
陕西省考古研究院后勤保障职工餐厅餐饮服务陕西省考古研究院后勤保障职工餐厅餐饮服务中标（成交）明细中标（成交）明细

华夏城投项目管理有限公司受陕西省考古研究院委托，采用竞争性磋商进行采购后勤保障职工餐厅餐饮服务（项目编

码：2025-HXCT-031）项目，中标（成交）供应商名称及中标（成交）结果如下：

一、合同包1 （后勤保障职工餐厅餐饮服务）
1.1、中标（成交）供应商：陕西众口轩物业管理有限公司
1.2、中标（成交）总价： 594,000.00 元
1.3、中标（成交）标的明细：
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3.1采购项目概况 为保障职工餐厅正
常运行，为广大职工提供安全可口的
饭菜，根据我院预算执行计划，现采
用竞争性磋商方式采购职工餐厅餐饮
服务。 服务单位负责制作日常工作餐
和根据需要提供招待、会餐等其他餐
饮服务，确保饭菜的营养、卫生、质
量和安全，保障职工正常就餐。 陕西
省考古研究院（陕西考古博物馆）职
工餐厅一层为就餐区，大厅共摆放50
张四连桌，包间2个，最多可供160
人同时用餐。一层同时为操作备餐
区，厨具、餐具、家具配备齐全。就
餐人员主要为本单位职工，就餐人数
约150人左右。 3.2服务内容及服务
要求 3.2.1服务内容 采购包1： 采购
包预算金额（元）: 600,000.00 采
购包最高限价（元）: 600,000.00
供应商报价不允许超过标的金额 （招
单价的）供应商报价不允许超过标的
单价 序号 标的名称 数量 标的金额
（元） 计量单位 所属行业 是否核心
产品 是否允许进口产品 是否属于节
能产品 是否属于环境标志产品 1 职
工餐厅餐饮服务 1.00 600,000.00
项 餐饮业 否 否 否 否 3.2.2服务要求
采购包1： 标的名称：职工餐厅餐饮
服务 序号 参数性质 技术参数与性能
指标 1 服务时间： 2025年7月1日至
2026年6月30日止。 2 服务内容：
服务单位负责制作日常工作餐和根据
需要提供招待、会餐等其他餐饮服
务，需确保饭菜的营养、卫生、质量
和安全，保障职工正常就餐。 陕西省
考古研究院（陕西考古博物馆）职工
餐厅一层为就餐区，大厅共摆放50张
四连桌，包间2个，最多可供160人
同时用餐。一层同时为操作备餐区，
厨具、餐具、家具配备齐全。就餐人
员主要为本单位职工，就餐人数约
150人左右。 3 用餐时间： 周一至
周日 早餐：08:00—08:30； 午餐：

12:00—13:00； 晚餐：17:30—
18:00。 4 用餐人数： 周内早餐、午
餐用餐人数100-160人，晚餐、周末
早午晚餐用餐人数20-40人。 5 就餐

3.2.2服务要求 采购包1： 标的
名称：职工餐厅餐饮服务 序号
参数性质 技术参数与性能指标 1
服务时间： 2025年7月1日至
2026年6月30日止。 2 服务内
容： 服务单位负责制作日常工作
餐和根据需要提供招待、会餐等
其他餐饮服务，需确保饭菜的营
养、卫生、质量和安全，保障职
工正常就餐。 陕西省考古研究院
（陕西考古博物馆）职工餐厅一
层为就餐区，大厅共摆放50张四
连桌，包间2个，最多可供160
人同时用餐。一层同时为操作备
餐区，厨具、餐具、家具配备齐
全。就餐人员主要为本单位职
工，就餐人数约150人左右。 3
用餐时间： 周一至周日 早餐：
08:00—08:30； 午餐：12:00

