采购需求

一、项目概况
	劳务内容
	服务人员数量

	江山市贺村第一中学食堂劳务服务外包
	最终驻点服务人员数量不得少于21人（含工作日常驻全程全时段日常管理人员1名）

	注：本项目预算总价110万。包含：人员工资、伙食费、意外险、养老保险、周末加班补贴、食材验收补贴、管理费（含税费）等一切与本项目有关的所有费用。


二、劳务基本情况 

1.共有师生2300人，每日提供早、中、餐三餐。早餐用餐约2000人，提供稀饭和小菜，用餐时间夏令时6时40分（冬令时6时50分）；中餐用餐人数约2300人，至少3菜1汤，用餐时间夏令时11时30分（冬令时11时45分）；晚餐用餐人数约 2250人，至少3菜 1 汤，用餐时间夏令时17时30分（冬令时17时10分）。

2.使用单位食堂员工最低配置数21人，其中厨师4人，洗切工16人，管理人员1人。 

3.服务人员工作时间：正常教学时间正常上班；每周日晚正常供应师生晚餐（周末节假日加班补贴全额由劳务派遣方支付）。

    4.劳务采购时间：2025年8月24日至2026年8月23日。

三、基本需求

（一）服务网点

投标人承诺在规定期限内（中标后7个工作日）在江山贺村第一中学设立服务网点，并在服务网点配备至少1名常驻管理人员（管理人员必须是中标单位负责人本人或中标单位负责人配偶或中标单位负责人直系亲属），工作日全程全时段参与食堂日常管理和具体劳务活动。
（二）员工要求
1.男不超过60周岁，女不超过50周岁，其中厨师具有初中以上学历（有特殊技能者，经使用单位同意后可以适当放宽），必须具有初级及以上厨师证。正常工作期间，乙方必须有足够的人员确保食堂劳务按时保质保量完成，确保使用单位食堂正常运行。

2.所有食堂员工都必须经过健康检查，取得健康证明方可上岗。员工体检由投标人负责办理相关手续。

3.使用单位食堂员工必须自觉接受使用单位的管理，具备良好的卫生习惯，能按照教育系统食堂卫生管理规范，严格规范自己的劳务行为。

4.学期中途乙方要更换食堂员工，需经得甲方同意方可更换。

5.乙方聘用的员工必须无心理疾病和精神病史，无违法犯罪记录。
（三）食物加工要求

要熟悉《中华人民共和国食品安全法》和食堂管理基本要求，并能严格执行，保证就餐人员的饮食卫生。

1.整理清洗食材原材料时，要注意节约与适度原则，认真清理与清洗。粗加工时要注意切菜的粗细要合乎加工标准。

2.食物加工过程中，要煮熟烧透，生熟餐具要分开使用。要注重色、香、味、咸淡等的合理处理。加工完毕后，必须将成品送到备餐间存放。加工好的食品离地存放，同时要做好保温、防蝇、保洁工作。

3.必须保证食堂安全和食品卫生，经常注重检查成品和半成品原料的质量，发现有霉烂或变质的原料要及时更换，食物加工成熟后，需及时到备餐间取样，密封并贴上标签，在冰箱内封存48小时后处理掉。

4.食堂各岗位员工在完成自己的加工任务后，及时对自己工作环境、使用工具进行全面的卫生清理，并将使用工具进行消毒后存放到指定地点。（若需更换，必须以旧换新，否则由乙方承担）。

（四）用餐服务要求

1.根据要求按时将学生饭菜、餐具送到指定地点，学生用完餐后及时收回餐具清洗。

2.按使用单位要求为教师提供三餐（早餐要求提供稀饭、面条干粉等和小菜，中晚餐至少3菜1汤），三餐应做到按使用单位要求为教师分菜和其它食品（如包子、粽子等）。并严格按照使用单位有关刷卡就餐管理规定对到食堂用餐的人员进行“刷卡分餐”。按使用单位要求为学生提供三餐（早餐要求提供稀饭和小菜，中晚餐至少提供3个菜）。

