





关于咸阳市渭城区消防救援大队2026年度餐饮及服务项目采购
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采购人（盖章）：咸阳市渭城区应急管理局 

2026年9月1日


1、 项目基本情况介绍
项目名称：咸阳市渭城区消防救援大队2026年度餐饮及服务项目
服务期限：1年
服务点位：共3处站点，文苑路消防救援站（主站）、中山街专职消防救援站、文汇路专职消防救援站
用餐保障规模：按照日均110人标准提供三餐保障，早、中、晚正常供应，节假日、执勤、应急任务期间不间断供餐。
服务内容：三个站点全流程餐饮制作、食材加工、主食面点制作、食品安全管控、厨房环境卫生、餐具清洗消毒、食材仓储管理、后勤台账登记、人员统一管理、成本管控、临时接待餐与应急加餐保障等配套服务
2、 技术要求
（一）人员配置标准（总计7人）
主厨3名：文苑路主站1名、中山街站1名、文汇路站1名
面点师1名：文苑路主站配置
面点兼切配2名：中山街、文汇路站点各1名
帮厨兼切配1名：文苑路主站配置
（二）岗位从业资质、经验要求
主站主厨：8年及以上餐饮从业经验，持有正规厨师资格证书；具备食堂菜谱制定、成本核算、食品安全管控、人员管理能力，可独立完成接待餐、团餐制作。
分站主厨：3年以上后厨炒锅实操经验，持证上岗，熟悉单位团餐标准化制作，服从统一菜品管理要求。
面点师：熟练各类中式面食制作，能独立完成面点全流程加工，严格执行面点间卫生操作规范。
面点兼切配、帮厨兼切配：熟练食材初加工、细加工刀工操作，可兼顾基础面食制作，配合主厨保障出餐效率。
通用硬性条件：所有工作人员持有效健康证，无传染性疾病，经甲方背景审查合格；统一着装、服从大队管理，遵守内部各项管理制度。
（四）、各岗位工作职责规范
1.主厨岗位：统筹三个站点菜品口味、制作标准、食品安全管理，统一规范后厨操作流程。主站主厨负责每周菜谱编制、食材消耗核算、后厨人员业务指导，统筹各类应急、接待餐制作。
各分站主厨严格落实统一菜谱标准，管控本站食材领用、储存、出餐节奏，及时上报食材、设备、卫生问题。
负责厨房厨具、设备日常巡检，及时上报故障，消除后厨安全隐患。
2.面点岗位
按照标准制作各类主食、点心，保证餐食品质稳定，按需定量制作，减少食材浪费。
做好面点间分区消杀、工具分类存放，落实生熟分离，完整留存面点制作、食材领用台账。
分站面点兼切配人员同步完成食材切配、粗加工工作，配合主厨保障日常供餐。
3.切配/帮厨岗位
统一完成食材初加工、精细切配，严格把控食材规格，提升后厨出餐效率。
食材分类保鲜存放，执行 “先进先出” 管理，杜绝食材变质损耗，严控伙食成本。
每日清洁操作台、刀具、砧板并规范消毒，完整登记食材出入库、卫生检查记录。
（五）、食品安全与卫生管理标准
建立全套完整台账：食材采购索证索票、出入库、餐具消毒、食品留样、人员健康、每日卫生检查台账，资料留存不少于12个月。
落实食品留样制度：每餐菜品留样≥125g，冷藏存放 48 小时以上，专人管理、逐笔登记。
厨具、餐具执行一洗、二清、三消毒、四保洁流程，消毒记录完整可追溯。
后厨、就餐区域每日清洁消杀，定期深度保洁，无油污积水、无垃圾堆积；生熟刀具、砧板、容器严格分开使用。
食材全部从正规渠道采购，严禁过期、变质、不合格食材入库，全程留存采购凭证。
（六）、菜品与应急保障要求
每周菜谱提前报送甲方审核，荤素合理搭配，兼顾执勤人员营养需求，定期更新菜品。早餐品类丰富，午晚餐每餐不少于两荤两素，配套汤品、主食。
节假日、抢险救援、专项会议、基层消防综合治理现场会等重大活动，服务商无条件提供延时供餐、加餐、专属接待保障。
制定人员缺位、食材断供、设备故障应急处置预案，保障餐饮服务不间断。
甲方提出菜品、卫生、服务整改问题，30分钟内响应，24小时内完成整改并反馈复查。
三、商务要求（按采购内容选）
服务类项目
1.服务期：一年
2.后续服务期或质保期：自合同签订之日起1年。服务期满后，根据履约考核情况，经双方协商可续签不超过1年。
3.付款时间、付款额度和付款方式：按季度支付 
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