采购内容及技术要求
一、项目概况
1、项目名称：2023年钓台执法大队新业佳苑餐厅运行服务
2、服务期限：自合同签订之日起一年
二、服务内容
1、服从采购人管理，按采购人要求供餐，严格遵守各项管理制度，自觉履行职责义务。 
2、主厨负责制（主厨必须亲自掌厨）。在主厨基础上需再招聘至少2名服务人员，服务人员必须熟练掌握面点制作及洗消工作。 
3、承担早、中、晚工作餐的制作和供应，每餐对所用餐具清洗、消毒，定期对场地进行消毒，注意防火、防盗、防食物中毒，做到用电用气安全。 
4、编制菜谱，制订合理的供餐计划。 
5、采购餐厅低值易耗品，并对餐厅内设备进行维修及定期保养。
6、由供应商承担餐厅的甲醇费用、水费、电费以及食材费用。
7、供应商必须严格执行食品卫生安全管理有关规定，接受食品监督、消防、卫生等执法部门的检查监督，若不达标，应立即整改，并承担相应责任。 
8、厉行节约，不能出现严重滥用水电或其他严重浪费现象。 
9、落实餐厅门面“三包”责任制：做到门前卫生清洁；门前秩序良好，无乱堆物品等现象；门内干净、整洁、卫生。 
10、加强管理，注意安全。在服务期间如发生安全事故、伤病、医药费、健康体检等费用由供应商承担，工资、福利、各类保险及劳务纠纷等由供应商负责，采购人不负任何责任。 
11、服务期间，餐厅的厨师、工作人员由供应商聘用，所聘用人员与采购人无任何劳务关系。
12、餐厅工作人员必须持健康证上岗，并按食品卫生管理规定着装整齐上班。 
13、如遇停水停电，供应商需停止供餐的，须经采购人同意。
三、服务要求
（一）用餐标准
早餐：稀饭或汤一种、小菜一道、主食一种。
午餐：周一、周三、周五、周日面食一种、拌菜一道（素拼）、汤一种；
周二、周四、周六米饭（半荤菜一道、素菜一道、汤一道）。
晚餐：稀饭或汤一种、小菜一道、主食一种。
（2） 用餐人数
约50人，具体人数以实际就餐为准。
（3） 用餐时段
（1）早餐：7:50-8:50
（2）午餐：12:00-13:10
（3）晚餐：18:10-19:10
四、采购要求
注： 如国家制定新的食品安全标准，即按新标准执行。
	项目
	技术、规格、质量要求及包装标准
	备注

	肉禽类
	肉身必须盖有卫生检疫章，须出具加盖国家或地方政府监督所检疫章的动物检疫证明。
	所有商品必须满足国家和地方相关规定

	蔬菜类
	蔬菜类必须保证无黄叶、枯死叶、无虫、无杂质，须48小时内采摘供应，原菜须保证菜面干净、无明显泥土、码放整齐、无破损、大小基本统一、不得过熟或欠熟；净菜须保证菜面完全干净、无泥土、按统一标准加工、码放整齐、无须二次处理可以直接进行熟加工
	

	蛋类
	鲜新、无破损、色泽光滑，须出具加盖地方政府监督所检疫章的动物检疫证明
	

	豆制品
	豆腐、豆腐干、绿豆芽、黄豆芽、红豆等；须保证食材干净、不含非食品用化学物质、按统一标准加工、码放整齐、无须二次处理可以直接进行熟加工
	

	米线面条
	米线、鲜面条、干面条、饵丝；要求原材料不含非食品用化学物质、不掺假、不过期、不变质、不变味、无杂质、无毒害，符合国家食品行业的标准
	

	大米
	大米须达GB/T1354-2018国家质量标准，水分含量在12°以下，无掺杂、无沙石，碎米少，无黄粒米；
大米包装袋上印有大米品名、等级、数量、出厂名、厂家地址及其电话。
	

	面粉
（含面粉配料）
	色泽正常，干爽无异味；
按进货量抽查20％，数量按抽查验收实数为准；
包装袋上有注册商标及SC标注，有检验合格证、生产日期和保质期。
	

	食用油
	按国家食用调和油质量标准GB/T 1535-2017，质量等级一级；
有合格检验报告，外观的色泽、透明度、气味滋味等无异常；定型包装。
	

	冻品
	冻品外包装需完整，无破损，无不封口现象，有生产日期。冻品在解冻后，发现质量问题需退货。符合国家绿色批发市场标准，应具备满足交易需要的冷冻贮藏设施。
	

	调料
	外包装无污物、无泄漏，无胀袋或胖听或鼓盖现象，无变质发霉现象。
色泽正常，具有该品种固有的香味，滋味无异味，油酱均匀的酱体或无结块的粉状固体，封口平整，无破包，夹包，漏包，无污染
	

	副食及
其他
	须保证食材干净、不含非食品用化学物质、按统一标准加工、码放整齐、无须二次处理可以直接进行熟加工。
	


五、人员配置
	序号
	名称
	数量

	1
	厨师长
	1人

	2
	面点师
	1人

	3
	洗消员
	1人


六、结算周期
按月结算。
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