



鄢陵县机关食堂厨师团队采购项目
采购需求
[bookmark: _GoBack]
一、项目概况
（一）项目名称：鄢陵县机关食堂厨师团队采购项目
（二）采购方式：公开招标       
（三）主要内容、数量及要求：鄢陵县机关食堂对厨师团队进行招标。（详见附件）
（四）预算金额：400000元；最高限价：400000元；
（五）服务周期：一年
（六）服务地点：鄢陵县机关食堂
（七）进口产品：允许□不允许。（选填。须经财政部门审核同意）
（八）分包：允许□不允许（选填）
二、需要落实的政府采购政策（必填）
本项目落实节能环保√、中小微型企业扶持√、支持监狱企业发展√、残疾人福利性单位扶持√（选填）等相关政府采购政策。
三、投标人资格要求
1、符合《中华人民共和国政府采购法》第二十二条规定；
2、投标人具有独立法人资格，经营范围包括餐饮服务，具有完善的食品安全服务管理体系。
3、未被列入“信用中国”网站(www.creditchina.gov.cn)信用记录失信被执行人、重大税收违法案件当事人名单、政府采购严重违法失信名单的投标人；中国政府采购网(www.ccgp.gov.cn)政府采购严重违法失信行为记录名单的投标人。
4、本项目不接受联合体投标。
四、采购需求
（一）本项目需实现的功能或者目标（文字简要描述）
（二）服务需求
1、服务范围：保证县委、政府、老公安局综合办公楼干部职工的用餐及餐厅和操作间的环境卫生消毒、厨具设备的保养维护等工作。
2、服务内容：县委、政府、老公安局综合办公楼干部职工早餐、午餐、临时用餐、会议用餐、加班工作餐、公务接待用餐以及餐厅的卫生、消毒等服务，保证良好的服务质量和运营效果。建立餐厅投诉及建议渠道，做好投诉及建议的解释整改工作。
3、鄢陵县机关食堂餐厅总面积520m2。目前已拟登记就餐人员为790人，厨师团队需根据采购单位安排厨师团队人员，厨师2名、面点师2名、帮厨2名、勤杂工2名、服务人员3名，服务人员中含收银员1名，保洁人员1名。采购单位对厨师团队工作人员不定期考勤。
4、按照采购单位设定的岗位，落实各岗位职责。厨师团队要求统一着装、专业熟练、热情周到，服从管理，认真执行食品安全的各项法律法规和规章制度。
5、投标人需为厨师团队工作人员按照许昌市行业工资标准发放工资，缴纳社会保险金（如养老、医疗、工伤、失业、生育等）；发放法定假日加班补助、延长工作时间报酬。采购单位监督厨师团队及时足额发放工资及社保交纳情况。
6、要求餐厅从业人员年龄在18－50周岁之间，人员相对稳定。未受过治安拘留、劳动教养、刑事处罚；从业人员必须经过岗前培训，培训合格后方能上岗。
7、厨师团队负责餐厅、操作间区域灭四害工作，负责餐厅区域的卫生管理，确保墙壁、门窗、电气设备、厨房用具等洁净卫生，达到良好的就餐条件。每日工作结束后例行安全检查，每周三、周五为全面检查。
8、确保每日早餐、4个热蔬菜、鸡蛋、包子、馒头、红薯、粥、咸菜、豆腐乳、牛奶等。午餐荤菜3种、蔬菜5种、汤1种、大米、面条、饺子、卤面等，并做好餐厅菜品留样工作。每周五前根据时令蔬菜价格等情况，科学制定下周菜谱，确保餐厅无盈利运行。具有各种食材采购、验收、储藏、成本控制经验，确保食品安全。
9、厨师团队负责做好传统节日氛围宣传，做好传统节假日特色食材供应工作。
10、厨师团队需做好餐厅分餐工作，具备进行多种分餐方式的操作能力。
11、服务周期：一年。
本采购需求中所列技术规格或主要参数为最低要求，不允许负偏离，否则将承担其投标被视为非实质性响应投标的风险。
（三）、采购标的执行标准
本项目实施过程中，需严格遵守《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》、《餐饮服务食品安全监督管理办法》、《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》等国家相关法律、法规。（需严格按照国家相关标准、行业标准、地方标准或者其他标准、规范执行）
（四）、采购标的其他技术、服务等要求
厨师团队工作餐由采购方承担费用。
（五）、验收标准
由采购人成立验收小组，每月不定时对厨师团队进行考勤，并对食品质量、卫生状况、安全情况进行检查。
（六）、本项目预算金额400000元。最高限价400000元。超出最高限价的投标无效。
（七）、其他要求
1、投标人应就该项目完整投标，否则为无效投标。
2、本项目为交钥匙工程。
3、本项目投标文件中加◆项为不允许偏离的实质性要求和条件，无加◆的视为不允许负偏离。（如果有的话）
4、采购人拒绝曾有重大食品安全事故的投标人。中标后三天内提供食品药品监督管理局出具的无重大食品事故证明。
5、厨师团队人员需有健康证。中标后需提供原件交采购单位查验。
（三）采购标的执行标准（需执行的国家相关标准、行业标准、地方标准或者其他标准、规范）
（四）服务标准、期限、效率等要求（根据项目具体情况填写）
（五）验收标准（必填）
由采购人成立验收小组，每月不定时对厨师团队进行考勤，并对食品质量、卫生状况、安全情况进行检查。
1、按照国家相关标准、行业标准、地方标准或者其他标准、规范验收（与采购标的执行标准一致，选填）；
2、按照招标文件要求、投标文件响应和承诺验收；
3、按照采购人指定地点服务到位。
（六）采购标的的其他技术、服务等要求（根据项目具体情况填写）
五、评标办法
综合评分法
	 分值构成
	价格分值：    10    分
商务部分：    40  分
技术部分：  50  分

