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食堂及便捷超市市场调研需求

资阳市中心医院位于资阳市雁江区仁德西路66号，医院食堂建筑面积约1700平方米，便捷超市面积约112.7平方米，编制床位1220张，在职工人数1819人（不含实习、进修及第三方服务人员），日均在床患者约1300人次，日均门诊约3300人次。医院职工每年误餐费约1100 万元。
一、基本要求
1.供应商负责医院食堂及便捷超市的经营及日常管理，每年固定向医院缴纳管理费（不包含水、电、气费），医院现有食堂设施、设备由供应商使用，若需新购或维修设备，费用自行承担。
2.医院每月向员工发放就餐补贴用于食堂及便捷超市消费，其中超市消费金额不得超过100元/月。
3.结算方式：每月最终结算以供应商投标报价的中标结算率×职工实际消费金额进行结算。
4.供应商负责食堂订餐及结算系统、超市选购及结算系统的建设，能实现住院患者床旁扫码食堂订餐及超市选购。
5.供应商每年须在“贫困地区农副产品网络销售平台”（网址：www.fuping832.com）上采购一定金额的农副产品，金额不低于医院向预算主管部门报送的当年需采购金额，约80万元/年。须为贫困住院患者（三无人员）无偿提供基本用餐服务，三无人员由医院判定（约20人/年）。
二、服务要求
（一）职工食堂服务要求
1.菜品标准：每周提供的菜品不少于50个，菜品每周更新，所售菜品种类及价格须经医院审核同意后方可售卖，且入口率不低于70%（即毛利率不大于30%，70%用于入口）。
2.开餐时间：365天服务（全年无休）；食堂早餐7:00-9:00、午餐11:00-13:30、晚餐17:00-20:00；食堂因故无法制作餐食时，需提供应急解决方案，并保证按时按质完成供餐。午餐和晚餐后需安排厨师和服务员值班（时间：13:30-22:00）。
3.就餐方式
（1）堂食采取半自助式就餐模式，每层楼需配置不少于3名餐厅工作人员进行配餐、发餐等餐厅服务。
（2）临床科室须按照职工要求配送餐食（一日三餐）至指定用餐位置。
（3）除日常供餐外，供应商需具备公务餐接待及大型活动、会议的供餐能力。
（4）为麻醉手术中心提供自助用餐服务，并能提供恒温柜或自助智慧取餐柜，保证≥15人储餐需求（为延迟吃饭的人员提供就餐保障）。
（5）在传统节日（中秋节、端午节、春节、元宵节护士节、医师节）免费为职工提供活动服务。
（6）为老院区（资阳市雁江区健康路14号，就餐人员约50人）提供就餐服务。餐费价格与新区职工食堂售卖价格一致，不应额外收取配送费。
（二）病员食堂服务要求
1.开餐时间：365天服务（全年无休）；食堂早餐6:30-9:00、午餐11:00-13:30、晚餐17：00-20:00。食堂因故无法制作餐食时，需提供应急解决方案，保证按时按质完成供餐。
2.病员食堂可在指定区域就餐；需提供充足的服务人员在每个病区售餐、送餐；除提供一般人群的普通餐饮服务外，还需为患者提供治疗餐服务，满足不同人群的需求，如：月子餐、糖尿病餐等。
（三）便捷超市服务要求
1.供应时间要求不低于7：00-24:00（全年无休）。
2.职工每月在超市餐补消费不超过100元，超市需提供职工就餐卡刷卡系统，并能进行金额控制管理，即需具备限额消费功能，职工用订餐消费卡每月在超市消费额不超过100元/月。
3.超市装修自行负责。
（四）人员配置及管理要求
1.配备身心健康、品行端正、作风正派的工作人员，人员配置不得低于50人（女性≤55岁，男性≤60岁），待医院新修建的健康体检中心投入使用后须配置专职早餐师傅及服务人员。所有上岗人员均须具备有效的健康合格证明。
2.工作人员无犯罪记录，不得有违法乱纪行为。
三、食材要求
所有食材、食品必须符合国家食品生产安全标准和规定，国家有出台新的更高标准的，以新的更高标准为准，保证所供食品食物配送到指定地点时的质量、卫生和安全。不得提供转基因食品或利用转基因食品原料加工的成品，不得使用预制菜。
四、食品卫生管理
1.厨房及餐厅环境卫生保持清洁，无垃圾污物，安排专人做好生活垃圾分类管理及处理。
2.生熟用具分开，不得混用，保持炊具、灶具清洁卫生。餐具消毒严格执行一冲、二洗、三消毒。
3.供应商每2周进行一次灭“四害”处置，每两月由专业的油烟管道清洗服务商对油烟管道进行清洗。
4.食品仓库专库专用，食品与非食品分开保管，原料分类存放，食品生熟分开保管，保持存放环境通风、干燥、干净、整洁，并有四防（防蝇、防尘、防鼠、防潮）措施，防止食品污染。
5.对腐烂变质的食品（由原料到成品）做到“四不”：即不采购，不接收，不保存，不加工。
6.餐厅工作人员要按食品行业要求统一着装，做到“四勤”, 即勤洗手、剪指甲，勤洗澡、理发，勤洗衣服、被子，勤洗工作服，保持干净整洁。接触熟食时按要求佩戴手套、口罩。 
7.供应商为餐厅全部工作人员每年进行一次体检，持健康证上岗；每日做好晨检，发现传染病或疑似传染病人员，立即停止工作。
8.供应商须针对餐饮行业较常见的食物中出现毛发、钢丝球、蚊虫、砂石等异物及发霉、生肉等情况，制订预防举措。
五、餐具、炊具和设备管理
1.食堂的餐厨设备、冷库、排烟设备、餐桌、座椅、空调等现有设备由供应商管理并无偿使用，若需新增、更换、维修由供应商负责。
2.所有工作人员均应爱护餐厅家具、器具，合理使用，防止损坏、丢失，摆放整齐。
3.凡餐厅的一切用具设备须责任落实到人，规范管理，并按规定建立帐卡和记录。
4.设备管理人员，应熟练掌握设备性能和操作技术，严禁非技术人员操作；设备设施应规范操作，确保操作人员的自身安全，禁止违规操作。
5.做好餐具卫生管理，包括但不限于公共餐具的保管、消毒、更新等。
六、安全管理要求
1.供应商必须严格遵守国家相关法律法规和政策，自觉服从医院各职能部门的监督管理。在合同期内不得发生食品安全、消防安全等事故。
2.供应商应建立健全餐厅安全制度和安全操作规程，建立并不断完善各环节岗位安全工作责任制，并与医院签订食品安全质量承诺书、安全生产责任书。
3.供应商应制定突然断水、断电、停气、刷卡系统出现故障等应急措施、消防（火情、水情、漏气、漏电）应急措施、公共卫生（疫情）应急措施、食品卫生事件应急预案，并组织实施培训、演习。
4.供应商应承诺若餐厅出现停水、停电、停气或设备故障等突发情况时，能保障正常开餐，满足医院工作餐就餐需求。
5.供应商应积极做好工作人员的安全防护教育，按医院要求搞好安全生产工作。供应商委派的服务人员在工作中受到伤害或遇到其他事故伤害时，所产生的责任及发生的所有费用均由供应商承担和解决。
6.因供应商原因导致的安全事故（包含但不限于食品安全事故、火灾事故等），由供应商承担由此导致的所有责任及全部损失，且医院可单方面解除合同并追究供应商责任。 
7.每年对员工开展不少于4次安全知识培训或演练，内容包括但不限于消防安全、燃气安全、食品安全等。