3.班级分餐时注意各班就餐人数的多少，量要配足，菜要配齐，注意分餐时的动作细节，切勿将饭菜泼洒到地面，确保每班饭菜齐全，保证热饭热菜。分送过程中，确保学生食品卫生。

4.食堂员工饭菜供应方式与教师一样，一律从窗口供应，并在食堂餐厅用餐。

5.使用单位给乙方提供相应的食材原料，乙方必须如实下料，不得克扣或有意增加原料。食堂员工不得将相关食材原料带出食堂。

6.乙方按照使用单位实际需要保质保量做好使用单位客餐，做到色香味美。

（五）卫生打扫要求

1.食堂内外环境（含卫生区域）要随时保持整洁，彻底清除卫生死角。每餐后组织人员认真清扫食堂内外所有区域，并用大拖把把地面拖干净，每天清洁食堂各功能室，每周对食堂至少进行一次大扫除，对一切设备设施进行认真的清洗整理，餐厅内部的下水道要认真冲刷，每次打扫做到窗明几净，物品整洁。做好食堂灭炆灭蝇工作。

2.食堂所有工具、食品存放按食堂五常法标准管理执行。

3.使用单位有权定期或不定期地检查食堂安全、卫生和食品卫生等，发现问题使用单位提出后，乙方应及时整改。

（六）公物管护要求

1.承包初期，食堂所有公物清点、登记，由乙方验收使用（有易耗品，劳保用品，工作服、帽备两套）。

2.易损拖把、畚箕、笤帚、抹、清洁球、洗洁精由使用单位统一配齐。用坏后以旧换新。

3. 员工餐具清洗规范操作，污物及时清理，防止管道堵塞。

4.违反操作流程导致物品损坏或人为损坏的，配件费、维修工资等一切费用由乙方负责。耐用品在使用过程中非人为原因造成损坏，由使用单位负责维修。

5.承包期结束，所有设施，按期初所领，全面清点无误后交回使用单位。如有缺少按价从承包费中扣除。

6.无论生熟菜肴，食堂公物，乙方含其他所有食堂员工严禁夹带，一经发现从重处罚，直至辞退。

（七）勤俭节约要求

1.食堂所有场所使用结束后，及时关水关电，避免浪费。菜粗加工时，有用的原材料决不丢弃。

2.煮粥、蒸饭时，用具上所沾米粒要尽可能利用，米袋交保管员清点查收。

3.每天所需食品、物品向保管员认领，由保管员填写出库单。灶台上的油盐酱醋味精等调料用量适度，倒尽用完。 

4.大锅禁止加工私人食品，要尽可能提高燃料的利用率。

5.每天工作结束后离开前必须对食堂、餐厅全面巡查一次，确保水电、门窗均已关好，并做好记录。

（八）安全保险要求

乙方必须参保食品安全责任险（1年5000元），为员工办理意外伤害险。

四、相关说明

1.使用单位按合同要求派员检查、监督乙方承包范围内的服务质量，按国家食品卫生相关要求及本项目的要求，有权对乙方的工作人员的工作表现进行服务评价，对不合格的工作人员向乙方提出更换意见，乙方拒绝更换的，应认定为乙方违约，甲方可以单方解除合同。

2.使用单位作息时间有调整、就餐人数有变化，使用单位应提前及时告知乙方。

3.使用单位提供加工膳食所需的场地、灶具、水电、燃料等；提供加工膳食所需的原料及配料；提供就餐所需要的餐具。 

4.使用单位为乙方提供工作帽、工作服、手套等必要的劳保用品，凭旧向使用单位管理人员提出更换。

5.根据合同约定，甲方按考核结果向乙方支付合同款及其他服务费。

6.在签订合同时，乙方箱甲方缴纳履约保证金壹万元。
7.食堂工作人员伙食费每月600元/人（合同期共缴付10个月），中标供应商在每学期开学前将本学期食堂工作人员伙食费一次性缴付到使用单位食堂账户中。未按时按规定缴付的，每次扣履约保证金2000元。
8.中标供应商不得拖欠员工工资，承诺在当月月底前支付完毕上月员工工资。未按承诺时间发放员工工资的，每次扣履约保证金1000元。

