附件1：

一、项目概况

食堂劳务外包采取委托管理方式。采购人负责提供相关设施设备并及时进行维护维修，负责食品等原材料采购及库房管理；供应商负责提供厨房员工和服务人员，负责设施设备及餐具的使用过程的清洁维护，负责原材料使用管理、食品加工制作和用餐服务。
二、需求汇总表

	序号
	标的名称
	计量

单位
	数量
	备注

	1
	食堂劳务外包服务
	年
	1
	


三、基本技术要求
1.保障标准

1.1日常就餐服务：每日须提供职工餐厅的自助早餐及午餐、晚餐选餐服务。早餐包含粥、牛奶、豆浆、面食、煎炸类、蛋、小菜、咸菜等（严禁使用预制菜，油条、麻圆除外）；午晚两餐三荤两素一汤；提供小面、米线、酸辣粉、小炒等。

1.2点餐、送餐服务：供应商应做好点餐、送餐服务，供餐和服务质量须满足采购人要求。

1.3病员及家属的经营性餐饮服务：供应商应按采购人要求做好满足病员及其家属的经营性餐饮服务，供餐和服务质量须满足采购人要求。

1.4治疗膳食服务：按照采购人要求，制作并提供糖尿病餐等治疗膳食服务。
2.服务内容 

2.1根据比选人需求提供日常餐饮服务保障、 专项工作（应急事件、临时性会议、接待工作）的餐饮保障任务。

2.2 服务区域清洁卫生。服务区域含用餐大厅、厨房和操作间以及门前下水道、周边环境责任区及配套设施等，由中选人负责。

2.3 集油池清掏以及污物、垃圾、剩菜剩饭等腐物的转运至医院指定收集处。

2.4 就餐秩序管理。维护餐中售卖秩序、提醒监督就餐人员打卡、沟通协调用餐问题及意见。

2.5 协助库管员管理维护食品库房，按规程管理并维护冻库（柜），确保食品卫生。
2.6 设施设备日常维护保养。
2.7 工作档案的建立和管理。按三甲医院评审和美丽医院建设要求的档案建立和管理。
2.8 负责成本核算和管理工作。
2.9 负责食堂安全管理工作。
3.基本要求

3.1有完善的餐饮管理服务方案，质量管理、财务管理、档案管理、员工培训等制度健全。

3.2服务体系完善并执行ISO9001标准。

3.3 合理搭配膳食，有专门菜品研发团队，不断提升菜品质量。
3.4 供应商每日应对就餐后的餐盘、碗筷等进行残留食物清洁、油污清洗、漂洗、消毒四道工序，保证餐具的清洁和卫生。
3.5 供应商在项目服务过程中应保证所有相关档案资料齐全，查阅方便。
4.人员要求

4.1人员配备：不低于17人

4.1.1项目经理：1人，从事餐饮服务工作8年以上。

4.1.2食品安全员： 1人，从事餐饮质检工作2年以上，具备食品安全管理员资格。

4.1.3红案厨师：不少于3人；
厨师长1人：有10年以上餐饮服务或酒店工作经历，有总厨工作经验，有较强的菜品管理、创新能力和厨师管理能力，熟悉厨房各种设备的性能。

厨师2人：从事餐饮行业5年以上、有餐饮服务或酒店工作经验。熟悉厨房各种设备的性能，能熟练使用及保养。

4.1.4白案厨师：不少于2人；
身体健康，5年以上同等职位经验，能熟练使用面点间的设备及保养。

4.1.5墩子：不少于3人；
具有一定的切配工作经验。

4.1.6勤杂人员：不少于3人；
对各类设备设施系统的日常维护具备一定的处理及应对能力。

4.1.7服务员及送餐：不少于4人；
主管1人、前厅服务员及送餐人员3人。
4.2其他

4.2.1 供应商的员工必须持有有效的健康证。
4.2.2 采购人不提供住宿，供应商自行解决员工住宿问题。
4、 基本商务要求
1. 服务期限：从合同签订起效之日起1年。
2. 餐饮管理所有从业人员的社会保险（五险）费用均由供应商自行负责。
3. 供应商中标后要协助采购人办理有关餐饮管理和经营性服务的相关审批手续。
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