附件1
项目需求
一、食堂概况
自然资源部天津海水淡化与综合利用研究所职工食堂位南开区航海道55号院内，分为食品加工区及就餐区，配备有各类炊事机械及炊具设备，硬件设施完善，能够满足200余人就餐的食品制作加工和餐饮服务需求。
二、服务内容
以自助餐形式为职工提供工作日期间早、午餐服务，特殊情况或非工作日期间需供餐时以采购人通知为准，保证食品绿色、健康、营养、安全。日均就餐人数约420人次（其中早餐约150人次、午餐约270人次）。
三、服务要求
1、本项目配备不少于11人，每日工作时间为6:00-14:00，周末单休，人员专业、数量等配置须满足本项目各项要求。
⑴每天下班前应及时对食堂操作间及进餐区域进行清理，将配菜案板上的杂物清理并运至回收处；
⑵每天餐品制作完毕应清理烟罩污渍，每周应对食堂内屋顶、墙角进行清理，确保地面边角无餐纸、杂物、无卫生死角；
⑶食堂地面餐后应及时清扫，确保地面清洁美观，门窗、玻璃无污点、印迹、光洁明亮，餐桌整洁干净，墙壁无灰尘、污迹、手印，开关、节门、清洗器具等公用设施表面光亮，手盆、便器光亮洁净、无污迹，门厅、过道无脏物、杂物、水迹，畅通无阻；
⑷餐具应及时从回收处运抵清洗间进行清洗，清洗应按规定的步骤进行初洗、清洗、冲洗并进行消毒，确保餐具每餐用时均消毒完毕，不锈钢餐具和玻璃制品表面光洁明亮无油渍；
⑸服务人员要严把餐品质量关，每餐工作前洗手消毒，装盘、取菜、送餐时使用托盘、盖具，不用手拿取食品。
2、人员要求：
[bookmark: OLE_LINK1]厨师长取得技师及以上厨师职业资格，具有5年(含5年)以上国家机关餐厅或大型餐厅厨师长的工作经验；
厨师取得高级及以上厨师职业资格，具备5年(含5年)以上厨师的工作经验；
面点师应取得高级及以上厨师职业资格，具备3年(含3年)以上面点师的工作经验；
其他洗消、服务、库管等须有相关工作经验。
所有从业人员无违法犯罪不良记录，持有健康证上岗，遵守保密要求，统一着装(费用由餐饮公司承担)，着装规范应取得采购人同意。
四、菜品要求
乙方应从现代营养学的角度科学配餐，做到主副食合理搭配，营养可口，数量充足，具体要求如下：
1、饭菜现场制作，少做勤炒、份量适当，保证菜品色、香、味、形和温度。
2、早餐不少于16个品种，其中主食6种、副食4种、流食6种，并提供佐餐菜肴。
3、午餐不少于15个品种，其中主荤1种、次荤2种、素菜2种、减脂餐2种、主食面点5种、特色风味小吃1种以上，汤粥类2种，并提供佐餐菜肴、水果、酸奶等。
4、传统民俗节日适时提供应节食品。
五、成本控制与过程管理要求
1、原材料由采购人自行采购，乙方严格执行索证、索票制度，确保食品质量和安全。
2、乙方须严格按照采购人确定的餐费标准（早餐6元/人、午餐20元/人）提供餐饮服务，做到有效控制成本、坚决杜绝浪费。采购人有权进行定期审核、随机抽查。
3、乙方对本项目人员配备、食品与服务质量、环境卫生、资金支出负全责，不得违法违规经营。
4、采购人提供水电保障，乙方应积极做好节能管理以及粮食节约工作，因管理不善造成浪费导致超支部分由乙方承担。
5、乙方做好餐厅设施设备的日常管理和维护，确保设施设备状况良好，保值增效。
六、应急与投诉要求
乙方须对食物中毒、消防失火、燃气泄漏、设备故障、停水停电、盗抢失窃、极端天气等突发情况具有充分的应急措施和预案，对职工意见和诉求建立畅通的反馈渠道。
七、服务费用
乙方为提供本项目餐饮服务所收取的报酬称为餐饮服务委托管理费（即本项目供应商报价），包含人员工资、社保、劳保、福利、管理费、服装费、餐费、税金、利润等。上述费用由乙方承担，采购人不再另行支付。乙方提交合法有效的等额增值税发票后，甲方电汇支付。
八、其他
乙方应自觉遵守《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和国安全生产法》等国家法律法规，取得《食品经营许可证》，本项目过程中出现的生产安全、食品安全、员工人身安全、劳动纠纷等均由乙方自行承担。
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