
采购需求书 

一、项目名称 

食堂餐饮服务 

二、项目实施地点 

三林镇人民政府（凌兆路 585 号）、永泰路 50 号 

三、项目背景与现状 

上海市浦东新区三林镇人民政府下属两个餐厅分别为三林镇人民政府食堂及永泰路 50

号食堂。食堂均配有齐全的厨房加工、烹饪、冷藏、洗涤设施。 

四、项目目标 

为三林镇人民政府及永泰路 50号工作人员提供餐饮服务。 

五、采购标的的数量 

2021-2022 年度餐饮服务项目，本项目总工作时长为：43848 小时。 

六、项目采购范围与服务内容 

1.三林镇人民政府食堂就餐需求为：周一至周五每日供应早餐、午餐。 

早餐供应时间：7:30-9:00； 

午餐供应时间：11:00-13:00； 

早餐用餐标准：“零点自选”形式，约 200 人在 1个餐厅就餐。 

供应品种：点心、粥类、面食、饮品四大类、约 13个餐品。 

午餐用餐标准：“零点自选”形式，约 350 人用餐。自助餐形式，约 50 人用餐。 

供应品种：荤菜、半荤、素菜、主食、面食、咸汤、水果等十大类，约 20个餐品。 

2.永泰路 50 号食堂就餐需求为：周一至周五每日供应午餐。 

午餐供应时间：11:00-13:00。 

午餐用餐标准：“零点自选”形式，约 50 人用餐。 

供应品种：荤菜、半荤、素菜、主食、水果等，约 8个餐品。 

提供会务接待用餐服务。根据餐前菜单供应规格品种数量选定，提供不同规格的会务招

待服务，并配备相应的服务人员，服务费用另计。 

七、项目期限 

服务期限 12 个月，具体以合同签订日期为准。 



八、结算原则和支付方式 

1.结算原则： 

1）成交价包括项目采购范围以及服务要求确定的内容，并达到采购人认可的效果所需

的劳务、材料、补贴、管理、应急、风险防控、税费等费用，以及合同明示或暗示的所有责

任、义务和一般风险等费用。 

2）在项目实施期内，对于政策调整因素、人工价格上涨以及可能存在的其它任何风险因

素，供应商应自行考虑，在合同履约期内，成交价不作调整，如合同另有约定除外。响应报

价中供应商应考虑本项目可能存在的风险因素。采购人不会因成交供应商在响应报价时的遗

漏和疏忽而调整服务经费，也不能免除成交供应商在项目内容和范围内的任何责任。 

2.支付方式： 

每三个月支付一次，先做后付，结合考核结果核算支付。 

九、服务及作业标准、要求 

（一）食品卫生需求 

根据《食品安全法》等相关法律法规的规定，成交供应商全面负责食堂各项卫生工作，

达到有关规定要求，接受相关部门的监管。 

1.所有工作人员必须严格执行《食品安全法》和有关的卫生管理制度，保持个人卫生，

制作、供应食品时，按规范的程序操作。 

2.食物的原材料和消耗材料必须符合卫生标准。 

3.制作的食品必须符合国家的食品卫生标准，按照 HACCP 的质量标准操作，每天提供的

食品必须专人负责留样 48小时，并作好记录以备查验。 

4.全面负责餐厅与厨房区域的环境卫生，设备、餐具的清洗消毒由专人负责，并作好相

关的记录。 

5.必须对员工加强管理，严格执行各项卫生管理制度，杜绝食物中毒事件的发生，如因

成交供应商过失造成就餐人员食物中毒或其他管理饮食事故〔经市（区）食品药品监督部门

确认的食物中毒〕，责任均由成交供应商负责。 

（二）食材采购 

1.食堂所用食材及原辅料由成交供应商进行统一采购及配送。食材及原辅料不包含本次

响应总价中，由成交供应商采购后，采购人每月与成交供应商按实结算。 



2.食堂的项目经理或厨师长将对每日采购送达的食材进行验收，并将验收结果告知采购

人，如发现送达食堂的食材原料品相、品质不符合要求的将拒收并向采购部门申请重新配送

确保正常供餐。 

（三）成本控制及管理需求 

食堂经营以不盈利为原则，确保广大就餐者吃得物有所值。 

1.日常用餐及公务用餐供应菜肴、饮料、点心和水果，毛利率为 0。 

2.可能出现公务用餐菜肴等毛利率为 0，服务费另计。 

3.成本控制原则：先算后投料，收支平衡，略有节余。节余调剂员工伙食。 

4.价格制定的原则：销售价格=原料价格+调料价格。销售价格中还应当包括原料损耗和

计入成本的就餐辅助必需品等费用。餐厅提供的自选调料计入伙食成本。 

（四）人员配备需求 

1.在人员政治素质方面，成交供应商选派人员必须具备“两证”（健康证、身份证），

成交供应商必须对选派人员身份和背景逐个进行审核，并在审核合格的的基础上，将相关资

料交采购人审核，对有不良记录者不得派驻。 

