采购需求

[bookmark: _Toc1269415568]一、采购标的
	序号
	货物或服务名称
	数量
	单位
	备注

	1
	北京市机关事务管理中心中环办公区2026-2027年餐饮服务项目
	1
	项
	为驻中环办公区各单位工作人员提供工作餐烹饪、会议 （客饭）及临时性供餐保障等就餐服务。


[bookmark: _Toc1716083973]二、项目概述
（1） [bookmark: _Toc271824354]项目背景
北京市机关事务管理中心中环办公区食堂是为办公区内干部职工提供餐饮服务的机关内部食堂。本次招标对中环办公区餐饮服务项目进行政府采购，引进专业餐饮公司，以包清工方式提供餐饮服务。
（2） [bookmark: _Toc1357348464]食堂基本情况及运行模式
中环办公区食堂位于楼房四层和地下一层,占地面积分别为 4650平方米和2048平方米，总计6698平方米。设有4个餐厅，其中，办公楼四层设置为第一餐厅、第二餐厅和第三餐厅，地下一层设置为第四餐厅。面点房、豆腐房、粗加工间均设在地下一层。4个餐厅可保障每日三餐约2000人就餐使用。
本食堂属于非盈利性质的内部食堂。采用采购人自购原材料，餐饮服务公司负责加工制作，干部职工按相应标准刷卡缴费方式用餐。北京市机关事务管理中心中环办公区管理处具体负责食堂的日常监督管理和成本核算等工作。
1.第一餐厅
设有一个食堂192平方米，摆放圆桌10张、椅子80把，可供80人就餐，备有早、中、晚三餐（自助餐）。
2.第二餐厅
建筑面积2188平方米，就餐面积1718平方米。大厅餐桌150张、餐椅600把，可为1200人提供早、中、晚三餐（自助餐）；还设置一个会议食堂，餐桌15张，餐椅150把，可同时为150人提供会议用餐（自助餐）。
3.第三餐厅
建筑面积433平方米，就餐面积286平方米，可摆设餐桌7张，餐椅60把，可同时为60人提供就餐服务（自助餐）。同时，该餐厅用于提供食堂自制主食、熟食等特色食品外卖服务。
4.第四餐厅
建筑面积1232平方米，就餐面积640平方米。可摆放餐桌45张，餐椅220把，可保障650人就餐（自助餐）。
5.凉菜加工间
为专人、专室工作间，应配备具有执业资格的厨师，为各餐厅提供冷荤凉菜供应。
[bookmark: _Toc424805909]三、商务要求
（1） 实施期限、实施地点
实施期限：该项目委托服务期限为壹年，自2026年11月1日起至2027年10月31日止。
实施地点：北京市西城区枣林前街70号中环办公区。
根据招标文件，结合项目具体情况，按照国家有关法律法规签署合同。
（2） 服务费用及有关要求
1.本项目服务费用：中标人的报价为完成本项目发生的一切劳务费用，包括但不限于：中标人所有管理和服务人员的工资、各类社会保险和住房公积金；员工工服费；传统节日福利费；日常加值班费和国家法定节假日加值班费；健康体检费；企业管理费；国家规定的法定税费及与本餐饮服务项目有关的其他费用。
2.本食堂餐饮服务项目所涉及的厨房设备设施、炊具餐具维修更新，完成本项目的所需消耗品及食品原材料费用均由采购人直接支付。
3.食堂水、电、气等能源费用由采购人直接支付。
4.食堂烟道清洗费用由采购人直接支付。
5.中标人应依法为员工缴纳社会保险金。
（3） 付款方式
1.付款节点
餐饮服务费分三次结算支付，每次费用结算支付前由办公区管理处对服务内容和质量进行确认。节点如下：
第一次支付时间为合同签订后30天内，结算年度费用的50%，即2026年11月1日至2027年4月30日；
第二次支付时间为2027年5月1日之前，结算年度费用的25%，即2027年5月1日至2027年7月31日；
第三次支付时间为2027年10月1日之前，结算年度费用的25%，即2027年8月1日至2027年10月31日。
2.付款方式：银行转账
3.付款要求：采购人按上述节点向中标人支付餐饮服务费用，但支付每期费用前需先由中标人出具符合采购人要求的等额增值税发票，否则采购人有权延迟支付当期费用。
