采购内容及要求
一、 项目概况
提供陕西省疾病预防控制中心莲湖院区食堂餐饮服务。
[bookmark: _GoBack]1.服务地点：陕西省疾病预防控制中心莲湖院区（西安市莲湖路391号）
2.服务对象：本单位约130名职工
3.服务模式：全托管服务模式（烹饪、服务、人员管理、卫生清洁等全部运营环节，我方提供场地、厨房设备及能源基础）
4.合同期限：壹年（合同期满或因甲方遇重大事项变动，采购人有权终止合同，乙方需配合进行平稳移交）
5.服务费用：38.79万元/年。
二、 对投标供应商的资质及团队要求。
1.基本资格：
（1）具有独立法人资格，持有有效的营业执照。
（2）无重大食品安全事故记录和不良市场行为记录。
2.经验及团队要求：
（1）具有3年及以上大型企业、机关、学校或医院等食堂运营管理经验。
（2）项目负责人需具有5年以上餐饮管理经验。
（3）厨师团队需持有有效的健康证和职业技能证书（至少1名中级及以上中式烹调师）。
（4）职工餐厅的人员由中标供应商自行组建，不少于5人。所有服务人员需持有效健康证，并经正规培训。
三、 服务内容与具体要求
1.供餐标准与模式：
（1）供餐形式：窗口选餐。
（2）餐别：提供早餐、午餐。
（3）餐标：
     午餐：提供两荤、两素、一汤、一主食的组合。
     早餐：一热、一凉、一粥、一蛋、两主食的组合。
     免费提供：米饭、主食、汤品、调味品无限量供应。
2.食品安全与卫生：
（1）严格遵守《中华人民共和国食品安全法》等法律法规。
（2）建立完善的食品安全管理体系。
（3）食材溯源：所有食材必须从正规渠道采购，并提供有效的检疫证明、合格证等溯源凭证。严禁使用过期、变质、三无产品。米、面、油、肉、蛋等主要食材需提供品牌供甲方审核备案。
（4）厨房卫生：每日清洁，每周大扫除，保持环境整洁、无油污、无积水。
（5）人员卫生：工作人员统一着装、戴帽、口罩，操作规范。
（6）餐具消毒：必须使用热力消毒柜，做到每餐消毒，并做好记录。
3.菜品质量要求：
（1）多样化：每周提前公布菜谱，经甲方审核。每周菜品重复率不得高于30%。
（2）营养健康：菜品搭配需营养均衡，低油、低盐、低糖，提倡健康烹饪。
（3）口味与创新：口味大众化，兼顾各地员工需求。定期推出新菜品和时令菜。
4.服务质量与管理：
（1）服务时间：严格遵守规定的开餐时间，保障高峰时段供餐速度。
（2）服务态度：工作人员热情礼貌，耐心解答。
（4）意见反馈：设立意见箱或线上反馈渠道，对合理建议24小时内响应并整改。
（5）成本控制：在保证质量和份量的前提下，中标供应商自行控制成本，盈亏自负。
5.人员管理：
（1）中标供应商自行聘用并管理所有食堂员工，负责其工资、社保、福利、保险等。
（2）中标供应商员工必须遵守甲方的各项规章制度。
（3）中标供应商与所聘员工的一切人事与经济纠纷与甲方无关。
四、采购方提供的条件
1.场地设施：免费提供现有的厨房、餐厅、厨具设备、餐具、桌椅等（需提供详细设备清单作为合同附件）。
2.能源基础：免费提供水、电、燃气等基础能源。
3.就餐信息：协助中标供应商进行就餐人数统计与管理（如提供餐卡系统接口）。
五、其他要求
1.采购方将组织员工满意度调查，连续两个月满意度低于80%则视为不合格，有权终止合同。
2.监督与考核：采购方每月对乙方的食品安全、卫生、菜品质量、服务态度等进行综合考核，考核结果与付款挂钩。
3.应急预案：乙方需制定停水、停电、食物中毒等突发事件的应急预案。
4.职工餐厅由中标供应商按照约定的经营范围开展经营活动，未经甲方允许，不得超范围经营，不得转让或委托他人经营。如出现上述情况，采购发有权终止合同。
5.付款方式：按月结算。

