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一、食堂基本情况：

食堂供餐形式为自助式，分为内外两个餐厅，外餐厅可同时容纳近 80 人就餐，内餐厅可

同时容纳近 100 人就餐，一天就餐人员约 600 人次（以实际人数为准），供应商保证合同期

内每天为采购人工作人员提供早、中、晚三餐服务，保证厨房每天正常工作，供应商提供相

关服务，采购人提供食材。

二、外包模式：

采购人干工自助餐厅采用服务外包的形式，外包给供应商经营。即由采购人提供场所和

基本用品，设定菜品、服务标准并进行监督，供应商自负盈亏进行经营管理。承包内容包括：

劳务聘请、工资、厨房整体管理、技术和厨房的出品质量、厨房成本控制、厨房设备保养及

人员安全、厨房新品的推出、协助提升职工用餐满意度等综合性工作。采购人支付给供应商

承包费。

三、人员配置要求：

1、人员配置数量：本项目工作团队共需派驻十五名工作人员。

2、相关人员要求：①需派驻二名厨师长，需持有中级及以上中式烹调师证书；②二名厨

师，需持有中级及以上中式烹调师证书；③需派驻二名面点师，需持有中级及以上中式面点

师证书；④一名配菜师傅，四名服务员，四名勤杂工。以上证书原件签订合同之时提供给采

购人核验。提供所有进场人员的身份证复印件、一寸相片、健康证各一份给采购人备案。

3、厨师更换。为满足菜品口味变化，每季度更换 1-2 名厨师。

4、在服务期间，根据采购人政策要求，用餐人员会有适当的增加或缩减。有特殊情况的，

根据实际情况临时增加，供应商必须完全服从采购人安排。

四、卫生管理要求：

（1）必须按照《中华人民共和国食品安全法》和《餐饮服务食品安全操作规范》的规定

和响应承诺，制定完整、详细的食品安全管理制度，具备完善的食品安全管理体系、环境管理

体系，落实日常食品安全管理措施，做好食堂消防安全、用电安全、食品卫生、环境卫生、

个人卫生、垃圾处置等。把好餐饮加工制作、供餐服务中的食品安全关，确保供应的餐品符

合食品卫生要求，确保从成品、环境到用具等整个过程都有严格的食品安全监控，确保不发

生任何食品安全事故。按照《食品安全法》和《餐饮服务食品安全操作规范》对提供的餐品

严格执行48小时留样，由专人规范留样并按规定做好记录，采购人不定期派人对留样食品进

行抽检。供应商每日对餐厅场地进行保洁除尘和安全检查，保证餐饮场地与餐饮设备设施的

卫生与使用安全；按照规定落实餐具消毒。需每年对现场工作人员进行健康体检并将健康证

等相关证件资料交采购人备案并上墙公示。



鼎跃招标·磋商文件

2

五、食品卫生管理要求：

（1）蔬菜不得放置两天以上，发现变质立即丢弃处理。

（2）肉食、鱼类等要保持鲜活。

（3）菜要炒熟煮透，油炸食品不能炸糊。

（4）熟食必须使用专一熟食工具，不得用手拿放，生、熟食品必须分开存放。

（5）剩食品必须采取保鲜纸遮盖放入冷藏柜，变质变味食品不得使用。

（6）不得使用食品添加剂（如色素等），对每天的菜品实行 48 小时留样，并提供猪肉

检疫证明。

（7）鲜菜、肉类、干货成品和半成品必须分类存放，不得混放或放置地上。

（8）包装食品必须标识清楚，符合检验合格规定标准。

（9）应建立食品安全可追溯体系。

六、安全管理要求：

（1）供应商应爱护设施、设备，注重作业安全，因供应商原因，如管理不当致使发生火

灾等安全事故，造成的一切损失由供应商承担。

（2）严禁随带无关人员进入厨房。

（3）易燃、易爆物品要严格按规定放置，杜绝意外事故的发生。

（4）工作人员下班前，要关好门窗、空调，检查各类电源开关、设备开关等，一经发现

门窗、各类设备电源未关闭，所有损失由供应商承担，并依照相关法律追究责任。

（5）供应商应严格工作人员管理，爱惜食堂设备、设施等，禁止工作人员外带食堂的用

品、用具、设备、食物和其它偷窃行为，一经发现，所有损失由供应商承担，并依照相关法

律追究责任。

（7）如因供应商管理不当引发食品安全事件（如食物中毒等），每发生一起，采购人扣

除供应商 100%月劳务费，并且由供应商承担相应责任。

（9）供应商应加强工作人员的安全教育和管理，杜绝安全事故发生，如发生安全责任事

故的损失由供应商自行承担。

（10）由于采购单位的特殊性，供应商请考虑相关保密内容，并不得违反监狱内部规定，

严格遵守江西省司法厅、江西省监狱管理局、关于外来人员进监狱管理规定及相关防疫要求。

如遇疫情等特殊情况，所有进场人员均需住宿于采购单位，非疫情期间可自行选择。

七、服务质量要求：

（1）供应商具备完善的质量管理体系，要每月培训不少于 1次，以保持每个岗位人员的

知识及意识的更新和提高，使之有良好的职业操守和良好的餐饮服务意识，特别是要保证在
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工作上的及时、高效的执行力度。讲文明、懂礼貌。为采购人各部门的管理及沟通、良好的

