第八届中国国际进口博览会志愿者服务保障组
餐饮服务采购需求

一、项目概况
（一）项目名称
第八届中国国际进口博览会志愿者服务保障组餐饮服务项目
（二）总体服务要求
1．供餐形式为桶饭与盒饭。供应商须具备单场供餐3000份及以上能力，每日须为志愿者和工作人员提供2餐（午餐和晚餐），如有需要提供餐包等其他供餐方式。
2．供应商须按照采购人的要求，按照规定时间、规定数量完成配送工作，具体配送数量由采购人提前3天告知供应商。
3．供应商应具备热链膳食加工能力以及加热保温设施，提供相当数量的餐具，配备相应的现场工作人员进行膳食的分发工作，并做好餐后清洁。
4.供应商配合做好志愿者服务保障组用餐点位的现场搭建布置。
5.供应商须配合进博会餐饮保障组完成工作人员政审、馆内消防及安保报备等工作，工作人员及车辆进出场馆通行证件制作费用自行承担。
6．供应商能够根据采购人需求，配合做好加班餐等其他应急餐饮相关保障工作。
7.供应商应具有《食品经营许可证》并在主体业态中包含“集体用餐配送单位”。
二、餐饮服务形式、标准和数量
（一）供餐形式
1.桶饭
膳食集中生产后，供应商须根据采购人的要求，将规定数量的膳食采用热链工艺集中配送至指定地点，并安排工作人员现场分餐供应的主食和菜肴。
2.热链盒饭
膳食集中生产后，供应商根据采购人的要求，将规定数量的膳食在生产现场分装成盒，集中配送到移动供餐点的盒装主食和菜肴。
（二）价格标准
	午餐
	50元人民币/份

	晚餐
	50元人民币/份


（三）供应商供餐数量：
	午餐
	桶饭+盒饭共3000份（上限）

	晚餐
	桶饭+盒饭共3000份（上限）


本项目采用固定价格采购，固定报价为50元/份。实际用餐份数由采购人在餐饮服务开始前3天告知供应商。服务合同款项按实际用餐份数于服务结束后统一结算。
包一投标报价=50元/份×44124份=220.62万元计算；
包二投标报价=50元/份×29416份=147.08万元计算。
三、就餐时间
	午餐
	11:30时

	晚餐
	17:30时


[bookmark: _GoBack]热链食品加工完成至就餐开始总时长不超过3个小时，供应商应提供相应承诺。
四、供餐能力
供应商须具备单场供餐3000份及以上能力，供应商应提供相关承诺。
五、餐饮服务内容
（一）菜谱（投标文件应列明包括但不限于品名、烹饪方法、原辅材料成分及品牌、重量、价格等信息） 
	午餐（50元人民币/份。）
	中式荤菜
	两大荤（不少于4种）
两小荤（不少于4种）