[bookmark: _Toc1981817831]（四）服务内容：一是为驻中环办公区各单位工作人员提供工作日早中晚工作餐的烹饪及就餐服务，周末及节假日为值（加）班干部职工提供就餐服务；二是为各单位提供会议（客饭）就餐服务；三是提供临时性供餐服务，特殊工作需要时，可提供24小时供餐服务。
[bookmark: _Toc101701558]（五）服务标准
中标人提供的所有服务，均应符合国家、北京市的行业标准及相关规范，包括但不限于以下文件所要求的标准：
1.符合《中华人民共和国食品安全法》；
2.严格按照国家市场监督管理总局颁布的《餐饮服务食品安全操作规范》的要求执行；
3.符合《北京市市级机关办公区后勤服务标准（2025年版）》餐饮部分要求；
4.符合《关于在物业管理服务政府采购项目中增加节约型公共机构建设相关要求的指导意见》中有关餐饮工作的要求；
5.符合北京市市级集中办公区物业（餐饮）服务质量考核工作相关要求，配合落实《北京市市级机关办公区后勤服务质量考核评价办法》；
6.严格遵守北京市机关事务管理中心中环办公区管理处有关食堂、餐饮服务的管理规定。
合同期间相关办法出现更新的，以更新后的文件为准。
[bookmark: _Toc1229999654]四、人员要求
1.中标人为采购人提供食堂服务保障人员90人，主要岗位包括项目经理、前厅经理、厨师长、小灶炒锅厨师、大灶炒锅厨师、面点厨师、冷菜厨师、切配厨师、服务员、帮厨、库管、文员等。另需设置专职安全员，负责食堂区域餐厨设备设施及水、电、气、热等安全运行。
2.中标人需为采购人配备1名具有大专或以上学历，同时具备高级营养师资格、技师（国家职业资格/技能等级二级）资格的项目经理；4名具有技师（国家职业资格/技能等级二级）资格的厨师长；21名中级（国家职业资格/技能等级四级）及以上资格的中式烹调师；1名符合国家职业（技能）标准的公共营养师；1名高级食品安全管理师。
3.中标人负责科学合理配备驻店经理、厨师长、厨师及帮厨等人员，人员岗位配置应报采购人核准。所聘人员要有身份证件。入职前，中标人应提前做好人员政审工作，随时接受相关部门的检查、监督。上岗人员必须定期进行体检，持本人有效期内的健康证上岗，不能带病工作。对未达标人员在一周之内及时调换，并报采购人备案。所有办证费用由中标人自理，并向采购人提供相关复印件。
★中标人为本项目提供的服务人员均为供应商正式员工，服务人员在上岗前需提供本人有效期内的健康证明(合同期内需重新办理健康证的人员，由中标人负责)。（投标人提供加盖公章的承诺函，否则作无效投标处理）
★中标人为本项目提供的厨师，应具备烹调川鲁粤等菜系的能力和丰富的家常菜制作经验等条件（投标人提供承诺），选派政治可靠，责任心强，业务熟练，身体健康（具有北京市卫生系统的健康证明）的人员，满足食堂餐饮服务要求。（投标人提供加盖公章的承诺函，否则作无效投标处理）
4.中标人负责全体食堂工作人员的培训工作，包括食堂规章制度、员工素质、专业技能、应急情况处置等方面。及时对新招聘人员进行上岗前培训。有计划地开展员工系统培训，进行素质教育，不断提高技能水平和综合素质。
5.食堂工作人员在工作时间必须按着装规定、标准，穿工作服、戴工作帽、戴口罩，做好个人卫生；工作中使用文明用语，服务做到礼貌、热情、周到。
6.为保证餐品及服务质量稳定，中标人安排在本项目的主要厨师、服务人员应相对稳定。如发生人员变动须事先以书面形式征得采购人同意，调入的人员应按采购人要求选配符合技术等级的人员，并在一周内安排人员到岗，离职人员应在办理完所有手续（如交工作服、出入证及公用物品等）于当日离开中环办公区。
7.采购人为食堂工作人员提供宿舍和值班宿舍（值班宿舍被褥由中标人配备）及床具、桌椅、电视、电话等。中标人应要求其员工遵守有关宿舍管理规定，不得私自留人住宿，保持宿舍整洁，生活用品摆放整齐规范，严禁在墙上乱贴、乱挂、乱画。督导员工做好安全用电，防火防盗等工作，防止出现安全责任事故。如出现公物丢失或损坏（除自然损坏外），应负责照价赔偿或修复。发生事故按相关法律法规执行。
