏，应及时告诉采购人，由采购人负责维修及更换；如供应商使用不当导致损坏的，由供应商负责维修赔偿。供应商要保管好厨房电器、设备和各种用具。

5.2添置或更换设备、用具：如需添置或需要更换设备、用具，须征得采购人同意，由采购人负责购买。未经采购人同意添置的设备，采购人不承担任何费用。

5.3节约水电，及时关闭照明灯、空调和其他电器设备。除烹调制作饭菜和用餐确实需要外，不得有长流水和长明灯现象存在。

6.其他要求

6.1服务团队需指定一人按采购人要求提前提供菜谱及食材采购明细，食材采购明细按用餐预估人数，计算菜品需采购食材品名、数量。

6.2每日必须按规定的就餐时间准备饭菜，不得拖延；如遇特殊情况（水、电、燃气或其他不可抗力）需延迟应及时通知采购人。如遇采购人临时安排公务接待用餐的，供应商按照采购人提供的餐费标准、时间提供服务，予以安排，并做好服务保障工作。

6.3采购人定期对食品、调料、人员、卫生及管理进行全面监督，并将问题反馈给供应商，供应商应及时采纳并改善，提高服务质量。

6.4供应商的工作人员须遵守采购人的规章制度，在服务过程中如有接触采购人有关需要保密信息时，有义务予以保密，不得对外泄露，须与采购人签订保密协议。

6.5供应商设立意见簿，虚心听取意见，改进工作。

6.6采购人按照《江西省高等级航道事务中心机关食堂外包服务考核办法（详见附件）》定期对供应商进行考核。
注：以上“技术要求”为实质性要求，必须完全满足，否则响应无效。