	
	蔬菜
	一蔬（不少于4种）

	
	汤
	中式一

	
	主食
	白米饭、面食、杂粮饭

	
	水果
	一份

	
	饮品
	一份

	晚餐（50元人民币/份。）
	中式荤菜
	两大荤（不少于4种）
两小荤（不少于4种）

	
	蔬菜
	一蔬（不少于4种）

	
	汤
	中式一

	
	主食
	白米饭、面食、杂粮饭

	
	水果
	一份

	
	饮品
	一份


服务期限内，荤菜、蔬菜每周不应重样；用餐当日的午餐与晚餐，荤菜、蔬菜不应重样；菜品品种丰富，注意营养搭配，口味清淡适口。
（二）餐饮服务要求
供应商应根据国家相关法律法规，对餐饮服务的生产安全、治安安全、消防安全、食品安全等工作，制定有详细、完善的规章制度，并具有应急预案，原始记录完整，加工食品全过程受控，并接受相关职能部门的监管。
1.餐饮服务人员配置
服务人员（包括管理人员、专业人员）的投入应满足项目要求，各专业工种人员配置齐全、来源可靠，岗位设置科学，人员行为规范标准、人员考核标准及措施、奖惩制度齐全等。
服务人员配备要有合理的组织架构，工作任务、职责分工明确，做好个人卫生工作。应对服务人员的综合素质进行挑选和把关。并从包括卫生知识、工作技能、消防安全等各个方面，进行正规、系统的培训。服务人员必须穿戴统一、干净、整洁的工作衣裤及帽子等。
服务人员包括但不限于管理人员、营养师、主厨、中西餐厨师、点心师、各类服务人员等。应根据本项目特点和规模，合理配备服务人员。投标文件中列明服务人员类别、数量、从业资格证书、健康证、人员配置计划等信息。
供应商应提前根据进博会整体安排，完成服务人员的核酸检测工作，确保参与服务的工作人员健康状况过关。
2.食品加工能力
具有中央厨房，生产能力满足本项目要求，食品生产设备配置齐全，自动化程度高；具有热链（集体用餐配送）膳食加工能力，热链加工膳食采用加热保温设施储存等。
3. 物流配送
具备与本项目特点、规模相适应的物流配送能力。投标文件中应详细描述针对本项目的物流配送实施计划，运输车辆、工具配置情况，物流全过程的货品位置、时间、路径、车辆行驶里程数、运输车辆车内温度跟踪监控情况，出货、收货检查情况等。
4. 餐饮服务方案
应体现供应商餐饮服务的思路和规划，应根据本项目特点制定详细的餐饮服务流程、重点难点分析、各阶段各专业的实施安排、实现目标、服务标准与承诺、合理化建议或设想、为采购人提供优质服务（包括环境、服务现场管理、食品卫生及安全、服务态度、与采购人及其他相关方的配合等方面）的措施等。
5.事故应急处置方案
对人员调配应急处置，食品供应应急处置，车辆、设备等故障，现场服务场地、设施设备故障处置，食品安全事故处置等做出详细预案。尤其对于出现工作人员发烧、恶心等身体问题做好预案。
6. 项目管理机构
项目管理机构设置合理，满足本项目的要求；具有完善的工作方法与作业流程；各项管理规章制度、管理措施齐全；具有完备的服务质量考核标准与检查办法、整改措施等。
7. 食品安全要求
供应商应规范进口博览会期间餐饮服务食品安全管理，确保餐饮服务食品安全，根据《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国食品安全法实施条例》《上海市食品安全条例》《餐饮服务食品安全监督管理办法》《重大活动餐饮服务食品安全监督管理规范》等法律、法规及规章的要求，在进口博览会期间餐饮服务活动期间应严格执行相关法律法规，确保活动期间保障食品安全的措施到位。
供应商应与食品安全监管部门、采购人建立有效的食品安全监督信息沟通机制，共同做好餐饮服务食品安全保障工作。
供应商应建立餐饮安全管理机构，制定餐饮安全实施方案和事故应急处置方案；应与餐饮安全监管部门签订责任承诺书；应制定食谱并报监管部门审核；应依法加强食品、食品添加剂和食品相关产品采购和检验管理；应加强设施设备维护管理和餐饮具清洗消毒；餐饮从业人员应加强食品安全培训；应严格落实食品留样要求；不使用法律法规禁止或者不宜提供的食品；发生食物中毒时及时报告；应配合监管部门加强监管，针对有关意见进行认真整改。
供应商应建立全面的质量管理制度，应建立完善的食品安全管理制度，质量程序作业文件完备，相关管理措施健全。包括但不限于以下内容：食品安全管理制度、食品留样、清洗消毒措施、食品原辅材料供应商评估、食品安全信息溯源体系、企业自查、食品安全责任保险、从业人员健康检查、从业人员晨检、从业人员食品安全培训等。
8. 溯源体系
具备食品安全溯源体系，全面贯彻实施《中华人民共和国食品安全法》及《上海市食品安全条例》《上海市食品安全信息追溯管理办法》等法律法规对食品溯源的要求，全面落实食品安全信息追溯要求，实现食品和原辅材料来源可追溯、去向可查证、责任可追究。做到食品加工生产的各个环节（包括原材料来源、生产、检测、物流、配送、餐饮服务等）的相关信息能够被追溯、受控、记录完整。应建立食品和原辅材料安全信息追溯体系、制度及流程等。
9.供应商准入
具有严格的食品原辅材料供应商准入、筛选机制和措施。食品原辅材料供应链完整、质量优秀、品质控制完善、溯源可靠。原辅材料供应商应提供齐全的资质证明、相关检验检疫证明；对食品原辅材料供应商开展食品原辅材料进货查验、查验记录完整。
10.冷库和仓储
具有常温、低温、冷冻不同温度食品及原辅材料的冷库和仓储仓库，应与食品生产能力相匹配，保证食品、原辅材料的存储质量。
11.食品质量检测
具有针对食品原辅材料、中间品、产成品、空气、水、餐具等的各种检测手段，建有检测农兽药残留物、各类微生物、重金属、化学污染物、食品添加剂、营养成分等食品安全理化指标的实验室，或者委托第三方实验室开展检验工作，相关实验室应配备各类先进检测设备。
12.监控
对食品生产、物流配送全过程应实行实时监控，实时监控数据应与本市监管部门共享，食品应当随时随地处于受控状态。
13.延伸服务
供应商可以针对本项目特点提供额外的延伸服务、特色服务等，服务内容不限。延伸服务报价包含在预算之内。
14.质量体系认证要求
具有质量管理体系认证、食品安全管理体系认证、环境管理体系认证及其他与食品相关的管理体系认证等。
15.常态化防疫
根据第八届进博会总体疫情防控的要求，配合落实好相关常态化防疫工作。
六、其他要求
（一）严格执行《中华人民共和国食品安全法》等有关食品的各项国家及地方法律法规。
（二）对食品加工服务的卫生安全负责，须制定严格的食品加工操作规范及全面的安全防护措施，如因供应商过失造成就餐人员食物中毒事故，必须及时整顿整改，赔偿因事故造成所有的损失，采购人有权供应商过失程度决定是否取消供应商的服务资格。
（三）保证服务现场（包括操作区和就餐区）的环境整洁，并接受采购人及相关卫生监督部门的检查，如因相关部门检查不合格而引发的一切责任均由供应商负责，造成严重后果的，采购人有权取消供应商的服务资格。
（四）加强内部管理控制，针对招标项目，制定相应管理、工作流程、服务方案、人员培训、巡查监督、考核奖惩等制度，建立健全各项管理机制，确保管理运作正常，良好有效无事故。如遇管理责任不到位，发生各类事故，应追究相关人员责任。
（五）如供应商实际提供服务的标准和质量与投标承诺不一致，服务承诺无法完成，供应商应承担相应违约责任。
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