[bookmark: _GoBack] 采购需求
一、本项目采购预算金额（最高投标限价）
本项目采购预算金额（最高投标限价）为108.4860万元人民币，不接受超过采购预算金额（最高投标限价）的投标报价。
    报价包括但不限于工具、保洁设施设备、劳保防护用品(服装、手套、口罩、胶靴、肥皂等)、人工、保险、管理、维护、利润、各种税金、政策性文件规定及合同包含的所有风险、责任等各项所有费用。采购人不再支付报价以外的任何费用。。
二、项目要求
（一）基本要求： 
1.多项的供餐服务，各种菜式的营养搭配、烹调与分餐； 
2.准时、保质保量的开餐； 
3.厨务人员的人力安排及薪资、福利等管理； 
4.服务质量满足140位就餐人员需求； 
5.随时接受采购人相关部门的监督和改善建议。 
（二）伙食标准菜谱 
1.早餐：各种粥类、豆浆、牛奶等；面食类馒头、花卷、包子等，特色咸菜或小菜。 
2.中餐、晚餐（适当以不同菜式花色进行调节）
（1）大荤：鱼、肉；
（2）小荤：肉炒或蛋炒；
（3）素菜：蔬菜或豆制品素炒；
（4）汤类；
（5）特色拌菜。 
3.特色客餐：根据采购人要求烹制。 
4.工作要求 
（1）菜系：淮扬菜系及徐州本地菜系为主；
（2）每餐饭菜必须在就餐前10分钟准备好。整个加工过程由主厨统一分工，调配厨房职工。加工后的饭菜根据季节要注意保热、保洁。
（3）就餐期间食堂内部事务统一由主厨师进行协调。如有饭菜不足情况，要及时采取措施，确保供应。 
（4）餐后应组织分工，对餐桌、厨具、餐具进行清洗和消毒，并分类放在固定位置。对厨房、餐厅进行打扫、冲洗；对剩余饭菜进行适当处理。 
（5）每周要对厨具、餐具进行全面清洗、消毒，达到卫生标准要求，做好厨房、餐厅及周边环境卫生工作。 
（6）食堂人员需持有餐饮业健康证、厨师证亮证操作，并公示于餐厅内。  
（7）对餐厅各项管理制度及服务标准公示，并张贴在餐厅明显位置。 
（8）服务人员主动做好引导及清理工作。 
（9）食品卫生合格率达100%。
三、服务人员最低配置要求
	序号
	岗位
	单位
	数量
	备注

	1
	项目经理
	位
	1
	

	2
	厨师长（淮扬菜系）（机关）
	位
	1
	

	3
	厨师（徐州菜系）（机关）
	位
	1
	

	4
	面点师（机关）
	位
	1
	

	5
	厨工（机关）
	位
	6
	

	6
	小吃工（机关）
	位
	1
	

	7
	厨师（集训队）
	位
	1
	

	8
	二厨（集训队）
	位
	1
	

	9
	面点（集训队）
	位
	1
	

	10
	厨工（集训队）
	位
	1
	

	11
	厨师（特勤大队）
	位
	1
	

	12
	面点（特勤大队）
	位
	1
	


1.提供不少于17名专职人员进行服务（12个专职服务人员、4名厨师、1名项目负责人）。
2.服务期间不得擅自更换服务人员，如有特殊情况需经采购人同意。
四、食品质量监督要求
1、采购环节的质量监督：食堂经营过程中拒绝一切“三无”商品进入饭堂。
2、加工过程的质量监督：
（1）食堂管理者根据相关的要求对整个生产加工过程予以全程监督，以确保加工过程的质量符合要求。
（2）定期对各个现场的运作（包括食品卫生、食品质量、过程卫生、安全隐患等）进行随机抽查。
（3）主动接受采购人监督，积极主动接受采购人对食物原料、加工过程及出品进行质量抽查，并在餐厅内设置意见箱，及时有效的解决问题。
五、综合说明
1、严格遵守采购人制定的各项规定，服从管理。
2、严格按照国家卫生标准执行各项操作。
3、严格履行合约条款，保证质量、份量，用心服务每一餐。
4、按季节需求提供凉茶、开水。
5、随时接受采购人的改善意见，并及时妥善处理。
6、对于中标人的方案，采购人有权要求中标人进行修改和调整以便达到实际采购需求，中标人应无条件全力配合。
7、中标人对服务缺陷不予更正，采购人有权另请其他单位更正，所发生的费用由中标人支付。
8、如遇服务范围内有大的调整或迁移等重大情况，采购人将提前告知乙方，合同内容经双方协商调整。
六、服务期限：自合同签订之日起1年。
七、其他要求：见设招标文件第五章《拟签订的合同文本》。

