采购需求

1、 服务期限 一年（后两年根据履行协议及服务情况，验收合格后方可续签）。 二、质量保证 供应商必须保证所采购的食材安全，进货渠道正规（开始运营后，成交方必须提供所采购食材渠道正规的有效的索凭索证，产品生产合格证，以供采购人随时检验）。原材料（米、面、油、干菜等）必须经采购人同意，不得以次充好，降低标准。 
三、服务要求 1、乙方正常工作日每天为甲方提供早、中.晚餐服务，于每天早餐7:30-8:30.午餐12:00-13:00.晚餐18；00-18；30按时供应。乙方周末节假日每天为甲方提供早.午餐服务于每天早餐10；00-10；30.午餐16；00-16；30。 2、早餐：提供四道主菜，其中凉拌菜2道，热炒菜2道，小菜2道.（可根据季节变化调整）。稀饭1样、牛奶.豆浆.二选一主食2样.馒头、鸡蛋、包子、葱花饼.主食； 午餐；提供四道主菜，其中荤菜2道，素菜2道.主菜要荤素营养搭配，3样主食米饭.馒头.面条，1个汤品，1种时令水果等； 晚餐:提供四道主菜，其中凉拌菜2道，热炒菜2道，稀饭1样，主食2样.馒头.炒米饭等； 每周制定菜单，须经采购人审定同意后方可执行，菜单确定后不得随意更换。因甲方工作业务特殊，周末节假日如有临时变化，以甲方提前通知为准，临时变更用餐需求。 3、要求按照国家有关规定和食品安全标准的要求采购食品、食品添加剂和食品相关产品，对食品采购、验收、保管、加工、贮存、销售、留样等环节按照规范实施严格的流程管理。制定食品安全、消防安全事故应急处置预案，并定期组织演练。 4、供应商负责工作场所的环境卫生安全，所有卫生条件必须符合有关部门规定的标准，供应商人员必须每天做好操作间、餐厅、库房、等所有工作场地的卫生清洁及安全排查，每周一次大扫除，及时做好安全整改，日常做好灭蝇灭鼠防疫工作，确保食品存储安全。 5、供应商负责食堂燃气、消防、水电的安全管理，确保不出现安全事故，因违反相关部门要求而遭到处罚,由于操作或使用不当造成的采购人损失，一切责任由供应商承担，负责赔偿并承担相关法律责任。 6、供应商负责出具正规的符合采购人要求的正式发票。餐厅工作人员一律凭《健康证》上岗，每半年统一体检一次，并在甲方处备案，无《健康证》者不得上岗，必须保证在合同期内食品安全率100%，按照我国劳动和社会保障相关法律法规规定为所属员工缴纳社会保险、发放工资、福利、劳保等。7、供应商应当严格执行安全法律法规，建立、健全劳动安全个项规章制度，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。 8、供应商负责及时处理厨房和餐厅的残渣剩饭，厨房作业中产生的垃圾应由供应商按照现行垃圾分类自行清理，餐厅废水、废气、废弃物之排放、处置应符合国家及地方相关环保法律法规规定。 9、供应商严格按照中央“八项规定”接待标准，严格审批程序，并坚持“定额供餐、明码标价、成本核算、经济实惠”的原则，合理配餐、体现地方特色和风味，按照菜品成本价收取费用。 10、每月进行一次考核，对餐厅的管理、卫生、食品等方面进行总体评价，满意度必须达到90%以上。连续三个月考核不合格，解除合同。 
[bookmark: _GoBack]四、其他要求 1、供应商必须按响应文件中人员配备，人数要求不低于6人。经理1人，厨师长1人，厨师1人，面点师1人，洗碗工1人，服务员1人，并严格遵守采购人的餐饮服务标准及规范。 2、供应商人员在对采购人服务期间，因公、非因公发生事故或其它原因造成伤、残、病、亡的，由供应商自行负全责并按照国家相关法律负责处理，安全生产应遵循安全生产服务合同约定。 3、供应商在与采购人签订合同前，须协助采购人对先有餐厅物品进行清点、登记、备案、并做好现有固定资产移交手续。供应商人员须爱惜厨灶、厨具、餐具和各种设施设备，认真搞好日常维护保养，严格操作规程，不得违规操作。设施设备维修实行责任制，做到谁使用、谁负责，谁损坏、谁维修（自然耗损除外），凡因违规使用或保养不及时等人为因素造成厨灶、厨具、餐具及其他设设施备故障或损坏的，由供应商承担支付费用。凡故意损坏的，除按价赔偿外，采购人有权视情做出相应处罚。 4、供应商须做到依法用工，及时足额支付餐厅外包服务人员劳动报酬，并独立承担由此引发的劳资纠纷，采购人不承担任何责任。 5、供应商须配合采购人对所承包区的消防、病媒防治消杀、油烟检测、油烟治理等工作。 6、供应商必须制定安全生产事故应急预案、急救预案和紧急事故处置预案并报采购人留存备案。
