[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK2]第四章 采购需求
[bookmark: OLE_LINK102][bookmark: OLE_LINK101]项目属性：服务类项目。 
本项目采购标的对应的中小企业划分标准所属行业：餐饮业。
本项目不接受进口产品。
一、项目概况
1.项目名称：淮海路实验学校2025-2026餐饮服务采购项目
2.合同履行期限：服务期限1年。
3.最高限价：师生伙食收入的18%。
4.付款方式：
预付款：合同金额的10%，合同签订后按规定支付； 
进度款：按月支付。（采购人将根据当月伙食费总额扣除考核检查罚款）
注：在签订合同时，供应商明确表示无需预付款或者主动要求降低预付款比例的，采购人可不适用预付规定。
5.质量要求：应符合餐饮服务行业相关标准及业主要求。
二、服务要求
采购的主要内容为在校师生食堂就餐服务，就餐师生总人数约4000人，其中初中部学生数约2900人，小学部学生数约1100人，住校生约600人，教职工约250人，预计2025-2025学年度学生在校就餐天数约185天，结合我校实际情况，三餐需用工人员分别为：
早餐：不少于4人；
中餐：不少于32人；
晚餐：不少于26人。
其中：
项目经理1人：年龄不超过45 周岁，能科学制定食谱，精确测算每餐食材采购数量，能熟练操作电脑，有较强的组织协调能力，主要负责人员的管理、监督、培训、考核和协调工作。
厨师不低于2 人：年龄不超过50周岁，业务熟练，有学校食堂工作经历，具备厨师资质。
面点师不低于1人：年龄不超过50周岁，能熟练制作各种面点。
其余食堂操作人员年龄不超过55周岁。
注：所有食堂工作人员上岗前须持有身份证、卫生主管部门核发的健康证明。
三、服务管理要求
★1、中标方项目经理不得随意更换，如需更换需经招标人同意，否则取消中标资格。（提供承诺函，格式自拟）
★2、中标方中标后不得委托第三方含分公司进行该项目经营管理，违者取消中标资格。（提供承诺函，格式自拟）
3、中标方必须严格遵守《中华人民共和国食品安全法》等国家有关法律法规和条例，遵守校方规章制度，按照食品卫生和安全的要求，服从和配合省、市、校方其它各级的管理、指导和监督，对存在的问题，应及时整改，并接受处罚。
4、中标方应树立为全校师生服务的思想，体现食堂的公益性，坚持服务育人。食堂楼层及窗口不得转租，中标方负责食堂工人伙食费，标准与师生相同，当月生活费用在月底前由中标方打入学校伙食账户。
5、中标方应安装指纹考勤机并提供三餐服务人员名单，服务人员每少1人次，罚款5000元。如调整服务人员须提前报备。
6、本次公开招标的食堂采取劳务委托服务模式，合同期限为1年。
★ 7、中标方需购买符合规定的食品安全责任险。（提供承诺函，格式自拟）
8、校方相关部门每天将采取现场检查、满意度调查、定期考评等方式对中标方进行考核，发现违规加工操作将进行现场处罚，并从本月劳务费中扣除。发现学生举报家长投诉，视情节轻重，每次给予500元及以上处罚。
9、除校方提供现有的设施设备外，其它经营所需的环境改造、设施设备、用具及维修等费用由中标方汇报校方解决，因中标方原因造成的破坏，所产生的维修费用由中标方承担。
10、食品原料及辅料由招标方统一采购。
[bookmark: _GoBack]★ 11、中标方需建立预防食物中毒、消防安全事故、生产安全事故等意外情况的紧急处理预案。一切安全事故的法律责任、经济赔偿均由中标方承担。中标方需为服务人员投保团体人身意外伤害保险（提供缴纳团体人身意外伤害保险承诺函，格式自拟），若合同期内连续二次发生此类责任事故，校方有权无责终止合同。