8.中标人为本项目提供的所有服务人员须满足采购人要求，须遵守采购人相关管理规定、规章制度等。
9.服务人员在工作过程中发生意外伤（亡），由中标人负全部责任，采购人不承担任何责任。
[bookmark: _Toc694368556]五、服务要求
（1） [bookmark: _Toc307365383]供餐管理
1.供餐时间：早餐7:30—9:00、午餐11:30—13:00、晚餐17:30—19:00。
2.供餐形式：均采取自助餐形式供应一年365天的早、中、晚餐
3.供餐品种和数量
（1） 日常工作餐
在规定的供餐时间内确保菜品不少于以下的品种数量：
早餐：主食5种、热菜3种、凉菜（含小菜）5种、汤粥和奶（豆）制品5种、蛋类1种、糕点类1种、风味2种；
午餐：主食5种、热菜9种、凉菜4种、汤粥3种、糕点类2种、水果和奶制品各1种、风味3种；
晚餐：主食4种、热菜7种、凉菜3种、汤粥1种、风味2种。
菜品应做到每周不重样、营养均衡、品种多样、色香味俱全，最大限度满足人员的就餐需求。
（2）公务用餐，各入驻单位组织会议活动、参观调研、交流研讨等公务活动期间，安排集中办公区干部职工以外人员在食堂就餐，食堂按照日常工作餐的方式进行保障。
（3）接待用餐，各入驻单位按照《北京市党政机关国内公务接待管理办法》，作为接待单位安排接待对象在机关食堂就餐，食堂在符合相关规定的前提下，按照入驻单位具体要求，可以采取自助餐、桌餐等多种方式保障。
4.中标人应按采购人要求按时按点保证每日三餐供应；菜品断档时间不得超过3分钟；遇传统节日提供节日特色食品（如：元宵节提供汤圆、元宵；端午节提供粽子；中秋节提供月饼等），并定期举办美食节会餐。  
5.中标人应提前一周向采购人预报食谱，做到每月菜谱不重复，主荤、半荤、素菜合理搭配。
6.有临时紧急就餐任务时，服务人员应积极组织人员无条件满足供餐需求。
7.对所供饭菜、食品在保证质量安全的前提下，由厨师长负责每日进行食品成本核算。成本核算应秉持降低成本、减少浪费的原则，满足饭菜营养搭配、标准统一、口味符合菜系的基本要求，达到相应的技术水平。
8.中标人在合同执行期间，不得对外经营餐饮业务，不得为中标人其它连锁餐饮单位制作饮食。
9.中标人须妥善解决供餐过程中的投诉，一般性问题24小时内解决，较复杂问题72小时内解决。
10.每年至少进行一次就餐满意度调查，确保满意率90%以上。
[bookmark: _Toc1565207996]（二）食品卫生要求
1.粗加工及切配卫生要求
（1）加工前应认真检查待加工食品，发现有腐败变质或其他感官性状异常的，不得加工和使用。
（2）各种食品原料在使用前应洗净，动物性食品和植物性食品应分池清洗，水产品应在专用水池清洗，禽蛋在使用前应对外壳进行清洗，必要时进行消毒处理。
（3）易腐食品应尽量缩短在常温下的存放时间，加工后应及时使用或冷藏。
（4）切配好的半成品应避免污染，与原料分开存放，并根据性质分类存放。
（5）切配好的食品应按照加工操作流程，在规定时间内使用。
（6）已盛装食品的容器不得直接置于地面上，以防止食品污染。
（7）生熟食品的加工工具及容器应分开使用并有明显标志。
2.烹饪加工卫生要求
（1）烹饪前应认真检查待加工食品，发现有腐败变质或其他感官性状异常的，不得进行烹调加工。
（2）需要熟制加工的食品应当烧熟煮透，加工时其食品中心温度不应低于70℃。
（3）加工后的成品应与半成品、原料分开存放。
（4）需要冷藏的熟制品，应尽快冷却后再冷藏。
3.凉菜配制卫生要求
（1）加工前应认真检查待配制的成品凉菜，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不得进行加工。
（2）操作人员进入操作专间前应更换洁净的工作衣帽，并对手部等直接参与食品加工的身体部位进行彻底洗消。工作时应戴口罩。
