服务需求-补充
本项目为菏泽一中西安路校区学生食堂服务，学校餐厅共三层，每层食堂面积均为3200平米，操作间2100平米，就餐位1360个。本项目共两个包，其中第一层为A包，第二、三层为B包。预计在校就餐学生人数第一年约为1400人,其中第一年在校就餐学生人数A包暂按750人（A包学生人数总占比约53.57%）、B包暂按650人（B包学生人数总占比约46.43%）。本项目最高限价：AB包餐饮服务企业人员经费均为：食堂总营业额的27%，投标报价为费率报价，投标人报价不得高于上述费率。
一、项目说明
（四）费用说明：
1、采购人提供食堂及其相关场地、厨房所需加工设备及维护维修。
2、采购人负责煤水电气等日常维护支出。
3、采购人负责所有食材、调料、就餐所需餐具（包含打包盒、打包袋、一次性筷子等）及日常消耗品（洗手液、洁洁灵、消毒液、塑料袋等保洁品）。
4、中标人应按照本招标文件中要求配置足够的服务人员，承担所有人员的工资、保险、福利等人员费用，并承担所有人员的的工作服、工作帽、工号牌、口罩、手套、一次性帽子、胶鞋等完成本项目所需的其他费用。
（五）岗位设置人员配备及要求：
（一）每包段食堂各岗位人员配置如下
	岗位设置
	人员编制
	岗位职责要求

	餐厅负责人
	1人
	负责餐厅整体工作的安排、员工的管理。
负责审核每周的菜单、做好食品安全工作，把好原材料的进货、验收、登记工作的检查与督促。
负责与学校的沟通、及时听取校方的意见和建议，带领餐厅工作人员完成学校交办的各项任务，保证学生师用餐。
负责所有食品安全工作，杜绝食品安全事故的发生。
负责后厨水、电、气的安全使用，及管理工作。

	厨师长
	
	负责厨房整体分配和执行菜肴制作的管理工作。
负责核定每周菜谱，做好各餐的菜品加工制作，根据要求按时提供营养均衡、荤素搭配合理的膳食，按照供餐时间完成膳食供应工作，并做好后厨各项设备设施的日常维修和养护。
负责每月菜品的研发，数量不少于10个。
按照招标人的要求，负责食品毛利率、能耗等的控制。
负责厨房设施设备的管理使用和日常维护，保障设施设备的正常运转。
保证早、中、晚正常供餐。

	炒锅厨师
	
	协助主厨的工作，负责厨房整体分配和执行菜肴制作。
负责核定每周菜谱，做好各餐的菜品制作工作，根据要求按时提供营业均衡、荤素搭配合理、色鲜味美的膳食，按照供餐时间完成膳食供应工作，并做好后厨各项设备设施的日常维修和养护。
负责对厨房设备使用安全、隐患的排查及故障的上报工作。

	切配、粗加工
	
	负责原材料粗加工、菜品的准备，对所有菜品、肉食、禽蛋类等食品进行切配。
要求主辅料搭配合理、营养搭配均衡。
检查菜品、肉食类等食品是否干净、安全，为食品的制作提供保证。

	面点师
	
	负责每日面点、主食花样的搭配，根据就餐人数备量供应，做到每天面食品种早餐不少于8种、午晚餐不少于10种。
对本区域内的各种机械、设备进行日常检查和管理，严格按操作规程使用设施设备，保证人身和设备的安全。

	服务员、保洁、洗刷等
	
	负责食堂开餐后的各项服务工作，包括卡机的操作及服务、每天主菜的分发等服务。
大厅内所有设施开餐前的准备、餐中服务、餐后整理等工作。
负责食堂内所有卫生工作，包括餐具用具的洗涮、消毒、摆放，大厅内地面、桌椅等卫生的清理工作。

	小吃人员
	
	负责每日各种小吃制作。

	餐厅财务、保管
	
	负责餐厅库存、核对、出入库、结算、账务、成本费用测算及毛利率的控制，具有相关工作经验。

	小计（人）
	
	



注：★1、具体人员配置由各投标人自己填报，人员岗位要求详见上表，合计人数暂按第一年每包在校就餐学生人数数量（A包按750人，B包按650人）与服务人员的比例的不得低于45：1人进行配备，具体岗位分配需满足项目需要，且每岗位配备最低1人，且人员总数不得少于上述比例要求，必须满足学校三餐正常运行，少于者按照不响应实质性条款作为无效投标处理。
[bookmark: _GoBack]2、第二、三年根据实际在校就餐学生人数数量及A包B包学生人数总占比（A包53.57%、B包46.43%）与服务人员的比例的不得低于第一年的比例进行服务人员配备，在上一年度考核合格后，次年服务合同签订前提交最终服务人员名单，且必须满足学校三餐正常运行，否则招标人有权解除后续服务合同。
