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名

内

容

称
湘东区中医院食堂外包运营采购项目

数量 1项

服务期 一标三年，合同一年一签，考核合格后续签。

服务地点 采购人指定地点

备注
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（一） 服务需求

一、医院食堂基本情况：

食堂占地面积300平方米，坐落于医院内住院部后方，为二层框架砖混结构，

内设包厢1个，大厅能容纳约100-150人同时就餐。用餐点位于营养食堂一、二楼，

采取自助及送餐模式。

本院职工230人，目前工作日每日用餐人数早餐约50-70人次，午餐约80-130

人次，晚餐约50-70人次。节假日就餐人次减少（不包含体检中心的体检早餐、

体检自助早餐等相关服务人次）。

二、采购需求：

1、提供全院在职职工、住院病员及家属、来访人员等约300人每天餐饮服务。

2、提供早、中、晚三餐服务，所提供菜品及饮食营养均衡、搭配合理，满

足全院职工、病员及家属等人员饮食需求。

3、提供医院会议用餐、培训用餐等工作餐服务。

4、用餐要求及收费标准。

序号 用餐时间 餐品要求 收费标准

1 早餐 提供不少于6种面食类及汤粥类。 提供早餐明细及报价

2
午餐

自助餐：

提供不少于4荤4素菜品；

点菜类：不少于15个荤素品种

自助餐：2荤2素13元（基

准价，其余按用餐者需求收费

，价格受医院管控），点餐菜

价不高于市场价。

3
晚餐

自助餐：提供不少于4荤4素菜品；

点菜类：不少于15个荤素品种

自助餐：2荤2素13元（基

准价，其余按用餐者需求收费

，价格受医院管控），点餐菜

价不高于市场价。

4 每天 特殊病人（精神病科） 15元/人
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5、服务要求：

5.1 食堂管理者不少于1人，要求有食堂管理经验，具有日常事务、应对突

发事件处理能力，熟悉食品安全管理措施及食品卫生监督管理条例要求，能带领

团队提升就餐满意度。

5.2 厨师不少于2名，持有健康证，精通烹饪与食品安全规范，注重菜品色

香味及营养搭配，保持操作区卫生整齐。

5.3 服务人员：不少于4人，持有健康证，仪表整洁，服务热情，熟知用餐

器具清洗消毒程序，保持用餐环境干净卫生。

5.4 提供具体的供餐服务方案、卫生管控方案及食品安全管理措施、应急保

障处理能力、提升服务的措施及服务承诺。

5.5 食堂服务外包或餐饮门店经营的业绩证明，需附业绩合同或自营餐饮

店营业执照并加盖公章。

5.6 提供免费送餐服务，送餐等候时间原则上不超过半个小时。
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（二） 商务条件

1.服务地点

采购指定地点。

2.付款方式

月结，根据采购单位日常工作考核核定，每月15号左右结算上个月承包费用。

3.服务期限

本项目一标三年，合同一年一签订， 如果供应商在工作中有重大错误，给

采购方带来重大的损失，或不能按要求完成服务，采购方有权解除合同，如投标

方次年不再继续签订合同，需提前3个月向采购方以书面形式提出。

4. 报价内容

报价包含人工、食材、税费、管理费等一切相关费用。

5. 其他要求

5.1 严格遵守采购人的规章制度，接受医院及监管部门监督、检查与考核，

定期更换菜肴品种，确保菜品的质量和多样性。必须遵守国家和采购人有关环境

和卫生标准，保证菜肴新鲜和卫生，每餐做好留样工作。

5.2 供应商须承诺因食品原料质量引发的食品安全事故赔偿由供应商自行

承担。( 供应商须在响应文件中提供承诺函)

5.3 要求供应商在卫生监督部门无食品卫生事故记录（含因投标人经营、商

品质量、服务等问题被市场监督管理部门或其他国家行政机关查处或媒体通报的

情况）。 (供应商须在响应文件中提供承诺函）

6.特别说明

如中标方不能履行合同，采购方有权从本次招标中综合评标得分从高到低选

取中标承包商。

医院食堂现有设施设备，免费提供给潜在中标人使用，设施设备保养维护费

由潜在中标人自行承当，如有损坏，潜在中标人照价赔付给医院。

7.考核与保障
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考评得分80分及以上，支付全额费用；考评得分70—79分，支付费用的90%；

考评得分60—69分，支付费用的80%；考评得分低于60分的，支付费用的70%；若

连续2次低于60分，可终止合同。

附：考核表（供参考，最终以确定为准。）

食堂考核评分标准

项目 内容与标准 分值 得分

服务态

度

1.服务态度热情，微笑服务，不发生口角争吵

20分

2.按规定戴好帽子、口罩、手套等

3.食堂人员持有效健康证上岗，不带病上岗

4.规定时间内能正常用餐

5.服从医院安排、遵纪守法

饭菜质

量

1.严把质量关，食材采购中没有霉烂、变质等

25分

2.菜肴中不得出现变质或泥沙、杂草、虫子、头

发等

3.油、调味品等质量

4.菜系新鲜、口味佳

5.其他影响饭菜质量的情况

饭菜品

种

1.饭菜品种搭配变化调整

25分

2.对早餐的认可度

3.对主荤类的认可度

4.对花荤的认可度

5.对蔬菜的认可度

6.对汤类的认可度

7.对米饭的认可度

卫生情

况

1.大厅、操作间地板、墙面无污迹

20分

2.厨具、设备清洁、整齐

3.厨具、餐具按规定进行消毒、无水迹

4.食堂员工个人服装整洁、干净、无不良卫生习
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惯

卫生情况

5.定期大扫除，做到窗明几净，干净整齐

其 他 问

题

反馈问题及时整改等其他问题 10分

合计

考核日期： 年 月 日
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