采购需求
[bookmark: _GoBack]一、服务内容
（一）餐饮服务区域：西安市碑林区友谊东路298号办公楼食堂
1、提供日常约280人的工作餐的食材采购、加工、制作；
2、餐厅所辖区域卫生清洁服务；
3、餐厅所辖区域各类设备、设施安全运行。
（二）供餐内容及要求
1、供餐模式：自助式；
2、供餐时间：工作日早中两餐；
早餐供应时间：8:10——8:50；
午餐供应时间：12:00——13:00；
3、供餐内容
（1）早餐供应：菜品不少于4种，开胃小菜不少于2种，馒头、包子、花卷、油饼、油条等主食不少于2种，稀饭、豆腐脑、豆浆、牛奶、油茶、胡辣汤等汤品类主食不少于2种，煮鸡蛋、茶叶蛋、煎鸡蛋每日早餐不少于两种；
（2）午餐供应：炒菜菜品不少于4种（其中纯荤菜1种、荤素搭配菜2种、素菜1种），杂粮不少于1种，中西点不少于1种，主食不少于2种、 汤品不少于2种、水果或酸奶不少于1种。法定节假日根据甲方需求提供不少于30人的工作餐（早餐和午餐）；
二、服务要求
1、餐厅食材采购（包含主、副食等全部食材，调味品等，费用包含在服务费中，由供应商负责采购），食材和库房管理工作；
2、根据《财政部农业农村部国家乡村振兴局关于运用政府采购政策支持乡村产业振兴的通知》（财库〔2021〕19号）要求，供应商应承诺食堂食材采购份额不低于10%通过脱贫地区农副产品网络销售平台（832平台）采购脱贫地区农副产品。
3、负责食堂食品卫生安全等工作；
4、采购人负责场地内的水、电、气等能耗费用；
5、饭菜的加工、制作要严格按照《国家食品安全法》要求进行，确保食品卫生安全。严格按安全操作规程使用、保管设备、设施。如饭菜质量出现食品卫生安全问题，要承担相应的法律责任。
6、员工数量要求：
餐厅人员岗位设置：机关餐厅人员，厨师需具备相应岗位证书
厨师	10人	派遣人员均具备有效的《健康证》，提供证书扫描件。
服务员	2人	1、派遣人员均具备有效的《健康证》，提供证书扫描件。
2、女性，年龄40岁以下。
注：员工由中标服务商自行招聘，员工工资和社保、医保等福利待遇及意外保险等均由服务商承担。
7、考核标准
餐饮服务指标
（1）食、品安全指标（35 分）
1）食材安全（15 分）：检查食材采购渠道是否正规，有无供应商资质证明和食材检验检疫合格证明；食材储存条件是否符合要求，有无过期、变质食材。
2）加工安全（15 分）：查看食品加工过程是否符合卫生规范，生熟食品是否分开加工储存，餐具是否严格消毒，食品留样是否规范。
3）从业人员健康管理（5 分）：检查食堂工作人员是否持有有效健康证，是否定期进行健康检查，个人卫生是否符合要求。
（2）菜品质量指标（35 分）
4）口味口感（15 分）：通过用餐人员问卷调查，了解菜品的咸淡、烹饪火候、口感等是否符合大众口味。
5）营养搭配（10 分）：评估菜品的荤素搭配、营养均衡情况，是否能满足不同人群的营养需求。
6）菜品创新（10分）：考察食堂是否定期推出新菜品，新菜品的受欢迎程度。
（3）服务质量指标（20 分）
7）服务态度（10 分）：观察食堂工作人员的服务态度是否热情、耐心，能否及时响应和解决用餐人员的问题。
8）服务效率（10 分）：检查就餐高峰期的服务效率，包括打餐速度、结账速度等，是否能减少用餐人员排队等待时间。
（4）就餐环境指标（10分）
9）环境卫生（5 分）：检查食堂的地面、桌面、墙面是否清洁，有无垃圾杂物堆积，通风、照明是否良好。
10）设施设备（5 分）：查看食堂的桌椅、餐具、空调、洗手设施等是否完好，能否正常使用。
8、常规检查：管理部门每周至少进行1 次常规检查，重点检查食品安全、卫生状况、服务规范等方面，填写《日常检查表》，记录检查中发现的问题，并要求及时整改。
9、季度评价：每季度末由食堂管理部门组织用餐人员进行满意度问卷调查，同时结合日常检查情况，对各项评价指标进行打分，计算出季度综合得分。问卷调查样本量不少于用餐总人数的30%，确保评价结果具有代表性，根据评价结果形成季度综合评价报告。
10、奖励：对季度评价服务指标得分高于85分的即为好等次，给予通报表扬、合同金额支付政策优惠、增加服务范围等奖励，树立优秀服务标杆。
11、处罚：
1）、季度评价得分低于 70 分，对负责人进行约谈，要求其在 5 个工作日内提交整改方案，并限期整改。
2）、连续两次得分低于 70 分，扣除合同约定服务费用的5%，并加大检查频次。
3）、季度评价得分低于60分，暂停部分业务，进行全面整改，整改期间由管理部门进行重点监督。
