采购内容及技术要求
一、项目概况
本项目为咸阳市渭城区渭城街道办事处全包式服务采购，包含食堂日常运营管理、食材采购加工、三餐及加餐供应、环境卫生保洁、厨具设备维护、食品安全管控等全套服务。食堂为街道办事处公职人员、值班人员、下沉工作人员提供常态化餐饮保障，旨在打造安全、卫生、营养、便捷、合规的机关后勤餐饮服务体系，严格遵守食品安全法及机关单位后勤管理相关规定。 
二、食堂基本情况
1、食堂定位：咸阳市渭城区渭城街道办事处内部专属后勤食堂，为街道在岗干部职工、值班值守人员、临时办公人员提供餐饮服务，属于政务后勤保障配套场所，实行封闭式规范化管理，不对外营业。
2、场地配置：食堂配备标准化厨房、食材储存区、就餐区，配备灶台、蒸箱、冰柜、消毒柜、操作台、餐桌椅等全套基础厨具设备，水电设施齐全，满足日常餐饮制作及就餐需求。
3、管理原则：严格遵循《中华人民共和国食品安全法》《餐饮服务食品安全操作规范》，落实食品安全主体责任，实行每日消杀、食材留样、台账登记、卫生自查制度，全程接受街道办后勤部门监督、检查与考核。
4、服务宗旨：保障食品安全底线、优化菜品口感营养、规范服务流程、严控成本损耗，贴合公职人员作息及饮食需求，提供标准化、常态化、高品质餐饮保障。
三、就餐人数标准
1、常规就餐人数：日常固定就餐人员220人左右，以街道在职干部职工为主。
2、动态就餐调整：遇节假日值班、专项工作攻坚、临时下沉人员入驻等情况，就餐人数会动态浮动，供应商需无条件适配人数增减变化，保障足额供餐、不缺货、不延时。
3、就餐统计方式：实行每日刷卡制度，按月据实统计就餐人次，作为费用结算依据。
四、工作人员要求
供应商须足额配置专职工作人员，不得缺岗、不得兼职、不得随意更换，具体配置标准如下：
1、主厨1名：持有有效健康证，具备3年以上机关食堂主厨工作经验，精通家常菜、营养餐制作，熟悉大众口味，擅长荤素搭配、营养配餐，能独立制定每周菜谱，把控菜品质量、口味、火候，负责厨房整体烹饪工作、食材加工管控、后厨卫生统筹。
2、帮厨2名：均持有有效健康证，具备食堂后厨工作经验，熟练掌握食材清洗、切配、分类整理、餐具传递、后厨保洁、食材收纳等工作，配合主厨完成每日餐食制作，负责后厨杂物清理、食材预处理、厨具日常清洁，服从岗位调度，保障后厨高效运转。
3、面点师1名：持有有效健康证，擅长包子、馒头、花卷、面条、糕点、杂粮主食等各类中式面点制作，可根据季节及就餐需求更换主食品类，保障每日主食多样化、新鲜化，负责所有面点、杂粮制品的制作、加工、保鲜工作。
所有工作人员必须身体健康、无传染病、无不良从业记录，统一着装、佩戴工牌、规范仪容仪表，严格遵守食堂管理制度及街道办各项规章制度，定期参加食品安全培训。
五、餐食供应标准
[bookmark: heading_12]1、供餐时间
严格贴合街道办公作息，常态化定时供餐，遇值班、加班、应急工作需提供延时供餐保障：
早餐：08:00-08:40
午餐：12:00-13:00
晚餐：18:00-18:30
节假日、周末根据值班人员需求按需供餐。
[bookmark: heading_13]2、菜品及餐标要求
坚持营养均衡、荤素搭配、新鲜卫生、品类多样原则，杜绝隔夜菜、变质菜、劣质食材，具体标准如下：
早餐标准：品类不少于2种，包含面点（馒头、包子、花卷、杂粮等）粥品（白粥、小米粥、杂粮粥等）、蛋类、小菜，保证清淡营养、种类丰富，每日轮换不重复。
午餐标准：正餐标配两荤两素一汤+主食，每日菜品更新，每周菜谱不重复；荤菜保证新鲜足量、肉质优质，素菜时令新鲜，汤品每日更换，主食包含米饭、杂粮、面点任选。
晚餐标准：一荤两素一汤+主食，清淡少油、适配晚间饮食需求，品类定期轮换。
特色保障：法定节假日、节气可增设特色菜品，针对长期加班、值班人员可提供简餐、加餐服务；杜绝高油、高盐、重辣重刺激菜品，适配大众体质。
食材标准：所有食材必须新鲜合规，肉类、禽类、蛋类、粮油、蔬菜均为正规渠道采购，具备合格质检报告，严禁使用冷冻过期食材、三无食材、转基因违规食材、腐败变质食材。
[bookmark: heading_14]3、食品安全硬性标准
严格执行食品48小时留样制度，每餐所有菜品、主食单独留样，标注日期、餐次、品名，规范冷藏保存，建立完整留样台账。
餐具做到一洗、二清、三消毒、四保洁，每日对厨房、就餐区、储物区进行全方位清洁消杀，留存消杀记录。
食材分类储存、生熟分离、荤素分区，严格把控食材保质期，每日清理过期、变质食材。
全程建立食材采购台账、出入库台账、消杀台账、人员晨检台账，随时接受甲方核查。
[bookmark: heading_15]六、服务内容
供应商需承接食堂全流程运营服务，包含但不限于以下内容：
菜谱制定与更新：每周提前公示营养菜谱，根据季节、大众口味、节气调整菜品，杜绝长期菜品重复，主动收集职工用餐意见并优化整改。
食材采购与管理：负责所有粮油、蔬菜、肉类、干货、调料、耗材的采购、运输、验收、储存、出入库管理，保证食材源头可追溯，票据齐全、台账完整。
餐食加工制作：全面完成早中晚餐、面点、汤品、杂粮的清洗、切配、烹饪、制作工作，把控菜品口感、温度、卫生、分量，按时保质完成供餐。
环境卫生运维：每日清洁厨房、就餐大厅、储物间、卫生间等所有食堂区域，定期深度保洁、消杀；及时清理餐厨垃圾、分类收纳，保持食堂干净整洁、无异味、无杂物。
设备维护保养：负责食堂现有厨具、电器、消杀设备、制冷设备的日常检查、清洁、保养，发现故障及时报备甲方并配合维修，杜绝违规操作损坏设备。
餐具清洗消毒：负责所有餐具、厨具的清洗、消毒、收纳工作，保障餐具洁净无菌，备用餐具充足。
人员日常管理：自主管理食堂工作人员，做好考勤、着装、卫生、服务规范管理，定期开展食品安全、服务礼仪培训，杜绝服务投诉。
应急保障服务：应对突发加班、专项工作、应急值守等场景，无条件调整供餐时间、增加供餐数量，保障餐饮不间断供应。
台账与资料管理：完整留存食品安全、采购、消杀、留样、人员健康证等全套资料，按月整理归档，配合甲方检查、考核、审计工作。
[bookmark: _GoBack]意见整改优化：建立用餐反馈机制，主动收集职工意见，对菜品口味、服务质量、卫生问题及时整改，持续优化服务品质。