运行提供保证。在工作中保证以正确的方式与各部门工作人员进行畅通的沟通。在工作中以

外树立单位文化的形象为基本要求，供应商每个月不少于 1次培训厨房工作人员。

（2）供应商负责所聘员工的住宿、食堂垃圾的清运等。

（3）服从采购人管理人员管理和调配工作。

八、供餐方案及伙食质量要求：

供应商应提前一周将供餐菜单提交采购人审核，经同意后实行。供应商须做到 4天内无

重复大荤、小荤菜肴（不含蔬菜、汤），供餐当日中餐、晚餐不重复。供应商须配合采购人

其他要求定制的菜谱。如有配合节日或其他情况安排的特别配餐需求，供应商应当满足。

（1）早餐：主食不少于 6种（含鸡蛋）、杂粮 1种、汤食类不少于 3种、小菜不少于 2

种等。

（2）中晚餐：二荤二花荤二素一汤一水果。

（3）供应商应保证完成采购人对早、中、晚餐的餐标要求外，还要不时推出新的类别品

种的相关菜品，每周的菜谱经采购人审核后在内网公布，不得重复，以满足用餐民警和职工

的需求。

（4）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。

九、考核测评：

承包期内，餐厅服务测评，考核得分连续三次低于 79.9 分（含本数）的，采购人可以单

方面解除合同。

食堂劳务外包服务考核标准

考核项目 考核标准

一、日常管理

1.不配合采购人工作的，讲条件的，不按期配合完成的，一次扣 3分；

2.工作期间与发生口角争执，经证实过错方在厨师班组和服务员班组的，一次

扣 2分；

3.用餐时间任何岗位擅离职守导致无人做事的，一次扣 2分；

4.因厨师班组原因，发生误点开餐情况的，一次扣 2分；

5.因厨师班组原因，发生误餐情况的，一次扣 4分；

6.未按要求出餐（少出、漏出）的，一次扣 0.5 分；

7.未经现场管理人员同意，非工作人员随意进入操作间的，一次扣 1分；
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8.食堂工作人员出现监守自盗的行为，经证实的，一票否决，扣除该项目全部

