技术参数及服务要求

一、项目基本情况
1、项目名称：阿图什市某单位劳务外包服务项目
2、采购内容：1包：劳务服务（包含中餐和民餐）
             2包：劳务服务（仅民餐）
3、采购金额：1包：1200000元   2包:2000000元
4、履约期限：1年（自合同之日起算）
5、就餐天数：365天全年候；
6、就餐人数：1包：500人  2包：1200人
二、项目具体需求及要求
1、服务人员要求：
1.1乙方按国家法律、法规，以及相关政策，与员工签订劳动合同，依法依规为在职员工缴纳社会保险（含养老、失业、医疗、工伤保险、大病保险）及员工意外保险，员工年龄必须符合国家法定用工规定。
1.2所有服务人员上岗时应提供有效的《健康证》，身体健康、五官端正，体检报告和无违法犯罪记录。身心健康、政审合格，须具有一定的烹饪能力，有较好的国语沟通能力，熟悉食品安全相关卫生知识；能够在食堂管理员的指挥下，负责对各种饭菜的加工制作，保证食品质量和安全。
1.3如乙方聘用人员的服务标准和工作能力达不到甲方要求的，必须按甲方要求进行人员更换。
[bookmark: _GoBack]1.4 1包：食堂实行一日三餐制，按时开餐，不擅离职守、串岗、脱岗。如遇甲方工作需要，结合甲方实际情况提供三餐外工作保障用餐，供应方必须随叫随到保障甲方餐食需求。
2包：食堂实行一日三餐，夜宵供应，生日蛋糕制作。按时开餐，不擅离职守、串岗、脱岗。如遇甲方工作需要，供应方必须随叫随到保障甲方餐食需求。
    1.5每周要制作和公布当周菜谱，食物品种需营养均衡、多样化搭配，花样翻新，兼顾色、香、味、形俱佳，确保一周内每天不重样。每餐做好食品留样，配合甲方做好食材验收、定期清点、出入库登记、厨余垃圾登记清理等工作。
1.6根据甲方要求，中标方需高标准认真做好各项服务工作，确保服务的高质高效。现场服务的主厨要了解各大菜系的做法，提供食材的多种加工方式，保障菜肴的高质量出品。
1.7厨房要保持设备整齐划一，餐具均需遵守一刮二洗三冲四消毒五保洁的制度进行；工作台、餐具、炊具、地面、墙面按时清洁消毒，干净无异物；冰箱保持干净卫生，分档分类存放食物。所有设施设备、餐具都须洗涤之后再经消毒处理。
1.8食堂各种易损耗类物品年耗损率要控制在2%以内。
1.9所有服务人员衣帽统一、穿戴整齐，保持整洁，着工作服、工作帽、戴工号牌，每个员工根据季节变化由公司配备工作服装。
1.10搞好餐厅内外环境卫生，做到熟食、生料加工分开，杜绝生、熟食混放，每餐须对食品留样。制定餐厅卫生管理制度，建立餐厅卫生工作自查记录。餐厅内所有垃圾倒在指定地点，定期对就餐场所、就餐桌椅、板凳进行打扫消毒。每天对食堂就餐区开展卫生清洁工作至少3次。
1.11确保餐厅操作的安全卫生，杜绝各类设施设备的安全卫生事故。全体工作人员都应熟练掌握消防安全常规常识，严格执行消防安全标准，确保不出问题。做到人走灯熄、人走水停、人走燃气关。
1.12在餐厅管理中，不使用腐烂变质的主副食品，包括各类辅料，不供应变质饭菜，保证饭菜卫生质量。注意荤素、营养的搭配，花色品种不断翻新，做到饭热、菜香。
1.13遵守安全操作规程，合理使用操作工具，合理使用食物原材料，加强水、电、气的安全管理。 
1.14场所环境
1.14.1保持场所干净卫生，无积尘、蛛网、无残渣、无污迹、油迹、无积水、不湿滑，无烟头等杂物。
1.14.2 室内外环境要做到清洁，无蚊蝇、老鼠、蟑螂孳生地，落实有效防范措施。日常有灭蝇、灭鼠、灭蟑螂工作记录，纱门、纱窗应随时关闭。
1.14.3餐厅内外、餐桌椅无残渣、无污迹、油迹、不湿滑， 泔水、垃圾应盖好存放及时处理。
1.15人员卫生
1.15.1 食品从业人员应保持个人卫生，做到四勤：勤洗手、勤剪指甲、勤理发洗澡、勤换工作服帽，从事食品加工时，应穿戴清洁的工作衣、帽、口罩。
1.15.2食品从业人员不得留长指甲、涂指甲油、佩戴首饰 ，要勤洗手消毒、不随地吐痰、不乱扔废弃物。
1.15.3 加工食品时不吸烟、不挖鼻孔、不捣耳朵、不对着食品打喷嚏。
1.16建立服务评价退出机制
服务评价退出工作应当遵循“客观公正、优胜劣汰、动态管理”的原则，设定评价指标体系、对餐饮服务质量等内容，由甲方食堂管理委员会按月进行比较打分，连续两个月满意度低于95%时将终止履行合同，乙方无条件退出。