9.因暑期学校搬迁，使用新设备等原因，乙方员工需参加甲方组织的上岗前培训。具体时间学校另行通知。
五、付款方式

1.考核及劳务费发放：劳务费按月发放，由基本费用与绩效考核两部分组成，基本费用占90%，绩效考核占10%。绩效考核根据就餐人员满意度测评发放，满意度在80%（含）以上的全额发放，满意度在70%（含）-80%的按绩效考核部分的80%发放，满意度在60%（含）-70%的按绩效考核部分的70%发放，满意度低于60%的不发放。连续两个月满意度测评低于60%的，采购单位将终止合同。按考核结果，中标供应商凭税务发票按月结算。

2.服务费实行先做后付，并按月结算，甲方在收到乙方增值税专用发票后，1个月内支付。

六、试用期

第一中标人合同签订后，试用期1个月，试用期费用按合同价款支付。试用期满1个月后由所有就餐人员进行满意度测评，满意度不足80%的，将与第一中标供应商解除合同，采购单位重新招标。

七、服务期限：一年，具体实施开始时间以使用单位要求时间为准。

注：本项目合同履行时间到期后，若新的服务单位仍未确定，供应商须无条件服从采购单位要求，继续为本项目提供服务，直至确定新一轮服务单位为止。

八、机构设置

如中标供应商注册地不在江山，须承诺在中标通知书发出15个工作日内在江山设立具有独立法人资格的全资子公司,并由全资子公司开具全额增值税专用发票。如15个工作日内未按要求设立全资子公司的，则取消其中标资格。
九、其他

本项目采购人为江山市贺村第一中学。

附件：

绩效考核表
	项目
	检查具体内容

	饭菜质量 

(25分)
	菜谱花色品种多样，正常有变换，浑、素搭配合理。

	
	菜色香味搭配适宜，饭菜质量符合大众口味。

	
	食品食物中不得出现杂物、不熟等现象。

	
	原料切配大小均匀。

	
	控制好出菜的量，晚餐的菜肴不得提前到中午烹饪。

	服务态度

 (25分)
	员工就餐一律使用就餐券，无票就餐有权拒绝。

	
	食堂工作人员要微笑服务，不得与员工发生争吵、打骂等不文明行为。

	
	保质保量按时保证用膳供应，对待所有员工都一视同仁，不得有见人打菜现象。

	
	能经常主动征求和听取群众意见和建议，对意见和建议能虚心听取和接受。

	
	按照操作要求不折不扣完成本职工作，不推卸责任。

	卫生状况

(30分)
	工作间卫生清洁，地面干净、无积水、无杂物，操作台整洁。

	
	就餐的区桌、椅摆放整齐，在就餐过程中能够及时清理桌面的残留物

	
	就餐场所地面及桌椅每日清扫，地面整洁，桌椅洁净无污垢、无油腻。

	
	严格按照食品卫生要求操作，洗干净的餐具摆好整齐。

	
	每周进行一次全面性的大扫除，将各个角落擦拭干净。

	
	接触熟食时，要用食品夹，而不直接用手。

	劳动纪律 

(20分)
	遵守就餐时间，按时提供就餐，无迟到。

	
	工作时间不擅自离开岗位、不串岗、不闲谈、不做与工作无关的事。

	
	工作时按规定着整洁工作服、戴工作帽，讲究个人卫生、勤剪指甲、勤理发， 炒菜和供饭时间不吸烟。

	
	开餐期间食堂工作人员不允许有玩手机的现象。


考核得分情况表

	饭菜质量25分
	服务态度25分
	卫生状况30分
	劳动纪律20分

	满意
	基本
满意
	不满意
	满意
	基本 满意
	不满意
	满意
	基本
满意
	不满意
	满意
	基本
满意
	不满意

	25-20
	20-15
	15分

以 下
	25-20
	20-15
	15分
以下
	30-25
	25-20
	20分

以 下
	20-15
	15-10
	10分
以下

	得分
	得分
	得分
	得分

	
	
	
	


调查人：                            总得分：                             日期：