分；值；在资产管理中，因管理不善，造成设备、物资等遗失被盗，私拿餐厅

物品和食物的，每次（起）扣除该项目全部分；值，并赔偿原值等额损失

9.食堂所有规范性台账、记录本必须填写完整未按照要求及时登记或登记不完

善每发现一次扣 1分；屡次发现的加重扣分；

10.下班未断水断电、未上锁或未交钥匙，未合理的使用水、电、燃气，造成浪

费现象，出现一次扣 2分；

11.未制定完备的通常性管理制度，缺一项扣 1分；未根据制度要求严格管理、

考核，一次扣 2分；

12.不配合防疫工作、违反防疫制度及要求的，一次扣 3分；若造成疫情扩散及

传播风险，将承担相应法律责任

13.不配合临时性工作任务的，一次性扣 1分；遇有重大紧急情况不能按要求到

位的扣 3分；

14.工作期间杜绝做私活杜绝打扑克、玩麻将、下棋等娱乐活动的出现每次扣1

分；

15.未按时公布早点品种与工作餐菜谱，每出现一次扣 1分；

16.其他

二、环境卫生

1.工作结束后，灶台残留积水、污垢、油渍的，一次扣 1分；

2.工作结束后，刀具、炊具未清洗干净的，一次扣 0.5 分；

3.工作结束后，各种调料袋罐缸未清洁干净并密封加盖的，一次扣 0.5 分；

4.打扫工具未摆放整齐，垃圾未及时清理的一次扣 0.5 分；

5.排水沟内残留杂物导致堵塞的，一次扣 0.5 分；

6.工作场所内发现老鼠、苍蝇、蜘蛛网等的，一次扣 0.5 分；

7.工作间地面杂乱、积水、出现杂物的，一次扣 0.5 分；

8.下班后对食物未进行卫生防护，主班人员每次扣 1分；由此造成食物变质的，

扣 5 分；并按物品价赔偿损失；冰柜、保鲜柜、菜橱、蒸饭箱、消毒碗柜、醒

面架、工作台、吧台、酒水柜、挂衣柜等各种橱柜物品摆放凌乱的，每次扣 1

分；

9.照明灯损坏未及时维修、更换，每只扣 0.5 分；

10.其他
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三、个人形象

1.工作期间未规范穿着工作服、未佩戴工作帽、口罩、手套、未盘头发等的，

一个一次扣 0.5 分；

2.工作期间涂指甲油，一次扣 1分；

3.在工作场所抽烟的，一次扣 1分；

4.在工作场所洗晒、悬挂衣物鞋履等跟工作无关物品，一次扣 1分；

5.工作期间，在工作场所食用任何食物的，一次扣 1分；

6.工作期间戴首饰的，一次扣 1分；

7.其他

四、食堂服务

1.碗筷勺等日常使用物品，清洗不干净或遭顾客投诉的，一个一次扣 0.5 分；

2.顾客咨询或提意见，服务不到位、态度差、语言不规范，态度不友好并未使

用礼貌用语的，经查属实的一次扣 1分；与服务对象发生争执的，一次扣 2 分；

3.厨师班组未经现场管理人员同意，所制作成品与菜单不相符的，一次扣 1 分；

4.原材料补充不及时，导致影响菜品制作的，一次扣 1分；

5.如无特殊情况，未执行每周一次在食堂出口咨询顾客用餐意见的，一次扣 1

分；

6.菜品中出现异物，视情况而定，一次扣 1-3 分；

7.其他

五、菜品质量

1.每周菜品口味、颜色等整体搭配不合适的，一次扣 1分；

2.菜品制作出后，未先尝味道的，一次扣 0.5 分；

3.同一食物，大部分；人反应口味不佳，接到投诉或领导提出批评的一次扣 1

分；

4.主荤食材，同时一天出现两次的，一次扣 1分；

5.出现外面采购的成品，一次扣 2分；

6.饭菜不熟或口感较差现象，一次扣 1分；

7.菜品应做到色、香、味俱全，未能得到大多数人满意和认可，经投诉的一次

扣 1分；

8.严禁浪费，每日用餐结束后，单个菜品剩余量不得超过当日采购量的 10%，

一次扣 1分；

9. 蒸饭量不足或放水太多与太少及菜烹饪出现不熟、烧焦、或未清洗干净、未

按时供应等失误，一次扣 1分；
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10.其他

六、接待餐、

自助餐用餐

服务

1.碗筷杯勺等日常使用物品，清洗不干净存有残渍的，每个每次扣 1分；

2. 碗筷杯勺等日常使用物品，人为造成破损每个每次扣 0.5 分；屡次出现此类

情况，应加倍处罚并照价赔偿

3.台面、桌椅、餐具、灯具、门窗、墙面、地面残留污垢、油渍、水渍、有蜘

蛛网的，一次扣 1分；

4.接待餐通知上菜后，除小菜外，五分；钟未上一个菜的，一次扣 1分；半小

时内未上完全部菜品的，每次扣 3分；

5.自助餐桌椅、餐具、接待包厢摆台不规范，一次扣 1分；所摆放的餐具、纸

巾、牙签筒等物品有破损、残留水渍现象的，每个每次扣 1分；

6.用餐区未及时通风造成气味不佳、空调温度不适宜、有蚊虫、苍蝇等进入的，

一次扣 1分；

7.服务员未使用礼貌用语微笑迎宾遭到投诉的，每次扣 1分；

8.斟茶上菜过程不规范，未报菜名、饮料名、未及时更换骨碟汤盅等物品的，

一次扣 1分；

9.用餐期间接待包厢服务员未在包厢内全程服务遭到投诉的，每次扣 2分；

10.故意让用餐人员不刷卡用餐，每人次扣 3分；少刷卡每人次扣 1分；。有违

反“四不准”（不准用手直接接触食物、不准在售饭窗口用餐或抽烟或吃零食、

不准依人乱打饭菜、不准在厨房会客）规定，视情每项次扣 1-5 分；。遇用餐

人员举报，经查属实，加倍扣分；

11.如实记载用餐菜品、酒水、饮料等，出现少记或多记，一经发现，经查属实，

加倍赔偿，视物品价值大小扣 2-30 分；并按 300%处罚相关责任人

12 其他

七、消防及食

堂设备安全

1.工作结束后，未关闭好电源、水源、煤气开关、门窗等，一次扣 1分；

2.在工作场所私自放置任何易燃易爆物品的，一次扣 1分；

3.生熟食品处理未使用相应设备的，一次扣 1分；

4.任何原因私自使用或损坏消防设施设备的，一次扣 1分；

5.未定期检查设备，填写消防及各类安全登记表的，一次扣 1分；

6.食堂区域内消防设备不能正常使用的，一次扣 1分；

7.未按照食堂设备操作要求操作设备或操作不当导致设备损坏的，一次扣 2
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分；