12、中标方的用工必须符合国家法律法规要求，自行招聘食堂工作人员，如发生用工纠纷，中标方自行负责解决。
13、中标方负责食堂的消防安全工作，服从校方职能部门的统一管理，保证消防设施设备的完好，确保消防安全无事故。
14、中标方要协助甲方确保每个月经营不能出现亏损。
15、中标方要按校方要求提前进校做好交接、熟悉业务等工作。
16、中标方每个月结算劳务时需要提供中标公司的正规发票。考勤记录随发票一同纳入伙食账册。
四、服务形式
实行劳务承包。甲方提供经营场所、经营性原料、设施设备，乙方提供劳动者、管理人员、先进的餐饮服务和安全保障等。
五、服务费结算
预付款：合同金额的10%，合同签订后按规定支付；
进度款：按月支付。（采购人将根据当月伙食费总额扣除考核检查罚款）
注：在签订合同时，中标人明确表示无需预付款或者主动要求降低预付款比例的金额，采购人可不适用预付款规定。
六、经营方案
1、整体经营思路。餐饮企业的经营理念：以服务师生为核心，以安全、实惠、健康、营养、卫生、美味为基本原则；经营目标：以安全环保、品优价廉、优质服务、创新和谐为目标，实现师生的满意度；运营战略：一流的出品服务方案，一流的经营管理团队。
2、菜品布局。菜品布局应从菜品结构多样化、经营品种特色化进行合理搭配。菜品出品的原则保证一日三餐正点、足量、优质供应，菜肴做到品种多样。
3、食品安全管理措施要求。中标方与校方签定安全责任状，按食品卫生法、产品质量法和校方的要求条款组织生产经营，提供安全食品，确保饮食安全；建立经营者内控体系，配备专职的食品安全质量监督员，食品安全责任落实到人；建立食品安全预警制度，所有制度张贴上墙，出现问题及时向校方报告和有关部门报告，及时做出急救措施，力争把损失降到最低程度。
4、生产安全管理措施要求。建立食堂安全生产管理网络；制订完备的安全生产管理制度，如餐厅消防安全制度、餐厅厨房用气安全管理制度、餐厅厨房用电安全管理制度、餐厅厨房机械操作安全管理规范、突发事件应急处理预案等，并有具体的落实措施。
5、卫生安全管理措施要求。建立食堂卫生安全管理网络；配备专职的食堂卫生安全管理员；食堂建立严格的安全保卫措施，严禁非食堂工作人员随意进入食堂加工操作间及食堂原材料存放间，严防投毒事件的发生；建立食物中毒或食源性疾患等突发的应急处置机制；实行食堂内外环境“三包”，做好“三防”工作；做好食堂内部与食品卫生相关的各项工作，如食堂内部的整体布局，操作间、餐具的清洗消毒、食品贮存、食品加工等要求；工作人员均持健康证上岗。
6、日常管理规范要求。严格按照ISO9001质量管理标准、“7S”现场处置等现代化手段进行管理，形成食堂“五化一体”和“三统一”的餐饮标准化管理体系，即“采购管理信息化、基础管理规范化、现场管理精细化、加工过程标准化、监督考核智能化”和“统一采购、统一核算、统一管理”。
7、管理团队要求。管理团队人员配备及结构合理；人员聘用符合《中华人民共和国劳动法》及其它法律、法规要求，符合校方用工的基本条件。
8、运营具体方案。中标方必须全力配合校方后勤的管理，落实校方关于食堂管理的各项规章制度，积极配合校方做好食堂的全面检查及食堂的卫生安全工作监督，配合校方做好抽查、评价服务品种的质量，维护学生的就餐秩序等管理工作。具体落实以下几项具体计划：
（1）培训计划；
（2）合理就餐安排计划；
（3）菜品创新美食计划；
（4）原料加工、制作方案；
（5）质量管理机制及应急响应措施；
（6）管理承诺。

