采购需求
本次采购项目为引进物业餐饮服务项目采购项目，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。投标报价应遵守《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投标。

采购需求：

1、服务工作要求

（1）餐厅食堂不对外开放，餐厅食堂仅承担本单位的餐饮保障。

（2）食材询价、考察供应商、定点采购、菜品制作等服务也由中标单位采购，费用另行计取，我单位负责对中标公司的监督、考核与服务费用的结算。

（3）本项目要求标准的最终解释权归榆林市农垦服务中心所有。

（4）中标单位应在采购人的指导下，积极推引6S管理模式的内容和标准。采购人有权根据采购人管理制度对中标单位进行日常管理，若中标单位人员违反采购人管理制度采购人有权给予处罚。 

（5）中标单位要服从采购人对生产场地、工作及生活环境的安排和要求，严格执行采购人现场标准的相关管理规定，并接受采购人的考核方案，并严格执行，凡违规或违纪采购人有权直接进行经济处罚，凡经济处罚一律不再返还。 

（6）各种设施设备必须按操作规程进行操作，不得违反设备使用性能或违规使用。 

（7）中标单位需做好厨房各项成本控制工作，并达到采购人要求，采购人有权进行经济处罚。因中标单位厨房出品质量问题，而遭到客人投诉，采购人有权做出各种经济处罚。

（8）中标单位应根据实际需求制定菜谱，并实际操作，逐步增加特色菜品，实现菜品多样化，做到营养均衡、搭配科学、美味可口；菜单每周更换一次，接受采购人监督，采购人有权提出合理化建议及改进措施；食品需要检疫合格且食品的加工、制作需要满足《中华共和国食品安全法》，原材料供应要满足《国务院关于加强食品等产品安全监督管理的特别规定》和《食品安全法》及相关法律规定。制定菜谱、菜单（根据季节变化与气候情况制定相应的季节菜谱、菜单）。原材料使用（质量可靠，符合国家相关法规要求）。加工制作（建立各项操作规程严格遵守《食品加工制度》）。就餐供应（保质保量，按时开工作餐及临时性工作餐）。餐厅服务（服务人员 仪表端庄，熟悉服务流程）。

（9）中标单位每周制定食谱，提供的餐饮要质量上乘、荤素搭配、营养合理，并听取就餐人员合理意见、积极改进。

（10）根据国家、省、市新冠疫情防控要求结合采购人实际需求，制定合理、可行的防控措施。

2、服务质量标准

（1）中标单位在服务过程中要严格服从采购人对生产场地、工作及生活环境的安排和要求，服从采购人现场标准的相关管理规定，采购人将定时考核中标单位工作情况，重点考评服务数量、质量、合同履约情况,依据绩效考核标准，凡不达标准事项，采购人扣相应的合同保证金。

（2）当办公区就餐满意度调查过半不满意时，采购人可要求中标单位进行整改，整改后没有改的，采购人可无条件解除合同。

（3）承包业务中标单位必须制定细致的工作管理规范和服务质量标准，参考《中央国家机关健康食堂标准》、《中央国家机关食堂管理办法》。

3、服务安全要求

（1）严格遵守《中华人民共和国食品卫生法》和《中华人民共和国食品安全法》。应严格卫生管理，确保饮食卫生安全，若造成就餐者食物中毒，责任由中标单位全部承担；严格遵守有关食品卫生安全法规，中标单位必须每天打扫辖区内的清洁卫生，做到餐具每天消毒；工作人员必须定期接受体检，保证工作人员身体健康、无传染病，符合食品卫生从业人员标准；不得采购、加工霉烂变质商品或不正常、不卫生的食品在本食堂销售。

（2）应严格遵守安全使用管理规定严格操作间管理。若因中标单位管理问题引起操作间、餐厅等区域的火灾、水灾等灾害，责任及损失由中标单位承担；中标单位必须严格遵守安全操作规程，保证安全生产，如果因违规操作而造成财产损失和人员伤亡，由中标单位自行负责承担；各种烤箱、冰箱、蒸箱等大件厨具根据餐饮行业的规范要求，实行定期维护保养、实时维修更新，凡因操作不当或违规操作造成设备故障或损坏的，均由中标单位负责维修或更换，并进行相应经济处罚。

4、意外事故承担 

（1）就餐者在就餐过程中，因餐厅地面打扫不及时而导致的摔倒、磕伤、碰伤等引起的一切问题由中标单位负责。 

（2）凡因原材料清洗不干净或程序不规范造成食物中毒或其他问题所引发的全部责任由中标单位承担。 

（3）中标单位承担在履行承包业务过程中的全部安全责任。

（4）中标单位应严格遵守安全使用管理规定严格操作间管理，若因中标单位管理问题引起采购人操作间火灾，责任及损失由中标单位承担；中标单位必须严格遵守安全操作规程，保证安全生产，如果因违规操作而造成负伤，由中标单位自行负责承担。 

（5）中标单位应严格遵守《中华人民共和国食品卫生法》和《中华人民共和国食品安全法》。应做好食品卫生工作，若因中标单位管理问题造成就餐者食物中毒，责任由中标单位全部承担；严格卫生管理，确保饮食卫生安全。严格遵守有关食品卫生安全法规，中标单位必须每天打扫辖区内的清洁卫生，做到餐具每天消毒，工作人员必须定期接受体检，保证工作人员身体健康、无传染病，符合食品卫生从业人员标准。不得采购、加工霉烂变质商品或不正常、不卫生的食品在本食堂销售、食用和饮用，严格执行食品卫生法规定。

5、会务及接待服务。按甲方要求提供日常会务服务和重要政务活动保障，并配合甲方做好安全保卫工作。

6、门卫负责办公区门岗、停车场、办公区内的秩序维护，人员、物品的进出及车辆的管理。巡逻岗：主要负责所辖区域的日常巡检工作。

供应商需按照以下表格要求专人专岗不得有兼职人员，并为工作人员购置满足相应工作要求的应季工作服。人员配置具体如下：

	序号
	名称
	量数/人
	人员要求

	1
	物业经理
	1
	50周岁以下，男女不限，三年以上相关工作经验（提供相关证明材料），能统筹工作计划、有较强的执行力，具备良好的沟通能力与协调能力。

	2
	厨师
	1
	年龄55周岁以下，男女不限，有一定餐饮管理经验，对餐厅食品安全、人员管理等工作具备一定的管理能力，知识面宽，专业技能熟练，责任心强，身体健康。

	3
	面点师兼帮厨
	1
	年龄55周岁以下，熟练掌握各种面点的制作工艺，服从工作安排，按质、按量做到饭菜可口。身体健康。

	4
	保洁兼会议接待人员
	1
	女性，年龄45周岁以下，责任心强，身体健康，吃苦耐劳，工作时间全时在岗，适时清洁。

	5
	门卫
	2
	男性，55周岁以下，有较强的责任心，礼貌待人，能有效协调解决纠纷能力，熟悉消防器材，服从管理，遵守规章制度。

	合计
	6人

	备注
	上岗时，所有从业人员需提供健康证、身份证复印件（由采购人核验年龄）。