8.其它

八、食品安全

1.食品未按要求存放，冰箱出现异味，导致食物串味的，一次扣 2分；

2.使用完多余的食材料，未用保鲜盒或保鲜膜密封的，一次扣 0.5 分；

3.仓库物品因长时间积压，导致霉变的，一次扣 2分；

4.制作出的成品未烧熟煮透，出现夹生口感不适的，一次扣 1分；

5.任何食材在冰箱储存超过六天的，一样一次扣 1分；

6.菜品里出现国家级明令禁止的食品添加剂，一次扣 3分；

7.未按要求对食品进行留样的，一次扣 1分；

7.未按要求定期进行食品农药残留检测的，一次扣 1分；

8.原材料未按要求隔墙离地的，一次扣 2分；

9.出现过期食品，一次扣 5分；

10.生熟食需区分；、规范性摆放，未按要求的一次扣 1分；

11.清洗干净后的餐具、厨具需规范摆放、消毒消杀工作，未按要求的一次扣 1

分；

12.其他

九、物资管理

1.因个人操作不当，导致刀具、炊具、瓷器碗、碟等损坏的，一次扣 1分；并

照价赔偿

2.物资出入库未登计统计的，一次扣 1分；

3.因后厨个人保管不当，导致物资发现异味、霉变等造成浪费现象一次扣 1 分；

4.设备使用过程中，不熟悉操作、胡乱调控的，一次扣 1分；

5.任何设备发生异响不上报问题还照常使用的，一次扣 0.5 分；

6.随意拆卸、更换设备内部零件，一次扣 1分；

7.食堂设备未按要求清洗消毒的，一次扣 2分；

8.未经现场管理人员同意，在仓库私放个人物品的，一次扣 0.5 分；

9.除验收所需外，把仓库物资随意开封试用的，一次扣 1分；

10.蒸饭箱、保温台的水量及水质如出现量少或不干净的，一次扣 0.5 分；

11.出入库合理准确，每日做好记录，与实物相符，经检查发现数据不相符的一

次扣 1分；

12.其它
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考核得分为90-100分的不扣罚当月度考核费；

考核得分为86.5-89.9（含本数）分的，扣罚当月度考核费的5%；

考核得分为83.5-86.4（含本数）分的，扣罚当月度考核费的10%；

考核得分为80-83.4（含本数）分的，扣罚当季月度核费的20%；

考核得分为 79.9（含本数）分及以下的，不支付当月度考核费；

合同期内考核得分79.9分（含本数）以下连续3次及以上的，可与供应商解除合同。

合同期内采购人可依据磋商文件、响应文件约定内容进一步细化考核条款；可依据实际

管理需要增加补充考核条款；合同期内采购人要求更换厨师，供应商按要求更换后无需承担

相应处罚；因供应商自身原因更换响应文件中备案主厨且经采购人同意的，每发生一次，成

交供应商向采购人支付0.5万元违约金；如供应商未经采购人同意更换响应文件中备案主厨

的，每发生一次，供应商向采购人支付2万元违约金,采购人有权从当月支付给供应商服务费

中或履约保证金中据实扣除该违约金。

十、相关事项说明：

1、采购人负责供应商的正常工作环境，并提供内干工自助餐厅的水电保障及相关厨房、

餐厅用具，厨房燃油由供应商负责。

2、采购人负责提供油、米、米粉、调味品、面、肉与蔬菜等并符合合同相关部分要求。

3、供应商提供的早点原则上必须在所承包的食堂现场制作，无特殊需求，不得外购。若

因特殊需要外购须经采购人认可方可采购。

4、采购人提供全部食材及燃料费用。餐厅使用的餐巾纸、垃圾袋、洗洁精、牙签等易耗

品和电话费由供应商负责并符合合同相关部分要求。

5、供应商迟延提供服务或供餐导致采购人工作人员未用餐的，根据迟延天数按合同金额

的0.1%∕天支付违约金。供应商有延迟提供服务或供餐的情形且累计达30餐的，采购人有权

单方解除本合同并扣除全部履约保证金。

6、供应商未经采购人同意将本合同项下的任何义务转让给其他第三方或分包或单方解除

合同的，采购人有权单方解除本合同并扣除全部履约保证金。

7、合同解除或终止后，供应商应按合同约定及采购人要求及时撤场，否则视为供应商违

约。

注：以上“技术要求”为实质性要求，必须完全满足，否则响应无效。


