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1、 采购标的
1.本项目拟通过竞争性磋商的方式，本着优中选优的目的，选取一家餐饮公司作为我中心及驻院单位共55人的用餐保障。
2.包括但不限于：餐饮团队管理、加工制作、食品卫生安全、食品生产和消防安全、食堂卫生保洁等工作。食堂各岗人员均采用委托配置形式，由符合资质的公司提供人员保障。
3.食堂所需的炉灶、桌椅、蒸饭设备、碗筷、冰柜、保洁柜等所有设备设施均由采购人提供。水电暖燃气费用皆由采购人提供，中标方负责低能易耗，设备设施维修维护及相关费用。
4.本项目资金来源：财政资金。釆购项目的预算和最高限价为68.46万元。
5.项目采购内容 
（1）服务人员数量：不少于8人。 
（2）服务人员分配：食堂厨师4人、配菜面点辅助1人、服务员2人、管理人员1人。 
（3）烟道清洁：6次/年。
二、 商务要求
1.实施的时间和地点
（1）服务期限：1年 
（2）服务地点：北京市体育设施管理中心 
2. 付款条件
拟按季度分3-4次支付，双方共同确认后，付款前中标人向招标人开具发票，招标人向中标人支付相应服务费。
三、 技术要求
1.基本要求
1-1．供应商服务要求
（1）供应商须具备有效期内的《营业执照》，餐饮服务工作人员都必须有符合规定的餐饮健康证。
（2）负责提供早、中、晚餐和节假日用餐及加餐，采购人指定的其他供餐服务。
（3）负责食堂管理，包括但不限于：餐饮制作团队管理、加工制作、食品卫生安全、食品生产和消防安全、食堂卫生保洁等工作。
（4）接受政府和行业主管部门的监督和检查。
（5）做好水、电、暖、燃气、防盗、防毒、环境卫生、食品安全、防火等方面管理。
（6）遵守国家的安全卫生规定，绝对禁止腐烂变质的食品进入食堂，保证菜品原料的新鲜和成品卫生，做到优质服务、文明服务，严格把好菜品的质量。
（7）负责对员工经常性培训，以保证菜品质量，不断创新，根据季节调整菜品。
（8）供应商负责食堂的饮食安全卫生，如在承包期内发生食物中毒等重大责任事故，损害就餐员工身体健康，影响采购人声誉，供应商必须承担由此造成的一切责任和经济损失。采购人严格执行事故责任的追究，且有权无条件终止合同。
1-2.食堂人员基本要求 
性别不限，符合法定用工年龄，男 18—55 周岁，女 18—55 周岁，供应商上岗前提供工作人员健康证、无犯罪记录证明，3年以上从业经验。 
1-3.厨师岗位要求
负责按照要求制作早餐、午餐、晚餐以及临时用餐（菜品种类包括但不限于主菜、凉菜、主食、面点、汤粥等）；定期检查冰箱、冰柜、仓库的原材料的存放情况，保障原材料的质量；负责服务辖区卫生、灶具、餐具、厨具、物资清洁等设备设施。
（1）设施设备检查：经常对食堂及操作间，如风机、开关、电线、燃气阀门、灶眼、管道等进行检查。 
（2）节约使用能源（水、电、燃气及原料）。 
（3）自检：做好的菜品进行品质自检。 
（4）当班期间随时清洁地面、灶台、灶具。
（5）清洁区域卫生：注意死角卫生（下水道、货架、墙壁、灶台、锅具、地面、办公室） 
[bookmark: bookmark35]（6）离岗前检查：检查自己的区域，确保设施设备安全，灶具及物品摆放整洁有序。
1-4.服务员岗位要求
（1）上岗前着装整洁，不迟到、早退，服从管理。
（2）开餐前，做好桌椅、餐厅卫生及公共设施正常使用。
（3）必须做到餐具清洗、消毒等程序。
（4）做好食堂环境卫生和食品卫生。
（5）提高警惕，做好防火、防盗、防食物中毒。
（6）下班前检查工作区域，水、电、燃气、灯、门窗、电源是否关闭，确保安全。
2. 服务内容及要求
2-1.餐饮安排要求
（1）早餐：主食、副食5种以上，流食1种以上；
（2）午餐：主食、副食6种以上，流食1种以上，奶制品和水果2种；
（3）晚餐：主食、副食4种以上，流食1种以上；
（4）按照采购人需求及用餐标准，保障用餐的正常供应。
2-2.卫生安全要求 
（1） 自觉遵守《中华人民共和国食品安全法》，接受食品卫生监督机构的监督、检查和指导。 
（2） 从业人员须有体检报告，持有效的健康证并经卫生知识培训合格后方可上岗，凡患有痢疾、伤寒、病毒性肝炎等消化道传染病以及其他有碍食品卫生的疾病的，不得直接接触入口食品的工作。  
（3） 严格贯彻饮食卫生“五四”制度，保持食堂内外整洁。
（4） 做好灭蚊、蝇、鼠、蟑螂等害虫的消杀。  
（5） 从业人员上班时应穿戴整洁，操作人员必须戴帽，保持个人卫生。  
（6） 餐具、碗筷每天消毒，密封保管。  
（7） 坚持“四勤”（勤洗手，剪指甲；勤洗澡，理发；勤换衣服；勤换洗工作衣帽）。  
（8） 做好厨房内外环境卫生，做到每餐一大扫除、每天一清洗。  
（9） 餐具用具严格执行一洗、二冲、三消毒、四保洁制度。  
（10） 生与熟，成品与半成品的加工和存放要严格分开，并有明显的标志，不得混放造成交叉污染。  
（11） 搞好食品防蝇、防尘、防腐、防鼠工作，搞好熟食操作间卫生，冷荤配餐所用工具必须专用，并有明显标志，不得混放。  
（12） 保持仓库、储藏室卫生整洁，通风干燥，食品应当做到先进先出，隔墙离地，分类存放。及时处理好废弃物，并有明显的标志。 
2-3.其他
（1）采购人为中标人提供食宿。
（2）应急预案和保障措施要求：
①中标人必须按时按需供餐，如遇不可抗力或其他特殊情况不能及时供餐时，应提前通知，双方友好协商采取有效措施，确保人员当日就餐。
②中标人每餐应执行食品留样制度，当招标人接到就餐人员出现腹泻、呕吐等信息时，立即启动食品中毒应急预案，并应在第一时间将患者送往急诊抢救、处理。同时对留样食品送卫生部门检验，确实是中标人负责的，中标人应承担由此引发的一切责任。

