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（一）项目背景
塘沽海关大楼常驻部门干部职工约350人，涵盖塘沽海关、天津临港海关、北塘海关、风控防控分局、办公室、监察室、财务处、后勤管理中心、离退办、第四派驻纪检组以及开发区海关缉私分局11个部门和单位。大楼同时承接公务员面试和关区部分会议的场地与保障。
为保障常驻部门干部职工的就餐需求及临时性就餐需求，通过公开招标方式确定塘沽海关餐饮服务商。
（二）服务内容要求
1、海关职工员工餐：
就餐人数：海关内部职工约350人
2、就餐形式：
早餐：自助餐
午餐：自助餐、运动餐、盒餐。
3、用餐时间：
早餐：7:30——8:30；午餐：11:30——12:30
4、菜品要求：
（1）早餐：小凉菜（炒菜）六种、小酱菜六种、主食五种、豆浆粥品三种、风味制作一种、牛奶。
（2）午餐：主荤一种、次荤两种、素菜三种、主食四种、馅食或杂粮两种、汤粥两种、风味制作一种、水果或酸奶。运动餐为简餐（包含汉堡、牛奶、水果）或盒餐。
5、传统节日餐品制作：
安排加工制作节日特色餐品，如：汤圆、粽子、月饼、面食、中西糕点、酱制品等。可自制的餐品均需自行加工制作，不得外购。
6、外卖食品加工制作：
提供工作日及节日外卖食品加工制作，品种包括面食、中西糕点、酱制品、半成品菜品等。
7、生日蛋糕制作：
为每位海关内部职工制作生日蛋糕。
8、公务接待：
按照有关规定加工制作，提供接待服务。
9、大型活动自助餐：
根据活动就餐需求，提供菜品加工制作、场地布置、全程就餐服务。
10、亲子餐：
学校寒暑假期间，根据干部职工需求提供亲子餐，餐品以当日午餐为基础，盛放至职工统一置备的餐盒中，配备糕点或风味制作。
11、临时性工作人员用餐：
承担在塘沽海关大楼的临时性工作人员用餐。
（三）技术要求
1、委托方式：半托管式管理
1.1 采购人提供食堂所需用的房屋、设备、用具、水、电、燃料及食品原料。
1.2 供应商负责食堂的运营管理，提供相应的人员及服务；负责厨房操作间、职工就餐区的环境卫生管理和服务，制作采购人所需的符合食品卫生要求的优质食品。供应商应协助采购人办理食堂经营许可证的年检事宜。
1.3 双方自合同执行之日起应进行食堂整体用房、用具、设备、食品原材料等交接。交接后供应商将承担起食堂的安全、防火、维护等相关责任。合同到期时，供应商应将食堂整体用房、用具、设备、食品原材料等交还采购人。由供应商或其提供的人员造成的物品缺损由供应商负责赔偿。供应商应保证配合好采购人完成清算工作。
2、食堂服务人员需求
2.1 供应商向采购人食堂配备的厨师长1人、厨师（不含厨师长）不少于3人、面点师不少于3人，专职管理人员1人，并配备满足食堂工作需求其他员工，总人数不少于20人。供应商工作人员的住宿、交通由供应商自行解决。
（1）厨师长需有三年以上餐饮服务企业担任厨师长岗位的工作经验，熟悉内部操作流程，拥有一级中式烹调师资格证书；
（2）厨师需有餐饮服务企业厨师岗位工作经验3年以上，有着良好的职业素质，其中至少一人具有二级及以上中式烹调师资格证书；
（3）面点师有3年以上餐饮服务企业面点师岗位工作经验，熟悉各种中西糕点制作；
2.2 供应商向采购人食堂提供的上岗人员需持有相关岗位资格等级证（提供相关的证明材料原件、清晰完整有效的复印件并加盖公章）。
2.3 供应商为采购人食堂配备的全体工作人员须具有健康证（须在投标文件中提供工作人员身份证及提供有效期内的由卫生防疫部门或医疗机构颁发的健康证扫描件加盖公章）。
（四）供应商的责任和义务要求
1、用餐量的确认。以采购人需求为准。
