一、项目概况：
为给广大干部职工打造舒适便捷、干净卫生的良好就餐环境，根据陕西省总工会实际情况，参考团体餐饮管理常 规做法，制订机关餐厅运营方案。
1、中标人应向采购人提供派驻采购人工作人员，提供服务人员暂定16人,保障约200人用餐，其中暂定餐饮中心负责人1名、项目安全员1名，厨师长1名，炒锅2名，切配2名，服务员3名，洗消3名，面点2名，凉菜1名。
2、由中标人负责采购人餐厅早、中、晚餐的膳食供应工作，确保所有膳食的花色品种及营养搭配及膳食的安全卫生，保障采购人人员的日常用餐（其中包括来访客户招待餐）、加班餐，同时负责餐厅的·卫生清洁工作，包括但不限于餐厅地面、墙面、餐厅内部设备工具和就餐用具的卫生清洁工作，以及餐厅设备设施安全。
二、服务要求：
1、中标人必须按照采购人的要求，按时保质、保量地提供优质服务，保证采购人满意。中标人不得分包转包所中标项目。
2、对于采购人提出的问题，中标人应该积极主动整改。
3、中标人的工作人员必须遵守招标人的管理制度，服从采购人的管理。
4、中标人用工制度按照工作需要自行制订，应严格按照国家相关法律、法规执行。
5、采购人要将各项管理规定及时通报中标人掌握，中标人将相关管理制度及人员岗位流动情况第一时间报采购人备案。
6、中标人人员要遵守采购人的各项管理规定和管理制度，违反者通报中标人并按照采购人相关规定及管理制度处罚。
7、中标人在承包期间，应严格执行《食品卫生法》，防止食物中毒，由于管理不善或中标人人员操作等因素引发的食品卫生安全事件，由中标人负全部责任，赔偿因此给采购人造成的行政事业罚款等相关费用，由中标人无条件进行善后处理，采购人配合。
8、中标人应按照操作规范使用厨房设备，爱惜公共财物，如因中标人使用不当，人为因素造成的设备损坏，要求中标人要恢复其使用效果，还要予以经济处罚。
三、服务标准
1、中标人按《食品卫生法》及招标人要求做好员工餐厅的服务，为员工提供安全、卫生、可口、周到的就餐服务，员工就餐满意率达到85%以上。
2、中标人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、中标人从业人员应廉洁自律，禁止食堂工作人员私自倒卖原材料。食堂各类食材、工器具禁止私用私留或移为他用。
4、中标人从业人员按招标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。
5、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。
6、按招标人规定及要求每日认真开展操作间、餐厅卫生清洁，保持后厨及就餐环境干净整洁、无积垢、无灰尘、无死角、无病媒生物。
7、合理配餐，成品饭食口味适宜、无夹生、无异物。
8、餐后按规定程序对餐具进行彻底清洗消毒。
9、员工就餐、接待就餐按酒店化服务标准，做到周到细致。
10、中标人从业人员应爱护餐厅各类餐具、工器具及设施设备，将餐具、工器具损耗率控制在甲方规定范围内。
11、中标人对委托服务的范围内每天至少全范围清扫两次，做到无杂物、无垃圾、无沙土、无卫生死角、需清除的垃圾必须倒在指定垃圾堆放点，保证环境清洁。
12、中标人从业服务人员必须持有健康证，对患有传染性疾病或不符合上岗要求的人员及时辞退。采购人有权对中标人从业人员进行健康抽查。
13、从业人员有统一制服，工作期间标准着装，服务细致周到。
14、排水明沟保洁
a．排水明沟应每天收尾时及时清理保证其畅通、无阻塞，无积水、无臭味。
b．目视排水明沟干净，无明显泥沙、无污垢。
c.隔油池应每天清理两次及以上，保证隔油池底部无油渍，底部无沉淀物。
四、服务期：三年，合同一年一签，预算逐年申报。
注：
1.甲方无偿为乙方提供经营场所、办公场所和员工宿舍。
[bookmark: _GoBack]2.甲方职工食堂水、电、气应接入并能正常使用；主副食加工间、粗加工间、冷库、用具、厨房、凉菜间、更衣间等房间、设备器具齐全并能正常使用。
