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一、	供餐模式
餐饮服务公司应以提供川、鲁、家常风味为主，其他地方风味为辅的餐饮服务 实施敞开式自助的供餐模式.
2、 供餐时间 
早餐时间   7： 00—8： 30
午餐时间   11： 30—13：00
晚餐时间   17： 30—18：30
三、饭菜质量要求
1、	风格要求：较好的大菜、传统的名菜、特色的土菜、可口的小菜
2、	品菜要求：时令成本兼顾、原料材质不同、菜式组合创新、口味丰富适宜、
加工形状各异、色彩明快绚丽、烹调方法有别、营养搭配平衡。
3、	热菜标准
口味：调味适当，口味纯正，主味突出，无邪味、糊味和腥膻味。
质地：选料精致，火候得当，质感鲜明，符合其应有的嫩、脆、软、酥等特点。
造型；形态优美自然，主副料配比合理，刀工细腻，刀面光洁，规格蒸汽，装盘美观，餐具与菜肴协调。
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附件二：餐具设备管理标准
一、	乙方应确保甲方提供的所有餐饮设备的正常运行和相关餐具的良好使用。
二、	乙方应甲方要求建立相对应的设备台账，定期做一次盘点工作。
三、	落实设备管理责任制，严格执行设备操作规程，严谨违规作业，应做到全年 无人操作不当所造成的设备损坏。
四、	设备发生故障时，应立即向甲方报修，报修及时率100%,甲方接到报修后做出损坏原因判断，及时进行修复。
五、	设备日常维护、保养由乙方负责，保养率为100%,完好率为100%,完整率应达到100%。
六、	整理、保管好各种设备使用说明书、使用手册、保修证书等，由台账管理人员一并进行管理。
七、	特种设备的操作人员、维护保养人员应有相应专业证书和上岗证书。
八、	乙方承担设备设施的维护责任及负责制定设备设施维护保养制度，并付诸实 施；设备设施及零部件的维修和更换，由乙方向甲方提出后，经双方共同制定相关方案，维修和更换费用由甲方承担费用。
九、	餐具、容器（如：餐盘、碗等），须加强运输、洗消及管理工作，年损坏率不超过5%。
十、  做好公共设施（燃气和消防管道）的安全管理工作，不准在其旁边存放有碍正常使用的物品，不得私自改动。


十一、损坏退出的餐饮设备、用具，要专场存放，并做好登记，定期向甲方报告， 根据餐饮设备、用具等类别，由甲方统一提出处理意见，并及时做好台账的核销工作。未核销的损坏餐饮设备、用具由乙方负责赔偿。
附件三：服务质量标准
一、	乙方应根据甲方要求的食材标准，满足用餐者需求，不得用于员工就餐以外的其他事项中。
二、	甲方定期做员工满意度测评结果均不得低于甲方规定的85%目标值
三、	乙方定期请北京市对本地区管辖的卫生质量监督部门进行检验，检验结果 应及时向甲方及甲方报告，不得隐瞒问题不报。
四、	员工使用的餐具、操作间使用的各种器具必须每日进行消毒，消毒方式应符合北京市规定的相关消毒程序，不准使用对人体有害的消毒液。
五、	乙方必须按甲方规定的就餐时间按时用餐和收餐，并确保用餐量的及时供 应，做到随时需要随时加工。
六、	乙方对甲方及甲方反馈的员工意见和需要整改的事项，应及时给予整改（整 改期限，一般不得超过48小时）。
七、	厨师应具备国家或北京市认可的相关资格，为甲方服务的相关人员，必须保证身体健康，无不符合餐饮服务规定的带病人员。
八、	乙方提供的所有服务人员，应确保有较高的素质和修养，不与员工发生正面冲突，遇到问题时应逐级上报协商解决。并为不断提高服务技能，做好经常性的培训工作。
九、 确保服务到位细致，供餐及时有序，餐费标准使用足额，强化内部管理，严格食品卫生，员工问题反应少，满意度高。
十、 除执行北京市餐饮服务标准外，还必须严格执行合同及合同附件中规定的其它相关服务标准及要求。
附件四：餐饮食品安全承诺书
食品安全关系到就餐人员的身体健康和生命安全，为保证北京市团河教育矫治所所有就餐人 员的健康权益，保证餐饮食品安全，本公司郑重承诺：
1、	严格遵守《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国食品安全法实施条例》等法律法规的规定，承担餐饮食品安全“第一责任人”职责，落实餐饮服 务安全各项管理制度。
2、	保证依法取得《餐饮服务许可证》（或《食品经营许可证》）和从业人员健康合格证明等相关证照后从事 餐饮服务活动，并按照规定进行食品安全知识培训。
3、依法建立并落实认真查验供货者的许可证、食品合格证 明文件、产品标识和食品及原料质量，如实记录食品的名称、规格、熟料、生产批号、保质期、供货者名称和联系方式、进货日期等内容。严把进货关，保证本 单位食品（原料）购进的可追溯性、真实性，以防范和控制食品安全风险。查验 记录保存期限不少于二年。
4、	保证提供餐饮服务的场所环境、设备设施、布局流程及操作过程符合餐饮服务 食品安全的标准和要求。不使用食品安全管理法律法规禁止使用的食品及原料。
5、	保证规范食用油脂和添加剂管理使用，杜绝添加非食用物质，不超范围，不超剂量滥用食品添加剂。不使用非食品用具及容器、包装材料，不使用未经消毒合格的餐饮具、工具、容器。

