
采购需求

前注：

本说明中提出的技术方案仅为参考，如无明确限制，供应商可以进行优化，提供满足

用户实际需要的更优（或者性能实质上不低于的）服务方案，且此方案须经磋商小组评审

认可；

一、项目概况

为加强队伍规范化建设，做好执法保障。我局执法人员误餐补助参照相关标准，项目

预算资金 1346400.00 元。根据统计，我局现有执法人员共计 199 人（注：实际用餐人数

会因客观原因发生增减变化，供应商应无条件按采购人需求供餐，并如实结算）。现分三

标包，其中一包为机关、国庆中队、田东中队、洞山中队、淮滨中队片区，其中二包为新

淮中队、朝阳中队、公园中队、曹庵中队片区，其中三包为龙泉中队、泉山中队、安成中

队、舜耕中队、史院中队片区，分别采购信誉良好、价格合理、食材新鲜，符合资质的供

应商为我局执法人员提供餐饮。

最终结算根据实际用餐次数，按中标用餐单价进行结算（因中标价下浮所导致的单次

用餐单价下浮，其用餐标准 25 元档次不得下降，视为投标人主动优惠让利，菜品品类、

分量、食材品质、口味标准一律不得降低。）。按照以下计算式计算中标用餐单价：中标

用餐单价=合计中标价/（12（月）*22（每月按 22 天计算）*199（人）*下浮率，下浮率=

中标价/控制价），结果保留两位小数。结算价格最终不得超过成交价。

二、服务需求

（一）、就餐标准：

1、工作餐标准：两荤（大荤、小荤）+两素+汤+主食（米饭不够免费添加）参考价 2

5 元。菜品以周为单位进行每日更换，菜单须提交我局审核通过。节假日如需供餐，根据

我局要求遵照执行。

2、为方便人员就餐次数统计，统一采用一卡通刷卡制，乙方提供一卡通消费结算系

统，甲方人员使用一卡通进行刷卡。

（二）、就餐环境：

整体就餐环境宽敞明亮，室内采光充足，场所环境卫生干净整洁，地面、墙面、桌椅、

门窗保持洁净无污渍、无杂物堆积；通风条件良好，无异味，环境布局合理；就餐场所配

置独立包间或卡座，可满足多人封闭式就餐需求，就餐区域与后厨区域有效分隔，整体环

境舒适有序。

（三）、材料要求：

序号 食品类别 质量要求

1 大米、粳米
大米国家质量标准执行按最新国家有关规定执行。米粒一般呈椭圆形，

腹白较大,硬质颗粒较少；卫生指标和检验验按最新国家有关规定执行。

2 食用大豆油

原材料为非转基因，一级标准，颜色为淡黄色，清澈透明．且无沉淀物，

无豆腥味，口感好；符合最新国家有关规定标准。质量和卫生标准符合

国家标准。

3 特制面粉
原材料为非转基因，不含添加剂；执行专用小麦粉最新国家有关规定或

行业标准。

4 荤菜类 肉质紧密，色泽新鲜有弹性、无杂质、无注水无异味。

5 蔬菜类
外形正常，叶梗光滑幼嫩，不干瘪凋萎，无过多黄叶，色泽正常。无虫

害，成熟度良好，新鲜固有的色泽鲜明，无发霉发黄。

7 豆制品 符合国家相关食品安全法规定和卫生标准，新鲜有弹性、带有豆香味。

8 禽蛋 新鲜，无异味。

9 调味类 符合国家食品安全相关要求，不得散装无质量保证的调味品。



10 餐盒 一次性餐具，环保无毒害易降解。

（四）、餐厅卫生、食品安全管理规定

为了保证餐厅卫生及食品安全，服务方除了严格遵守卫生食品生产有关法律法规，还

应遵守以下几点：

1、餐厅卫生

1.1 餐厅员工衣帽应统一、穿戴整齐、保持整洁卫生。

1.2 服务方配备的员工应要持健康证上岗,讲究个人卫生。从事食品加工、销售的工

作人员在上班期间必须穿工作服,戴工作帽,严禁留长指甲、长发、戴戒指、染指甲。

1.3 服务方应保持餐厅、厨房、售菜间的地面和灶台、工作台、柜台、货架、门窗、

墙裙、包干区等的环境卫生清洁，并及时清扫转运。

2、食品安全

2.1 甲方依规对餐厅食品的采购、清洗、烹饪、售卖、留样、卫生状况和服务态度等

方面实行检查监督。服务方应服从并予以积极配合。

2.2 服务方应严格遵守《食品安全法》的有关规定,严把原料和副食品的采购检验关,

直接入口的热食品、定形包装的食品要建立索证制度。严禁购买、销售腐变的食物及伪劣

食品,若因购买、销售腐变食物而发生中毒事故的,一切责任由服务方承担,与甲方无关。

2.3 服务方的仓库应防蝇、防鼠、防蟑螂、防潮、通风,环境要整洁,布局应合理。所

有食品应分类分架,隔地离墙排列存放,并定期对库存的主副食品进行检验，禁止使用变质

或过期的库存主副食品。

2.4 服务方应在固定的区位堆放未清洗的蔬菜,蔬菜的冲洗应按程序进行充分的浸

泡、清洗干净,以防止农药的成分残留。已清洗干净和切好的蔬菜必须放在固定的器具内,

保证清洁卫生，不得随意堆放。

2.5 已熟的菜肴（包括半成品）应用干净器具装盛，保证清洁卫生，冬天的饭菜必须

采取保暖措施。

2.6 生熟刀具案板应分开，应配有专用餐具洗消间,具有充足有效的消毒及完善的保

洁措施。餐具和储食具应经过“一刮、二洗、三冲、四消毒、五保洁”的程序，并有严格

的消毒和保洁措施。冰箱要定期清洗，确保没有异味。冰箱内的食品要生、熟、成品分开

存放,防止发生交叉污染。

2.7 服务方应严禁非餐厅人员进入后厨、食品加工操作间及食品原料存放间内,严防

投毒事件的发生,以确保执法人员等饮食卫生和安全。

2.8 服务方要建立食品留样制度。每餐每种食品取 150 克存放于留样冰箱内,48 小时

后如无食物中毒事故,方可弃去,并认真做好留样记录。

（五）、就餐满意度测评办法

1、就餐满意度测评，定期考核。定期选取我局执法人员进行满意度测评。测评总分

为 100 分，90-100 分为优秀，80-89 分为合格。测评平均分低于合格等次，给予服务方书

面警告责令整改。经三次书面警告后，采购人有权单方面解除合同。

2、就餐满意度测评表

考核时间： 评分人员：工作人员（ ）

评分项
环境

卫生

个人

卫生

食品

安全

防疫

消毒

服务

水平

饭菜

口味

饭菜

品质

花色

品种

所占

分值
10 分 10 分 15 分 10 分 10 分 15 分 15 分 15 分

实际

得分

总分

意见



建议

三、报价要求

报价唯一，且不超过最高投标限价。供应商的报价应包含所投服务所发生的一切应有

费用。投标报价为签订合同的依据，供应商进行投标报价时，应充分考虑市场风险、项目

周期等因素，如遇标准调整，需按照市区文件调整，中标用餐单价同比增幅，最多不得超

过合同价的 10%。

四、其他要求（下列要求不作为资格评审项，仅作为技术标评审。）

1、投标供应商具有类似业绩；

2、投标供应商人员配备具有食品安全员证或食品安全管理师证、中式烹调师国家职

业资格证书；

3、投标供应商制定具备符合项目采购需求的服务方案、服务管理架构及运行机制、

管理制度等相关内容。
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