梅河口市第一中学
食堂委托经营招标标准和质量要求

一、投标企业资质要求
1.基本资格：投标企业须具有独立法人资格，提供有效的营业执照和食品经营许可证等相关证件，确保企业符合国家对食品经营许可要求，保障食品经营活动的合法性与规范性。
2.安全管理体系：已建立并有效实施食品安全管理体系，企业在食品安全管理方面具备专业的管理方法与标准，可有效预防和控制食品安全风险。
[bookmark: _GoBack]3.业绩要求：近三年内拥有从事学校食堂经营服务的相关经验，提供相应的经营合同以证明用户口碑良好，展现企业在从事学校食堂项目中的经营能力与服务水平。
4.信誉要求：在“信用中国”网站、国家企业信用信息公示系统等官方平台中，未被列入失信被执行人、重大税收违法案件当事人名单、经营异常名录和严重违法失信企业名单，投标时需提供相关查询截图，确保企业具有良好的商业信誉和社会形象。 
5.人员资质：服务团队中应配备专业的食品安全管理人员、厨师及服务人员。提供相关人员的资质证书，食品安全管理人员的食品安全管理师证书、厨师的厨师证、健康证明等，确保从业人员身体健康，符合食品行业从业要求；以及社保证明，证明人员与企业的劳动关系，保障员工权益。厨师团队中至少有1名具备5年以上餐饮工作经验，以保证烹饪技术和经验满足学校食堂需求。 
二、服务质量要求
1.食品安全保障
严格遵守《中华人民共和国食品安全法》《学校食品安全与营养健康管理规定》等国家及地方相关法律法规，建立完善的食材采购溯源体系，利用信息化手段或纸质记录，详细记录食材的采购渠道、供应商信息、进货时间、批次等，确保食材来源安全可靠，一旦出现问题可快速追溯源头。
食堂环境需保持清洁卫生，每日进行清扫消毒，定期进行深度清洁；设备应定期维护保养，确保正常运行且符合卫生标准；餐具需严格按照一洗二冲三消毒四保洁的流程操作，消毒后存放在专用保洁柜中，并做好消毒记录，保证餐具卫生安全。
制定食品安全应急预案，明确应急处置流程、责任分工、报告程序等内容，并定期组织演练，演练频率不少于每学期一次，演练后及时总结评估，完善应急预案，同时提供演练记录，以提高应对食品安全突发事件的能力。
2.菜品管理
每周提供不少于20种菜品，涵盖荤素搭配、不同口味和食材种类，充分满足不同师生的口味需求，考虑到学生的营养需求和成长阶段，合理安排菜品组合。
依据《中国居民膳食指南》等标准，制定科学合理的营养搭配方案，每周更新一次菜谱，确保菜品营养均衡，包含足够的蛋白质、碳水化合物、脂肪、维生素和矿物质等营养素，并向学校和师生公示营养成分。
结合季节变化、师生反馈和市场食材供应情况，创新菜品口味和烹饪方式，满足师生对新鲜菜品的需求，提高就餐满意度。
3.价格管理
建立合理透明的价格体系，菜品价格需经过学校审核备案，确保价格符合市场行情且在学生和家长可接受范围内。价格调整需提前向学校说明原因和调整幅度，并获得同意。定期进行成本核算，每季度向学校公开成本构成，包括食材采购成本、人力成本、水电燃气费等，接受学校和师生的监督。
4.服务人员管理：定期对服务人员进行专业技能培训，包括烹饪技巧、食品安全知识、服务礼仪等方面，培训频率每月不少于一次；同时加强服务意识培训，树立以师生为中心的服务理念。提供培训计划和记录，确保培训工作有效开展。服务人员工作期间需统一着装，礼貌待人，文明服务，热情解答师生疑问，及时处理就餐过程中的问题。
三、监督与考核机制
1.成立监督小组：由学校领导、教师代表、家长代表和学生代表共同组成监督小组，其中家长代表通过家长委员会推选产生，学生代表从各年级学生中民主选举产生。监督小组每月至少对食堂经营情况进行一次全面检查，检查内容包括食品安全、菜品质量、价格合理性、服务态度、环境卫生等方面。
2.考核指标：制定详细量化的考核指标体系，满分为100分。其中食品安全占30分，包括食材采购溯源、食品加工操作规范、餐具消毒等方面；菜品质量占30分，涵盖菜品口味、营养搭配、菜品丰富度等；价格合理性占15分，考察价格是否符合成本和市场行情、价格调整是否规范等；服务态度占15分，包括服务人员的礼貌程度、响应速度、问题处理能力等；环境卫生占10分，涉及食堂就餐环境、厨房卫生等。每月依据考核指标进行量化考核，考核结果向全校公示。对于考核中发现的问题，要求经营方立即采取措施改进，如多次出现同类问题，加重处罚力度 。
3.进行满意度测评：满意度测评连续2次低于80%，终止经营合同。
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