—13:00； 晚餐：17:30—
18:00。 4 用餐人数： 周内早
餐、午餐用餐人数100-160人，
晚餐、周末早午晚餐用餐人数

20-40人。 5 就餐形式：自助餐
6 菜品要求：保证每餐饭菜为现
场即时制作，制作品类不低于以
下标准： 早餐要求：2种粥品
（或豆浆、胡辣汤、油茶

等）+1种鸡蛋+2种炒菜或凉拌
菜+小菜及其他，每日按不同菜
品组合搭配； 午餐要求：主荤1
道+副荤1道+素菜2道+米饭

+面条1道+汤2种+其他主食、
水果、饮料、酸奶等；主荤包
括：红烧肉、排骨、牛肉、鱼、
虾等肉食为主的荤菜，副荤指炒
肉等包含其他辅材的荤菜，2道
素菜1道为豆腐、鸡蛋等炒制素
菜；1道为青菜、油菜、娃娃菜
等炒制叶菜；面条包括：油泼
面、干拌面、臊子面、蘸水面、
焖面、麻食、米线等特色面食；
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形式：自助餐 6 菜品要求：保证每餐
饭菜为现场即时制作，制作品类不低
于以下标准： 早餐要求：2种粥品
（或豆浆、胡辣汤、油茶等）+1种
鸡蛋+2种炒菜或凉拌菜+小菜及其
他，每日按不同菜品组合搭配； 午餐
要求：主荤1道+副荤1道+素菜2道
+米饭+面条1道+汤2种+其他主
食、水果、饮料、酸奶等；主荤包
括：红烧肉、排骨、牛肉、鱼、虾等
肉食为主的荤菜，副荤指炒肉等包含
其他辅材的荤菜，2道素菜1道为豆
腐、鸡蛋等炒制素菜；1道为青菜、
油菜、娃娃菜等炒制叶菜；面条包
括：油泼面、干拌面、臊子面、蘸水
面、焖面、麻食、米线等特色面食；
晚餐要求：一荤一素+稀饭+花卷、
馒头+炒面、炒粉、炒饭等主食及其
他；菜品要求与午餐相同。接待餐：
根据我单位要求制定标准及菜单。 7
菜单制定：双方本着节约实惠原则，
每周五由服务单位向我单位提出下周
建议食谱，服务单位须按照我单位确
定的食谱制作。 8 服务人员要求：

①应按照相关规定进行健康体检，费
用自理，取得本年度健康证后方可提
供服务。患有《食品安全法实施条
例》第二十三条所列疾病的人员(痢
疾、伤寒、甲型病毒性肝炎、戊型病
毒性肝炎等消化道传染病），不得从
事接触直接入口食品的工作。患有活
动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤
病等有碍食品安全疾病的，不得从事
餐厅的各项工作。 ②服务人员应为年
龄18岁以上的中国公民，品行良好遵
纪守法，无犯罪记录或治安处罚记
录。 ③服务时间内穿着统一制服，戴
好口罩、帽子等服装设备，保证食品
卫生安全。 ④餐厅满足150人以上用
餐要求，服务单位派出食堂人员不少
于6名。其中:主厨及面点师3名、洗
碗工1人、保洁人员1人、服务员1
名。服务员应具有大专及以上学历，
有较强的组织协调能力，能掌握电脑
的基本操作、熟悉餐饮的接待礼仪。
服务单位人员在负责制作餐饮主副食
外，还得负责餐厅、厨房、库房等职
工食堂区域内的卫生清理清洁工作，
并符合卫生要求。 9 食品安全及要
求： ①餐具清洗消毒水池应专用，与
食品原料、清洁用具及接触非直接入
口食品的工具、容器清洗水池分开。
食用的洗涤剂、消毒剂应符合

GB14930.1《食品工具、设备用洗
涤卫生标准》和GB14930.2《食品
工具、设备用洗涤消毒剂卫生标准》
等有关食品安全标准和要求，消毒后
的餐饮器具应符合GB14934《食

(饮)具消毒卫生标准》规定。 ②服务
单位必须严格执行《中华人民共和国
食品安全法》，确保餐厅供应的饭菜
食品安全。 ③服务单位每餐供应的主
副食品种，需留样保存48小时，并做
好记录。 10 设施设备要求： 所提供
设施设备充足先进，可保证本项目顺
利实施。 3.2.3人员配置要求 采购包

晚餐要求：一荤一素+稀饭+花
卷、馒头+炒面、炒粉、炒饭等
主食及其他；菜品要求与午餐相
同。接待餐：根据我单位要求制
定标准及菜单。 7 菜单制定：双
方本着节约实惠原则，每周五由
服务单位向我单位提出下周建议
食谱，服务单位须按照我单位确
定的食谱制作。 8 服务人员要
求： ①应按照相关规定进行健康
体检，费用自理，取得本年度健
康证后方可提供服务。患有《食
品安全法实施条例》第二十三条
所列疾病的人员(痢疾、伤寒、
甲型病毒性肝炎、戊型病毒性肝
炎等消化道传染病），不得从事
接触直接入口食品的工作。患有
活动性肺结核、化脓性或者渗出
性皮肤病等有碍食品安全疾病
的，不得从事餐厅的各项工作。
②服务人员应为年龄18岁以上的
中国公民，品行良好遵纪守法，
无犯罪记录或治安处罚记录。 ③
服务时间内穿着统一制服，戴好
口罩、帽子等服装设备，保证食
品卫生安全。 ④餐厅满足150人
以上用餐要求，服务单位派出食
堂人员不少于6名。其中:主厨及
面点师3名、洗碗工1人、保洁人
员1人、服务员1名。服务员应具
有大专及以上学历，有较强的组
织协调能力，能掌握电脑的基本
操作、熟悉餐饮的接待礼仪。服
务单位人员在负责制作餐饮主副
食外，还得负责餐厅、厨房、库
房等职工食堂区域内的卫生清理
清洁工作，并符合卫生要求。 9
食品安全及要求： ①餐具清洗消
毒水池应专用，与食品原料、清
洁用具及接触非直接入口食品的
工具、容器清洗水池分开。食用
的洗涤剂、消毒剂应符合