	价格部分（满分10分）

	评分因素
	评标标准
	分值

	投标报价评分标准
	评标基准价：满足招标文件要求的有效投标报价中，最低的投标报价为评标基准 价。
投标报价得分=（评标基准价/投标报价）×10
	10分

	商务部分（满分40分）

	评分因素
	评标标准
	分值

	企业业绩
	2016年以来类似业绩，合同金额在25万元以上的，每提供一份有效合同及中标通知书得2分。最高得10分。
	10分

	企业综合实力
	1、 具有《环境管理体系认证》、《质量管理体系认证》、《职业健康安全管理体系认证》等管理体系证书的每有一项得2分。最高得6分。
2、 具有《食品安全管理体系认证》的得2分
3、 拟派项目负责人，具有大专及以上学历的得2分，否则不得分。
4、 拟派项目厨师，每提供一份高级中式烹调师及以上证书的得5分，本项最高得15分。
注:上述人员均需具备从业人员健康证，与投标人签订的劳动合同，否则不得分。
	25分

	食品安全管理
	与质量技术监督部门认可的检测机构（需提供食品检验机构资质认定证书）有食品检测合作关系，确保食堂餐品的卫生安全。提供有效合同得5分，否则不得分。
	5分

	技术部分（满分50分）

	评分因素
	评标标准
	分值

	厨师团队建设与管理方案
	厨师团队建设方案
	人员配备合理得2分；组织架构合理，结构清晰得2分；岗位职责明确得2分。
	6分

	
	后厨管理方案
	食品存储与前期处理方案合理得2分；工具、餐具管理方案合理得1分；管理制度规范合理得1分；人员配备合理得1分。
	5分

	
	餐厅管理方案
	窗口布局合理、环境布置优美、宣传标示醒目得2分；人员配备合理得1分；餐具管理规范得2分；管理制度规范合理得1分。
	6分

	
	饮食质量保障方案
	食品营养与健康方案科学合理得2分；食品花样品种齐全、能满足不同人群的饮食需求得2分；保障方案合理完整得1分；
	5分

	
	卫生保障方案
	食品卫生制度完善得2分；从业人员卫生制度完善得1分；执行方案合理得1分；监督机制健全得2分。
	6分

	
	安全保障方案
	食品安全保障方案合理得2分；人员安全保障方案合理得1分；设备安全保障方案合理得2分；环境安全保障方案合理得1分。
	6分

	
	应急响应方案
	停水、停电、停气应急响应方案合理有效得2分；火灾、自然灾害应急响应方案合理有效得2分；流行性疾病等突发事件应急响应方案合理有效得2分。
	6分

	
	投诉处理方案
	食品投诉处理方案合理有效得2分；服务投诉处理方案合理有效得2分；卫生投诉处理方案合理有效得1分。
	5分

	服务承诺

	厨师团队分别作出以下服务承诺：从业人员定期健康检查并且建立健康档案；设置专职或者兼职的食品安全专业人员、食品安全管理人员；提供舒适就餐环境；定期对员工进行专业技术、安全、卫生等方面的培训；提供病号饭。每提供一份承诺得1分，最多得5分。
	5分




六、采购资金支付
1、支付方式：银行转账。
2、支付时间及条件：每月初支付上月的费用，月度支付费用为总费用90%的十二分之一，另外10%根据年度考核结果，考核合格的于第十三个月一次性支付。




