采购内容及要求
一、项目概况
保障消防队伍膳食安全与营养需求依托专业外包团队的资质与管理能力，构建规范的食品采购、储存、加工流程，从源头防范食物中毒等安全风险。同时结合消防人员高强度、高耗能的工作特性，通过专业厨师团队的菜品研发与搭配能力，提供营养均衡、口味多样的餐食，满足队员能量补充与膳食健康需求，为消防救援战斗力提供基础体能保障。 
提升厨房服务专业化与运营效率引入具备资质的专业餐饮服务团队，替代传统自营模式中可能存在的人员专业性不足、流程不规范等问题，通过标准化的餐饮制作与区域服务，缩短备餐响应时间，优化服务流程。同时借助外包方的管理经验，提升食材利用率、减少浪费，实现厨房运营效率的提升，让消防队伍聚焦核心救援业务。 
增强团队凝聚力与后勤保障满意度以优质、稳定的餐饮服务为基础，通过符合口味需求的菜品供给与规范的服务体验，提升消防队员的伙食满意度与归属感。借助可靠的后勤保障减少队员的生活顾虑，进而增强团队凝聚力，为日常训练与应急救援工作提供坚实的后勤支撑；
二、采购内容
1、劳务外包服务，包括餐饮制作、区域服务；全年对外承包；服务人员不低于3人（其中主厨：1名具有国家一级烹调师资格；面点师：1名具有国家二级烹调师资格；勤杂工：1名），具体人员配备需满足要求：男性年龄不超过50岁，女性年龄不超过45岁，同时提供健康证。
2、365 日历天的服务周期、“年度考核合格可续签至最长 3 年” 的动态管理机制，以及每月基于服务态度、饭菜质量、卫生效果的考核标准。
3、由成交供应商负责采购人餐厅早、中、晚餐的膳食供应工作，确保所有膳食的花样品种及营养搭配及膳食的安全卫生，保障消防救援大队人员的日常用餐（其中包括来访人员就餐、加班餐），同时负责餐厅、操作间及主副食库的卫生清洁工作，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。
3、 服务要求及标准
（1） 服务要求
1、供应商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。供应商不得分包转包所中标项目。
2、对于采购人提出的问题，供应商应该积极主动整改。
3、供应商的工作人员必须遵守采购人的管理制度，服从采购人的管理。
4、供应商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供应商掌握，供应商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，如发生工作人员生病住院或事假，乙方应保证候补应急人员及时到位，且所替换人员不低于原服务人员资格。
6、供应商人员要遵守采购人的各项管理规定和管理制度，对工作人员的管理要求（如上下班考勤、作息时间、员工宿舍卫生整洁、完全服从采购人日常规定或管理要求等），违反者通报供应商并按照采购人相关规定及管理制度处罚。
7、供应商在承包期间，应严格执行《食品安全法》，防止食物中毒，由于管理不善或供应商人员操作等因素引发的食品卫生安全事件，由供应商负全部责任，赔偿因此给采购人造成的行政事业罚款等相关费用，由供应商无条件进行善后处理，采购人配合。
8、供应商应按照操作规范使用厨房设备，爱惜公共财物，如因供应商使用不当，人为因素造成的设备损坏，要求供应商要恢复其使用效果，还要予以经济处罚。
9、供应商提供工作人员劳务合同报甲方备案；社会保险缴纳凭证、意外伤害险保险购买凭证，应在每次结算费用时提交甲方备查。
10、双休日及法定节假日供应商需视情况留守专人提供厨师服务。因公差、执勤、出警等特殊原因加餐（不含食材采购）。
11、设置一名项目经理，与大队进行联系，负责项目全部事宜。
12、供应商须保证服务期限内的人员稳定性，为服务人员缴纳社会保险，在三年内没有发生过食品安全事故。
13、工作人员服务时间应为全年无休24小时工作制，如有明确的服务时间按照具体要求约定实施。
（二）服务标准
1、供应商按《食品安全法》及采购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。
2、供应商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、供应商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、供应商从业人员按采购人管理要求进行食材仓储管理，做到生熟分储、冷热分储、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。并对每天食品进行留样分类。
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，员工分菜操作前需清洁消毒，保证无各类传染性疾病，分菜间内干净、整洁，不存放其他无关杂物，定期消毒。
6、按采购人规定及要求每日认真开展操作间、餐厅卫生清洁，无卫生死角，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、分餐保温台里外无污渍、菜汤、随时清洁卫生、消毒、保持光亮；后厨调料消耗品保持清洁卫生，托盘里外随时干净卫生。
8、有效地把控食品成本，提倡节约，杜绝浪费，合理配餐，成品饭食口味适宜、无夹生、无异物，每周更新菜品品种、口味、烹调方式。
9、餐具按《食品安全法》规定及相关程序每餐消毒，保证无毒、无菌、无卫生事故发生，同时设备安全、作业安全、消防安全也是工作的重要组成部分。
10、员工就餐、接待就餐按酒店化服务标准，营造舒适、净洁、温馨的就餐环境，做到周到细致，提供专业化、标准化及方便性、及时性、人性化服务。
11、供应商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采购人规定范围内，同时应节约水电和燃料费用，做到良好内控管理记录。
12、供应商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。
13、供应商从业服务人员必须持有有效期健康证，对患有传染性疾病或不符合上岗要求的人员及时辞退。采购人有权对供应商从业人员进行健康抽查。
14、所有餐厅员工保持个人卫生，符合标准，有统一制服，工作期间标准着装，服务细致周到。严禁在工作场所抽烟、饮酒。
15、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。
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