（3）非操作人员不得擅自进入专间，不得在专间内从事与凉菜加工无关的活动。
（4）专间每次使用前应进行操作台的消毒。使用紫外线灯消毒的，应在无人工作时开启30分钟以上。
（5）专间内应使用专用的工具、容器，用前应洗净并保持清洁。
（6）未经清洗处理的蔬菜、水果等食品原料，不得带入凉菜间进行加工。
（7）制作好的凉菜应当尽量当餐用完。剩余尚需使用的应存放于专用冰箱内冷藏或冷冻，食用前进行再加热。
4.点心加工卫生要求
（1）加工前应认真检查各种食品原、辅料，发现有腐败变质或者其他感官性状异常的，不得进行加工。
（2）未用完的点心馅料、半成品点心，应在冷柜内存放，并在规定存放期限内使用。
（3）奶油类原料应低温存放，水分含量较高的含奶、蛋的点心应当在高于60℃或低于10℃的温度条件下储存。
5.备餐及供餐卫生要求
（1）操作前应认真清洗、消毒手部。
（2）操作人员应认真检查待供应食品，发现有感官性状异常的，不得供应。
（3）操作时要避免食品受到污染。
（4）菜肴分发、造型整理的用具应经过消毒。
（5）用于菜肴装饰的原料使用前应洗净消毒，不得反复使用。
（6）在烹饪后至食用前需要较长时间（超过2小时）存放的食品，应当在高于60℃或低于10℃的温度条件下贮存。
6.食品再加热卫生要求
（1）在温度低于60℃、高于10℃条件下，存放时间超过2小时的熟食品，需再次利用的应充分加热，加热前应确认食品未变质。
（2）冷冻熟食品应彻底解冻后经充分加热后方可供应。
（3）加热时食品中心温度应高于70℃，未经充分加热的食品不得供应。
7.餐用具卫生要求
（1）餐用具使用后应及时洗净，固定位置存放，保持清洁。消毒后的餐用具应贮存在专用保洁柜内备用，保洁柜应有明显标记。餐具保洁柜应当定期清洗，保持洁净。
（2）接触直接入口食品的餐具使用前应洗净并消毒。
（3）应定期检查消毒设备、设施是否处于良好状态。采用化学消毒的应定时测量消毒用品的有效浓度。
（4）消毒后餐具应符合GB 14934‑2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》（5）不得使用一次性餐饮具。
（6）已消毒和未消毒的餐用具应分开存放，保洁柜内不得存放其他物品。
[bookmark: _Toc1877500316]（三）食品安全及生产安全管理
1.中标人应按照采购人要求针对本项目食堂投保食品安全责任险和公众责任险，保费由中标人承担。
2.中标人应有健全的有关食品安全及卫生、生产安全（水、电、燃气、消防、设备设施使用、应急情况处置等）管理制度和工作措施，并责任到人。随时组织有效的食品安全及卫生、生产安全培训，保证所有人员受过专业培训。
3.中标人负责食品安全及卫生、生产安全管理，专人负责，时时处处做好防事故工作，杜绝发生食品安全、生产安全事件。因中标人原因发生的食品安全、生产安全相关事件，均由中标人负责。
4.中标人每月为本项目的食品安全及卫生、生产安全进行不小于两次的检查并提供相关文件。
5.餐厨器具必须按照消毒流程进行消毒，消毒须符合卫生防疫部门检测标准并刷洗干净、码放整齐。定期接受卫生监督部门的检测，检测结果必须达标，并向全体就餐人员公布结果。
6.厨余垃圾及其他垃圾应分类收集，每日及时运送到中转站。
7.中标人须按规范开展食品留样工作，每餐、每样食品按要求足量留样，密封标注信息，冷藏留存不少于48小时并做好留样记录。
[bookmark: _Toc2998463]（四）环境卫生管理要求
1.食品生产加工场所环境（包括地面、排水沟、墙壁、天花板、门窗等）应保持清洁。
2.食堂内桌、椅、台以及货物电梯等应保持清洁。
3.废弃物至少应每天清除1次，清除后的容器应及时清洗，必要时进行消毒。
4.废弃物放置场所不得有不良气味或有毒有害气体溢出，应防止有害昆虫的孳生，防止污染食品、水源及地面。
5.食品加工过程中废弃的食用油脂应集中存放在有明显标志的容器内，定期按照《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》等法律法规予以处理。