2.在人员业务素质上，要求进驻人员包含：厨师长兼项目经理（有三年以上、300 人左

右规模餐饮服务管理经验，高级及以上厨师证，无不良记录）、厨师（中级及以上厨师证）、

点心师（中级及以上点心师证）、切配、仓管兼收银、勤杂等岗位，并对全部员工组织正规

培训保证服务质量，配足配强工作人员，确保食堂厨师队伍的技术水准。 

3.厨师长可根据业主需求进行定期轮换。 

4.厨师的工作调动应事先协商经采购人同意，其他人员的调整应及时通报采购人。采购

人对派出人员的工作人员认为其不适应在食堂工作的，应书面提出，成交供应商应在接到书

面通知一周内予以调整。 

5.派出人员，必须经一年一次体检合格后方能上岗。必须遵守采购人各项规章制度，如

有违反，采购人有权要求成交供应商更换人员。 

6.派出人员应做到文明服务，礼貌待人，积极主动，热情周到。定期听取用餐人员的意

见，定期召开会议，商讨餐厅工作，改进服务质量。按时开饭，做到热菜、热饭、热汤，饭

菜新鲜可口。 

十、服务方式 



1.供应商的服务方式为“清包”。“清包”的含义是指：按双方约定的管理服务人

数，采购人每季度向成交供应商支付管理服务费。合约期内的低值易耗品由成交供应商负

责。 

2.成交供应商服务过程中必备的设备、工具、办公场所及必需的用品由采购人提供，

水电等能耗、设备运转过程中所发生的维修、保养、改造、更新等费用由采购人承担。 

十一、验收及考核要求、标准 

1.每季度评估成交供应商提供的管理服务质量，听取服务方餐厅管理工作情况，提出提

高餐厅服务质量的建议和方法。 

2.每季度组织一次书面考核评估工作，评分达到 80 分以上为合格、低于 80 分为不合

格。 

3.如考核评分不合格，由采购人责令整改，并只支付当期服务费用的 90%。 

考核评估表 

考核日期： 

服务质量考核评价标准 

序号 项  目 评 价 内 容 满分 评 分 标 准 评  分 备  注 

1 服务行为 

1.按规定穿戴工作服

帽、注意个人卫生、

文明礼貌、禁止吸

烟、服务态度。 

10 
发现一项不符合

规定，扣 2分。 
    

2 厨房管理 

1.厨房内部环境卫

生、标识齐全、垃圾

分类、灭四害。 

10 

发现一项不符合

规定，扣 2.5

分。 

    

2.熟食间二次更衣、

留样工作、消毒水、

添加剂保管。 

10 

发现一项不符合

规定，扣 2.5

分。 

    

3.厨房内橱柜、物品

收纳、厨房用具、刀

具摆放规范。 

10 

发现一项不符合

规定，扣 2.5

分。 

    

4.厨房货梯卫生、冰

箱卫生、冰箱储存合

理、厨房办公室卫

生。 

10 

发现一项不符合

规定，扣 2.5

分。 

    



3 原材料管理 

1.仓库整体卫生、物

品摆放、贮存物品合

理。 

10 
发现一项不符合

规定，扣 3分。 
    

2.原材料验收情况、

索票索证、物品先进

先出、账目条理清

楚。 

10 

发现一项不符合

规定，扣 2.5

分。 

    

4 餐厅环境 

1.餐厅环境卫生、餐

具卫生、售餐区域卫

生。 

10 
发现一项不符合

规定，扣 3分。 
    

5 饭菜质量 

1.公示菜谱价格、菜

肴搭配、供应品种、

保暖等。 

10 

发现一项不符合

规定，扣 2.5

分。 

    

6 其他 
1.宴会服务、台账管

理、应急管理等。 
10 

发现一项不符合

规定，扣 3分。 
    

合计     

十二、现场踏勘 

本项目由供应商自行踏勘。供应商在取得磋商文件后可前往项目现场踏勘以了解任何足

以影响响应报价、编制响应文件和签署合同所需了解的全部信息。一经成交，不得以不完全

了解现场情况为借口，而提出延长合同期和提高合同价等要求。供应商应自行承担现场踏勘

的责任和风险，踏勘现场的费用由供应商自行承担。 

十三、报价须知 

本项目响应报价（即响应总价）应包括磋商文件承包范围内的全部工作内容，以及为完

成项目服务内容与要求而发生的辅助性、配合性的相关费用，并且充分考虑合同包含的责任、

义务和一般风险等各项全部费用。 

响应报价应将所有工作内容考虑在内，如有漏项或缺项，均属于供应商的风险，其费用

视作已分配在报价明细表内单价或总价之中。 

供应商应考虑本项目可能存在的其他任何风险因素，包括政策性调价、人工和材料成本

增涨、因设备使用年限增长引起的维修成本增加和效能衰减等。 

 


