为保障职工人员保质保量及时用餐，严格按照相关管理标准，选择符合规范管理规定的供应商提供食堂餐厅劳务服务。

一、服务内容：

1、供应商负责中心的餐食提供，餐品凸显当地饮食特色。

2、供应商必须保证正常工作日期间膳食供应。双休日及法定节假日如需供餐，供应商必须无条件供餐。

3、供应商可根据自己的经营方式提供供餐方案，但菜品及价格需报经采购人审定同意后方可执行且不得随意更改。

二、人员配置及要求：

1、供应商应对厨房工作人员足额配置，保证食堂员工不低于4人（厨师长、炒锅厨师、面案厨师、配菜师、杂工等），以保证食堂正常运行。

2、供应商所有员工由供应商自行招聘、使用和管理，与采购人没有劳动、劳务关系。供应商应招聘具有较高政治素质和烹饪技术的员工。合同期间，供应商及其工作人员一切安全责任及损失由供应商自行负责，采购人概不承担。

3、所有员工上岗前必须通过卫生部门指定的医院或防疫站的体检，领取饮食行业健康证。无健康合格证者，不得在食堂工作。运营期间，所有员工须定期体检，费用由供应商承担。

4、供应商以优质的服务为宗旨，通过提高工作效率，增加菜式品种，提高饭菜质量，物美价廉、薄利多销、保本微利，改善服务态度吸引职工就餐。

三、设备设施要求：

1、采购人提供现有厨房、餐厅、全套厨房设备。合同签订后，供应商进场前，双方对食堂所有物品进行清点登记造册，在交接清单上确认签字后移交成交供应商使用。合同终止，供应商应按交接清单上核定的物品返还采购人（自然损耗除外）。

2、供应商必须接受采购人对环境与食品安全的监督检查，严格遵守和执行采购人制定的各项规章制度，做好食堂的饮食卫生和环境卫生，严禁供应腐烂变质食品，如出现食物中毒或其他安全事故，责任和经济赔偿均由供应商承担。

3、供应商对中心食堂现有的设备设施、炊事工具等应合理使用、妥善保管，承包期满后如数交回，若损坏或者丢失按价赔偿。

4、供应商要节约水、电、天然气的使用，杜绝长明灯、长流水现象。要做好防火、防盗、消防和安全用电、用气等工作，确保职工就餐和自身的安全。

四、服务要求：

1、按《食品卫生法》及采购人要求做好餐厅的服务，提供安全、卫生、可口、周到的就餐服务。

2、后厨工作人员应牢固树立食品卫生安全意识，拒绝加工过期、霉变及“三无”食材，不将闲杂人等带入后厨操作间，带病不上岗，保持个人卫生清洁。

3、后厨工作人员按采购人管理要求进行食材仓储管理，做到生熟分储、蔬菜与肉类分储等，并在各储藏柜标示食材名称、入库时间、储藏时效。

4、食品加工制作过程干净卫生，加工食材清洗彻底，加工时生熟分案。

5、供应商应当严格执行安全法律法规，建立、健全劳动安全各项规章制度，并对员工进行岗前安全教育和技能等培训，使其符合上岗的要求，具备相应的职业技能和业务素质。

6、负责加工食品的质量与安全卫生，符合《中华人民共和国食品安全法》等法律法规规定，严格按照省市餐饮行业相关的标准要求执行。

7、按时供餐，如因客观因素不能准时开餐，供应商应提前通知采购人，并留有充分时间做出补救。

8、采购人建立健全餐厅每月考核内容，并监督和检查供应商遵守执行。

9、供应商须严格执行国家和地方环境与食品安全的标准及相关规定，严格遵守和执行采购人针对职工食堂制定的各项规章制度，须满足工作人员的用餐需求，不得对外营业。

10、供应商须接受采购人的监督检查，服从管理，接受干部职工的监督，树立为干部职工服务的思想，服务热情，礼貌待人。

11、食堂的所有原材料由供应商代理验收确保原材料来源安全。
五、餐饮标准：

餐饮服务包括职工工作日用餐（早、中两顿餐），餐饮菜品配置如下：

1、早餐：3种小菜(1热+2凉) +2种主食+2种汤粥+1乳制品+1蛋类。

2、午餐：2种荤菜+2种素菜+2种主食+1种汤粥+1种水果+1种杂粮。

法定节假日、双休日用餐（中、晚两顿），特殊情况除外。餐饮菜品配置如下：

午餐：1荤+1素+2主食+1汤

晚餐：1荤+1素+2主食或1主食+1汤