6.应定期进行除虫灭害工作，防止害虫孳生。除虫灭害工作不能在食品加工操作时进行，实施时对各种食品及原材料应有保护措施。
7.使用杀虫剂进行除虫灭害，应由专人按照规定的使用方法进行；使用时不得污染食品、食品接触面及包装材料，使用后应将所有设备、工具及容器彻底清洗。
8.食品加工场所内如发现有害动物存在，应追查和杜绝其来源。处理方法应以不污染食品、食品接触面及包装材料为原则。
9.坚持执行《北京市生活垃圾管理条例》，做好食堂垃圾分类的指导、宣传和投放等工作。
[bookmark: _Toc1622369014]（五）设备设施管理
1.中标人须严格落实安全生产责任制，明确岗位职责和工作标准。严格执行每餐结束后的收尾检查和值班巡查制度，对“水、电、气、热”等部位进行重点检查，并做好记录，发现问题及时汇报采购人。
2.中标人负责餐厅、厨房设备的安全使用与保洁，爱护各类设备设施，专人管理，发现问题及时向采购人报修，并填写食堂设备维修记录表。同时按照采购人的维护保养要求保护设备设施，并随时检查电气线路。如中标人造成设备丢失或人为因素致使设备损坏必须更换的，中标人应照价赔偿。
3.采购人提供的餐厨器具、餐桌椅以及水、电、暖、燃气、电话等设施仅限于为采购人服务。中标人在合同期内严格遵守对设施的操作、保管、保养的有关规定，如出现丢失或损坏（除自然损坏外），应负责照价赔偿或修复。
[bookmark: _Toc2005751440]（六）节能与食堂反食品浪费、垃圾分类管理
1.中标人应严格按照国家和北京市关于反食品浪费、垃圾分类、节能减排的标准和要求，配合采购人有效合理地做好食堂反食品浪费、垃圾分类、节能（水、电、燃气）工作。如因中标人人为因素造成粮食、水、电、燃气等损失，采购人将依据各种计量表和数据，有权要求中标人负担相关费用。
2.中标人应明确节能管理岗位和职责，与采购人紧密沟通协作，建立节能、反食品浪费、垃圾分类管理制度，明确责任分工、操作规程和奖惩措施。
3.中标人应协助采购人规范配置节能设备设施，采用符合国家节能标准的灯具、电器等，定期对用能设备进行能耗监测和维护管理。熟悉管理区域能源消耗热点（照明、办公设备、厨房等）、设备效率等；协助采购人在公共区域张贴节能宣传海报、标识，开展节能宣传活动。
4.中标人应加强照明巡查、及时检查灯况，根据不同季节、不同天气条件下自然光照特点和不同时段的照度需求，协助采购人优化照明方案，杜绝“白昼灯”；餐厅公共区域使用结束后关闭照明，杜绝“长明灯”。
5.中标人应按照夏季室内空调温度设置不低于26摄氏度、冬季室内空调温度设置不高于20摄氏度的空调温度控制标准设定餐厅等室内场所空调温度，行业或采购人另有规定的，从其规定；除有特殊要求外，餐厅等公共区域仅在使用期间开启空调，开启空调时应当关闭外门和外窗。
6.燃气灶加工期间充分利用灶火，用毕及时关气，经常对灶具等设施设备进行维护保养，提高燃气利用效率。
7.中标人应协助采购人统计能耗数据，定期对用能状况进行分析，开展用能诊断，挖掘节能潜力，提高能源利用效率，确保达到所属行业能耗定额标准，规范合理用能，对于超过定额的，应及时排查原因，并配合采购人整改。
8.中标人在食堂管理中应推广“先摘后洗”，先摘拣、削皮，再进行清洗，解冻肉类应自然解冻、低温解冻或浸泡解冻，不用长流水解冻；清洗餐具、清洗锅灶完毕及时关闭水龙头，防止“长流水”。
9.中标人应用尾水和剩水清洗抹布拖把，取用水应根据保洁任务按需适量，避免造成浪费。
10.中标人应明确反食品浪费岗位和人员，协助采购人开展反食品浪费工作；应制定明确的反食品浪费管理目标和服务要求；定期监测食品浪费情况，开展自查，针对发现的问题及时整改。
11.中标人应协助采购人根据营养均衡原则和膳食指南，科学制定食谱；实施用餐人数餐前统计或测算，根据就餐人数合理安排食品数量。应充分利用食材，提高食材利用率，做好边角料的再加工利用，推广“一料多用”；应分批错时，合理规划出菜时间，推行集中准备、按需分次制餐。