2、餐饮服务内容。供应商为采购人提供每日早、中两餐及临时性用餐服务，每周四提供下一周的菜谱，确保菜品、风味同上周不重复。供应商提供的人员中需有专人与采购人确认用餐量、菜谱，按照采购人指定方式统计运动餐、亲子餐数量。
3、餐饮服务时间:根据采购人要求进行具体安排。
4、供餐质量卫生的保证。供应商保证所有和餐饮服务有关的行为均符合国家、当地法律法规的要求。供应商需保证向采购人提供足量、新鲜卫生、营养、可口的食品，并提供相应的保温措施。供应商须严格按菜单供餐，保证菜肴的新鲜，严禁供应隔日菜品。因供应商提供的食品造成职工食物中毒和不适，供应商应承担相应责任。供应商应当配合采购人进行食品留样，用于卫生送检，留样需保留48小时，每个菜样需达150克，存储于采购人指定位置。
5、供应商应指派专人按照采购人要求验核食材质量，检验检疫、农残等票证、并建立台账，供食品卫生管理部门随时监督检查。
（1）供应商负责根据用餐需求预定食材，应有专人验收采购人提供的食品原料，做好复称记录。验收后应妥善保管合理使用，避免浪费和变质并承担相应的责任。
（2）供应商应指派专人按照采购人要求设专人负责食品原料出入库管理。建立健全采购、验收、领用登记、盘点管理制度，建立物料出入库管理账册。
6、用餐统计及客户反馈。供应商向采购人汇报用餐统计。针对采购人员工集中意见，供应商应提供有效的客户意见反馈处理方法。根据采购人意见及时调整服务和菜品。
7、供应商除应保障以上条款和应做的食堂管理服务外还应承担下列责任和义务：
（1）供应商应对厨房操作间、职工就餐区卫生全权负责，保持整洁。同时应做好食堂的安全防火、防盗消除蚊、蝇、鼠害等工作。供应商配合消杀公司进行病虫害防疫工作，并及时向采购人汇报相关情事。
（2）供应商应管理和使用好厨房的设施设备和用具，包括水池和下水道。对因供应商员工违反操作规程和人为破坏造成的设施设备和用具的损坏，供应商应负责赔偿。
（3）供应商员工应遵守采购人的各项规章制度、防疫要求及厨房纪律。供应商有义务做到禁止外人(卫生检疫部门、采购人专管人员除外)进入操作间、储物间。 
（4）供应商的服务只限于供应采购人单位职工(含接待及临时性工作人员)，不得从事对单位以外售卖活动。供应商应严格按照采购人规定的用餐时间供餐，不得提前和超时。供应商食堂员工用餐应与采购人职工用餐相同，不得利用采购人提供的食品原材料单独制餐，不得将食品占为私有。遇突发状况，如停水、停电、停气等情况，应保证按照原配餐标准按时提供餐饮服务。
8、发生非原材料采购及运输问题导致的食物中毒事件。供应商除承担相关经济及法律责任外，采购人有权立即解除合同。
9、供应商须对食堂安全负全部责任。燃气、电等火源每天进行安全监测，落实到人，建立监测记录；每季度协助专业公司进行烟道清洗。
10、供应商应派驻1名专职人员负责以下内容：
（1）管理供应商人员；
（2）对接采购人用餐需求；
（3）负责食材的预定、验收、出入库、盘点情况，并向采购人提供相关票据；
（4）向采购人汇报用餐统计、客户反馈等事项；
（5）管理并向采购人汇报食品留样、燃气检查、烟道清洗、病媒消杀等事项；
（6）建立并向采购人汇报本协议下供应商各项支出的台账。
11、供应商承担以下事项支出：
（1）供应商员工的工作服、工作鞋，款式应符合采购人要求；
（2）供应商员工的劳保用品，包括但不限于胶鞋、围裙、劳保手套、洗衣液等；
（3）炊具的更换与新增购置，包括但不限于锅、铲、大勺、漏勺、蒸笼、桶、盆、刀、剪、菜板、削皮刀、擦丝器、馅挑、磨刀石等；
（4）厨房工具和耗材，包括但不限于乳胶手套、一次性手套、保鲜膜、洗洁剂（不含洗碗机专用洗洁剂）、消毒液、钢丝球、洗碗棉、抹布、拖把、刮水器、垃圾袋等。
（五）本项目所属行业：餐饮业
