一、服务内容
服务内容：供应商为法定工作日内120名机关工作人员提供早餐与午餐，值班晚餐。遵循《中华人民共和国食品安全法》、《餐饮服务食品安全操作规范》和《餐饮服务许可管理办法》食材采购与加工由持证供应商完成，菜单由营养师审核，均衡搭配，保障食品安全与优质服务。配送与储存坚持冷链管理，厨房与餐具严格消毒留样，日均满意度目标不低于85%。并定期开展员工满意度调查及月度评审，持续优化服务质量。
二、服务要求
1、供应商为法定工作日内120名机关工作人员提供早餐与午餐，值班晚餐。
2、工作人员在工作期间一律统一着工作服，佩戴工作帽和口罩，服务员、面点作业时需佩戴防护手套。工作人员个人卫生达标符合员工管理规定。
3、人员用餐结束，保持餐桌干净，打餐台循环清洁，台面无食物酒落，保持表面干净。
4、非食堂工作人员严禁进入食堂。(特殊情况除外)
5、食材原料清洗时，清洗品质达标。
6、设有带盖垃圾桶，做到及时清除垃圾。
7、菜刀、菜板、配菜盘等用具要符合食品安全要求，用后消毒、定位整齐摆放。
8、按需求准时烹饪菜品，菜品质量达标。
9、菜品制作时按流程作业，符合食品制作要求。
10、在餐前留样，留样用具要求专用，每餐留样前进行必须消毒。 
11、餐具、用具在清洗消毒过程中，必须做到“一刮、二洗、三冲、四消毒”流程。
12、餐桶刷洗、擦干后放置对应位置，餐车擦拭干净，尽量不要用水冲洗。
13、设备、工具定点、定位、分类摆放，使用后设备工具卫生按流程清理，符合设备工具管理标准。
14、严格遵守工作时间，按时出勤，无迟到、早退、空岗情况发生。
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