12.供餐时菜品应标明口味、主要原材料、辅料、主要营养素等信息；设立“光盘监督岗”，提示提醒适量取餐，监督、劝阻食品浪费行为。
13.中标人应协助采购人开展用餐满意度调查，建立菜品质量和口味反馈渠道；定期对菜品剩余情况进行统计分析，明确需要调整的菜品及原因；在餐盘回收处等关键点位安装视频监控设备，对食品浪费行为进行监督；根据食品安全相关规定妥善保管未食用食品，并合理再利用。
14.中标人应协助采购人开展反食品浪费宣传活动，不断创新宣传形式，营造“浪费可耻、节约为荣”的氛围；应协助采购人在世界粮食日等时间节点开展集中宣传活动，向干部职工普及反食品浪费法律、制度、知识等；应在食堂入口、制餐区、取餐区、用餐区、餐盘回收区等区域张贴反食品浪费宣传海报，摆放提示牌；应定期对机关食堂工作人员开展反食品浪费培训，熟练掌握节约食品的方式方法，提升反食品浪费的意识和能力。
15.中标人应协助采购人按照厨余垃圾、可回收物、有害垃圾、其他垃圾的“四分类”法，结合食堂前厅后厨等不同场所，科学合理确定各类生活垃圾收集容器的数量和位置，分类标志要求颜色、标识正确，分类投放指引要及时更新、张贴规范。
16.中标人应协助采购人加强收集容器日常维护管理，确保无破损、无满冒、无异味，周边环境清洁卫生，收集容器出现破旧、污损或者数量不足的，及时维修、更换、清洗或者补设；对可回收物实行定期定点收集，确保各类可回收物分类收集、分类暂存；应对厨余垃圾进行固液分离和油水分离，特别要杜绝厨余垃圾与其他垃圾的混投混放；及时制止翻拣、混合已分类生活垃圾的行为。
17.中标人应协助采购人将分类后的生活垃圾交由有相应资质的单位进行分类运输；确保各类生活垃圾分类投放、分类收集、分类运输，建立完整的清运记录和台账数据，实现全过程溯源管理；厨余垃圾实行专人、专车、专线收运，做到“日产日清”；严禁混收混运，避免不同类型垃圾的交叉污染。
18.中标人应协助采购人开展生活垃圾分类宣传活动，通过张贴海报、发放宣传手册、组织培训讲座等方式，提高职工对生活垃圾分类的知晓率和参与度。定期组织相关工作人员开展垃圾分类培训，更新垃圾分类专业知识，加强实操指导。
[bookmark: _Toc65314100]（七）应急管理
中标人应制订专门的切实可行的供餐应急保障方案。食堂若出现水、电、燃气突然断停或其它影响按时供餐的情况，中标人接到采购人通知后能于4小时之内为采购人提供2000人左右成品餐并送到采购人食堂，确保食品质量与安全，采购人承担相关费用。
[bookmark: _Toc649471392]（八）采购供应及成本核算
1.四个食堂的原材料，由甲方负责统一采购。建立一条绿色安全通道，选定信誉好供应能力强的厂家作为供应商，以保证食品原材料的质量。为了降低成本、节约费用，采取专人采购，专人保管，定购报单，出单领料的工作模式。
2.四个食堂均为成本核算食堂，严格控制食堂成本，保证就餐者利益。
[bookmark: _Toc147718765]（九）其它
1.中标人选派到采购人的驻店经理必须具有较强的敬业精神、管理水平、业务素质及沟通协调能力，能够随时发现并及时解决工作中出现的问题，并取得采购人认可。
2.中标人必须接受采购人的管理、监督与考核。中标人至少每半个月对食堂食品安全、生产安全等制度落实情况进行一次督导检查，对安全检查结果负全责，并按采购人要求协调处理工作中的相关问题。
3.中标人应承诺，服务标准不低于现行机关食堂服务标准，不发生任何食品安全责任事故，接受北京市机关事务管理局组织的集中办公区服务质量考核。
4.中标人在服务期间若产生安全事故问题，由中标人负全责。
5.有关行政执法或行业主管部门在对食堂进行的检查中，如被处罚或日常工作中如因中标人管理失误造成的损失，费用由中标人负责。
6.采购人根据上述服务要求，在对中标人的检查中，如果查出管理、供餐、质量、安全、卫生等问题时，根据问题性质、影响程度，将对中标人提出处罚。
