服务需求

（一）项目概况：

 1、我局食堂择优选择一家公司提供机关食堂运维服务，中标人承担机关食堂运维服务所有费用。

2、机关食堂运维服务：成交供应商负责机关食堂运维服务，包括食品加工、厨余垃圾的处理、餐具餐厅清洁与环境卫生、卫生安全教育与管理、保障伙食质量、接待服务、茶水供应以及业主要求的其他服务。

（二）采购服务需求

（1）机关食堂运维服务：

1、食品加工：

按类进行加工、切配，蔬菜先挑出黄、烂叶子，荤菜按要求加工。严格禁止加工极易造成食物中毒食品：如野生新鲜蘑菇、发芽土豆、新鲜黄花菜、四季豆等。

2、厨余垃圾的处理：

厨余垃圾必须按规定分类处理。

3、餐具餐厅清洁与环境卫生：

3.1餐具、炊具分类，实行“四过关”：一刷、二洗、三消毒、四保洁，定点整齐摆放。

3.2餐厅环境卫生清洁，保证桌面、地面干净，每餐清扫，每周不少于1次大清扫。

3.3厨房卫生：每天定时清洗炉灶、工作台、烟机油网、盛器、落水池；厨房设施设备干净、光亮、无杂物、无滑腻；桌面、门窗、货架清洁无尘，地面干净无积水，无“四害”；熟食成品消毒后方能使用；各种器具和抹布必须生、熟专用并有明显标志，使用后应及时洗净，定位安放保洁；废弃物及时入专门盛器内并加盖清理；保证食堂周边地方清洁，工具定点摆放，不乱堆杂物。

4、餐饮服务：

4.1二次更衣，洗手消毒，穿戴好整洁的衣、帽、手套和口罩。

4.2放置放熟食并加盖。

4.3开餐中保持良好的服务态度，热情微笑服务。

4.4工作日在岗工作人员由采购单位提供每日中、晚餐。就餐人数约300人。如遇有采购单位工作人员晚上加班，应提供夜宵服务。如节假日采购单位有用餐需求，应提供供餐服务。

5、卫生安全教育与管理

5.1上岗人员必须持有效食品从业员健康证，上岗前必须严格执行卫生消毒程序。做好对员工食品卫生、安全教育，注意正确操作工具（切肉机、炉灶、液化气阀门、蒸饭箱、水、电使用），正确使用消防器材。

5.2工作人员每年进行一次健康检查，无健康合格证者不得在档口工作；自觉落实每日晨检制度，身体有病时应主动离开工作岗位，治愈后方可重新上岗。

5.3工作人员应自觉形成良好的个人卫生习惯，切实做到：在工作前，处理食品原料后，便后应肥皂及流动清水洗手，接触直接入口食品之前应洗手消毒；工作期间穿戴清洁的工作衣、帽，并把头发置于帽内，严禁在工作场所内穿拖鞋、短裤或赤膊，进行分餐工作须戴口罩；不得留长指甲、涂指甲油、戴戒指加工食品，不得在工作场所内吸烟；自觉保持工作环境卫生清洁，必须每天检查食堂加工区域、就餐区域及门口区域卫生，保证食堂无“四害”；做到各类食品容器清洁，灶台油污，厨具清洁，各项用具使用后必须归类存放；开餐后须擦拭桌椅，保持干净无灰尘、无油渍，地面无垃圾杂物，保证不积水、干净、清爽；下水道要每日进行清洁，彻底清除菜渣等杂物，以保证排水畅通及清除异味，及时清热工作场所内的垃圾脏物，食堂门口垃圾桶必须每天清洗；定期检查各种电器设备，发现问题应及时处理，食堂所有电气设备的修理和更换，必须由电工处理，不得随意修理和更换；下班前全面检查电源、火源以及水源、门窗是否关闭，做到防范于未然。

6、伙食质量要求

6.1食堂工作餐食物品种多样化搭配，花样翻新，兼顾营养和可口。

6.2接待餐要做好多套菜谱，色香味品质要有保障，能提供多种加工方式，符合各种口味需求。

6.3烹调菜肴时，肉鱼豆类菜肴做到烧熟煮透，隔餐菜应回锅烧透。食物不油腻，食盐、味精等尽量降低使用量。

6.4 认真做好各类接待服务工作，确保接待服务的高水平。

7.按业主要求做好相关茶水服务。

（2）人员需求：

	岗位
	人 数

	项目经理
	1

	主厨
	2

	副厨
	1

	服务员
	2

	勤杂工等其他人员
	2


说明：

1、按《中华人民共和国民法典》等国家法律、法规，以及相关政策，与员工签订劳动合同，依法依规缴纳社会保险（含工伤保险）。

2、餐饮人员要求：拟派餐饮厨师应擅长做适应于本地口味“赣菜”、“徽菜”及各种蒸菜、糊菜等婺源本地菜系；所有餐饮人员上岗时应提供有效的《健康证》。

3、服务人员工作能力达不到采购人工作要求的，必须按采购人要求调换人员。

4、员工的人均月均实发工资（含加班、福利），工资标准符合相关规定。

5、以上人员所需的服装，由中标公司提供。