GB14930.1《食品工具、设备
用洗涤卫生标准》和

GB14930.2《食品工具、设备
用洗涤消毒剂卫生标准》等有关
食品安全标准和要求，消毒后的
餐饮器具应符合GB14934《食
(饮)具消毒卫生标准》规定。 ②
服务单位必须严格执行《中华人
民共和国食品安全法》，确保餐
厅供应的饭菜食品安全。 ③服务
单位每餐供应的主副食品种，需
留样保存48小时，并做好记录。
10 设施设备要求： 所提供设施
设备充足先进，可保证本项目顺
利实施。 3.2.3人员配置要求 采
购包1： ①应按照相关规定进行
健康体检，费用自理，取得本年
度健康证后方可提供服务。患有
《食品安全法实施条例》第二十
三条所列疾病的人员(痢疾、伤
寒、甲型病毒性肝炎、戊型病毒
性肝炎等消化道传染病），不得
从事接触直接入口食品的工作。
患有活动性肺结核、化脓性或者
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1： ①应按照相关规定进行健康体
检，费用自理，取得本年度健康证后
方可提供服务。患有《食品安全法实
施条例》第二十三条所列疾病的人员
(痢疾、伤寒、甲型病毒性肝炎、戊型
病毒性肝炎等消化道传染病），不得
从事接触直接入口食品的工作。患有
活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮
肤病等有碍食品安全疾病的，不得从
事餐厅的各项工作。 ②服务人员应为
年龄18岁以上的中国公民，品行良好
遵纪守法，无犯罪记录或治安处罚记
录。 ③服务时间内穿着统一制服，戴
好口罩、帽子等服装设备，保证食品
卫生安全。 ④餐厅满足150人以上用
餐要求，服务单位派出食堂人员不少
于6名。其中:主厨及面点师3名、洗
碗工1人、保洁人员1人、服务员1
名。服务员应具有大专及以上学历，
有较强的组织协调能力，能掌握电脑
的基本操作、熟悉餐饮的接待礼仪。
服务单位人员在负责制作餐饮主副食
外，还得负责餐厅、厨房、库房等职
工食堂区域内的卫生清理清洁工作，
并符合卫生要求。 3.2.4设施设备要
求 采购包1： 所提供设施设备充足先
进，可保证本项目顺利实施。 3.2.5
其他要求 采购包1： 无 3.3商务要求
3.3.1服务期限 采购包1： 2025年7
月1日至2026年6月30日止 3.3.2服
务地点 采购包1： 陕西省考古研究院

渗出性皮肤病等有碍食品安全疾
病的，不得从事餐厅的各项工
作。 ②服务人员应为年龄18岁
以上的中国公民，品行良好遵纪
守法，无犯罪记录或治安处罚记
录。 ③服务时间内穿着统一制
服，戴好口罩、帽子等服装设
备，保证食品卫生安全。 ④餐厅
满足150人以上用餐要求，服务
单位派出食堂人员不少于6名。
其中:主厨及面点师3名、洗碗工
1人、保洁人员1人、服务员1
名。服务员应具有大专及以上学
历，有较强的组织协调能力，能
掌握电脑的基本操作、熟悉餐饮
的接待礼仪。服务单位人员在负
责制作餐饮主副食外，还得负责
餐厅、厨房、库房等职工食堂区
域内的卫生清理清洁工作，并符
合卫生要求。 3.2.4设施设备要
求 采购包1： 所提供设施设备充
足先进，可保证本项目顺利实
施。 3.2.5其他要求 采购包1：
无 3.3商务要求 3.3.1服务期限
采购包1： 2025年7月1日至
2026年6月30日止 3.3.2服务
地点 采购包1： 陕西省考古研究

院
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华夏城投项目管理有限公司

2025年06月27日

-第3页-


	陕西省考古研究院后勤保障职工餐厅餐饮服务中标（成交）明细
	一、合同包1 （后勤保障职工餐厅餐饮服务）


