采购需求
本次采购项目为机关灶厨师及厨工外包项目，供应商必须对本项目进行整体响应，只对其中一部分内容进行的响应都被视为无效响应。谈判报价应遵守《中华人民共和国价格法》，供应商不得以低于成本的报价参与本次采购活动。

采购需求：

（一）食堂概况：

食堂共有1层，其中包含：1个操作间、2个小包间和1个大厅，可同时融纳200人左右就餐。其中支队机关食堂固定200人左右用餐，不固定用餐人员为20人左右（根据根据会议期参会人员和培训班人数调整）。

（二）供应标准：

支队机关干部、应急通信与车辆勤务站消防员和政府专职消防（文）员每人每天均为41元。

（三）供应方式：

1、自助餐供应包含:早餐6种菜（含3种热菜），稀饭1种，牛奶1种，小吃2种（鸡蛋、面包），豆浆、豆腐、油茶、胡辣汤等选1种，主食2种（馒头、花卷、烧饼、锅盔、杂粮馒头、花卷、包子、油饼、油条、葱花饼、蛋糕、煎饼、米糕、面包、粽子、甑糕等），水果若干；午餐：8个菜（含凉菜），荤菜至少4种，主食3种（米饭、馒头、面条，其中包子、饺子、肉夹馍、水盆、泡馍等特色食品每周必须选择1类），1个汤，水果若干；晚餐：8个菜（含凉菜）其中荤菜至少4种，主食2种（米饭、馒头），1个汤和水果若干。

2、机动工作餐：乙方需保障甲方因工作、任务需要临时加餐等情况，全年预计6次，每次约30人，具体形式由双方协商确定。

（四）饭菜质量要求：

1、保证菜品花样，每天不得重复，每餐有时令蔬菜。

2、提高厨师水平，丰富菜品花样，油、盐、辣、酱、醋适中、口味大众化。

3、提高水果质量和数量。

4、增加小吃数量、花样、保证人人能吃上小吃。

（五）我单位对餐厅管理服务工作的保障责任：

1、提供厨具、餐具、和食堂、厨房所有设备。

2、承担设施设备维修以及水、电、气费用。

3、对食堂管理服务工作进行全面监督检查，发现问题及时整改。

4、结算方式：按月结算。

（六）劳务费结算要求：

1.结账方式为月结方式，乙方需向甲方提供普通增值税发票，且年度总额不超出审批。

2.劳务外包费结算金额与服务质量直接挂钩，每月甲方组织考评组对当月食堂工作进行考评验收。（1）考核总分100分，90--100分为优秀档次、70--80分为良好档次、60--70分为合格档次、60分以下不合格。得分60--70分甲方对本月存在问题提出整改意见，乙方需提交整改措施方案，按时间完成整改接受检查，并根据情节轻重扣减当月劳务费2%-5%。得分60分以下，根据情节轻重扣减当月劳务费5%-10%。(2)验收标准:①人员配置‌：核验厨师、厨工的持证情况、从业年限，确认人员数量与合同约定一致，关键岗位需具备对应资质；②‌服务质量‌：覆盖饭菜品种、口味品质、日常供餐保障能力等维度，满足机关日常用餐及接待需求；③‌食品安全‌：检查食材验收存储、加工操作规范、餐具消毒、食品留样、废弃物处置等环节，排查安全隐患。

（七）机关灶厨师和厨工人员配置要求

	工种
	人数
	单位
	     工种要求
	     工作职责

	厨师长
	1
	人
	从业10 年以上（提供工作经验证明材料），经验丰富， 具有三级及以上中式烹调师资格，45周岁以下，身体健康，人品优秀。
	1.负责厨房的组织领导与业务管理工作。2.负责厨房的劳动力调配和班组间的协调工作。3.负责指挥烹调工作。制定菜单，对菜点质量现场把关指导。4.准确掌握原料结存量， 了解市场供应情况和价格，根据不同季节和需求制定菜单推出新菜，每天审核采购单。5.负责厨房卫生工作，抓好食品卫生和个人卫生督促严格执行食品卫生法，把好原料的进货验收关。

	主厨
	2
	人
	从业 5 年以上（提供工作经验证明材料），具有四级及以上中式烹调师资格证，45周岁以下，身体健康，人品优秀。
	负责对菜品的加工制作，保证食品质量。

严格遵守时间，按时开餐。

3.严格遵守《食品安全法》及各项制度搞好餐厅、厨房卫生，保证食品安全。

	面点师
	2
	人
	从业 5 年以上（提供工作经验证明材料），具有五级及以上中式面点师资格证，有全面的面食、油条、糕点、小吃、拉面等制作技术，45周岁以下，身体健康，人品优秀。
	1.需有全面的面食、糕点、小吃、兰州拉面等制作技术。

2.合理使用各种原材料，减少浪费，以控制成本。

3.严格执行((食品卫生法》，防止食品污染， 注意食品卫生。

	服务员
	2
	人
	从业 2 年以上（提供工作经验证明材料），形象气质佳40周岁以下，身体健康，人品优秀。
	1.熟悉自助餐、会议餐、接待服务流程，为客人提供周到、热情、礼貌服务。

2.责任心强，具有独立处理事务的能力。

	勤杂工
	4
	人
	50周岁以下，身体健康，人品优秀。
	1.认真做好餐具、炊具的清洁、消毒工作，保质保量完成厨房日常清洁及通道卫生工作。2.严格执行清洁工作程序，做到“一清、二洗、三刷、四消毒、五保洁”的规范作业。3. 清洁和搬放各类餐具、炊具，做到轻拿轻放，防止顺坏，发现破损的餐具及时拣出，防止流入餐厅， 并及时报告领班。4.爱惜使用各种清洁机械和用具，及时做好保养和报修工作，确保安全有效。5.保持洗碗间的清洁卫生。6.配合厨房做好其他工作。

	人员

合计
	11
	人
	
	


1、以上所有人员必须持有健康证，上岗时由采购人核验健康证及身份证。

2、如发生食品卫生事故、企业员工意外伤害事故和因工作原因被有关监督部门处罚，采购单位将立即终止与中标企业所签合同，造成损失和责任全部由中标企业承担。

3、投标报价包括为完成本项目所发生的各项费用、税金以及合同包含的所有风险、责任等各项应有费用。