7.根据食堂工作需要，服务人员每周工作时间按国家法定工作时间执行，如遇加班、值班情况，由中标人安排调休或按规定支付相应加值班费用。
8.中标人应承诺对采购人的一切文档资料和相关工作内容进行保密。
[bookmark: _Toc172215563][bookmark: _Toc4004][bookmark: _Toc201554936][bookmark: _Toc886871467][bookmark: _Toc5463][bookmark: _Toc28975][bookmark: _Toc23902][bookmark: _Toc20046][bookmark: _Toc8294][bookmark: _Toc1086776969][bookmark: _Toc14351][bookmark: _Toc925][bookmark: _Toc696][bookmark: _Toc13412]六、考核及其他
（一）考核评价及结果应用
1.考核评价
1.1中标人在服务中有如下情况的，予以扣分：
1.1.1在日常检查、专项检查等检查中发现问题的，依据考核指标每发现一起扣1-2分；
1.1.2被服务对象投诉，经核实为过错方的，每发生1起扣1分；
1.1.3未能达到约定服务标准或违反合同的其他情况，每发生1起扣1—2分；
1.2如发生下列情况，经考核工作联席会议定扣除5—30分，后果特别严重的可提出中止服务合同建议：
1.2.1公安、市监、消防等有关行政管理部门和机构在例行检查过程中，要求责令整改的项目属于中标人责任的；
1.2.2发生涉及消防、食品安全、治安、失泄密等重大安全事件，属于中标人责任的；
1.2.3中标人因违反劳动法律法规或对劳动纠纷处理不当造成群体性、极端性事件和引发负面舆情的；
1.2.4其他在服务过程中因中标人责任造成重大责任事故或产生重大经济损失的情况。
1.3中标人在服务中有如下表现的，可提出加分建议，经考核工作联席会议定，视情况予以加分：
1.3.1在市级及以上重大事项服务保障中做出突出贡献、受到市级及以上部门表彰的，每次加1—2分；
1.3.2应对突发事件处置得力、表现突出，受到市级及以上部门表彰的，每次加1—2分；
1.3.3在服务过程中厉行节约措施好、成绩突出，受到市级及以上部门表彰的，每项加1分；
1.3.4在市级及以上部门技能大赛、行业竞赛中取得优异成绩的，每项加1—2分；
1.3.5其他显著提升办公区服务质量或防范化解安全风险的行为，视情况予以加分。
1.4考核结果划分为优秀、良好、达标、不达标四个等级：
1.4.1总得分90分（含）以上为优秀；
1.4.2总得分80分（含）—90分（不含）为良好；
1.4.3总得分70分（含）—80分（不含）为达标；
1.4.4总得分70分以下为不达标。
2.结果运用
[bookmark: _Toc1043879875]2.1采购人在与中标人签订合同时，约定合同生效后由中标人按照合同款项的5%，向采购人支付履约保证金（保函）。
2.2考核结果为优秀的，及时全额返还履约保证金。
2.3考核结果为良好或达标，但存在待整改问题的，要求中标人限期整改，待整改完成复查合格后返还履约保证金。
2.4考核结果为不达标的，扣除部分或全部履约保证金，与70分相比每低1分扣除履约保证金总额的10%。
（二）其他事项
1.转包或分包
★（1）中标人不得将本项目标的的全部或部分转包给第三方（提供加盖投标人公章的承诺函，否则作无效投标处理）。
★（2）未经采购人同意，中标人不得将本项目分包给第三方（提供加盖投标人公章的承诺函，否则作无效投标处理）。
2.检验和验收
采购人根据餐饮服务行业标准及项目采购需求和合同条款对中标人提供的餐饮服务进行检验和验收。
3.政策性采购需求
[bookmark: _GoBack]为在项目中充分落实《政府采购法》规定的“政府采购应当有助于实现国家的经济和社会发展政策目标”等相关要求，以项目为载体推动北京市环境社会治理(ESG)体系高质量发展，请供应商提供在本项目中落实 ESG 理念的工作措施。
