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采购需求详细信息
营口市鲅鱼圈区消防救援大队
物业服务招标采购需求

一、项目概况：
营口市鲅鱼圈区消防救援大队位于营口市鲅鱼圈区镶黄旗东街，下辖两个消防救援站，建筑面积15200平方米，办公人员约110人。

二、服务范围及标准：
（一）项目总体运营
1、项目范围
营口市鲅鱼圈区消防救援大队及闽江路消防救援站办公楼的日常物业服务（包括食堂或餐饮服务、保洁服务、工程设备的运行维护服务）工作，服务总建筑面积：15200平方米，就餐人数约110人。
2、人员配备要求
2.1本项目配备经理1人，45周岁以下，需要具有职业经理人证书。
2.2经理要求着装规范，保持良好形象。
2.3经理需要具有电梯司梯证书，负责电梯的运行管理。

（二）食堂（餐厅）服务
1、基本情况
营口市鲅鱼圈区消防救援大队用餐人数约110人，食堂配备厨具、炊具、餐具、洗消等设备。
2、服务内容
2.1餐厅食材采购、加工服务,提供早餐和午餐、晚餐服务。
2.2工作人员就餐、执勤值班人员就餐及外来人员用餐接待服务等。
3、相关要求
3.1人员素质要求
厨师长、厨师、服务员等专业人员要有相关的资质和多年机关食堂工作经验，厨师长、厨师、面点师要有相关的等级证书。餐厅服务所有工作人员都应具有一定的工作经验，具有较强事业心、责任心和服务意识。以上工作人员按要求配备完毕后，如需调整，需向采购单位主管部门沟通协调，同意后方可更换。
3.2人员配备要求
食堂服务需配备工作人员11人，其中：厨师长2人（大队1人，闽江路消防站1人），厨师1人（大队1人），面点师2人（大队1人，闽江路消防站1人），厨工3人（大队2人，闽江路消防站1人），洗碗工3人（大队2人，闽江路消防站1人）。
3.3卫生要求
3.3.1保证餐厅室内外卫生清洁。餐厅室内外卫生是指内到厨房卫生，外到餐厅、餐厅洗手间及周边环境卫生。各项餐饮标准都要达到国家有关标准规定并建立食品留验制度。采购单位主管部门将不定时组织人员进行检查监督，发现问题及时整改。
3.3.2餐厅工作人员必须持有效健康证上岗，搞好食品卫生、个人卫生和环境卫生。做好消毒工作，把住病从口入关，严防食物中毒和食源性疾病。严格执行安全管理制度，做好防火、防盗，坚决杜绝事故发生。
3.4食材采购要求
3.4.1采购食材，严格按照采购单位餐厅食材采购标准执行，不得偷工减料，采购单位主管部门将安排专人不定时抽查，对食材采购质量、数量进行监督。
3.4.2采购食材必须符合国家有关食品安全的标准和规定。 禁止采购有毒、有害、腐烂变质、酸败、霉变、生虫、污秽不洁、混有异物或其他感官性状异常的食品、无检验合格证明的肉类食品、超过保质期限及其他不符合食品标签规定的定型包装食品、无食品生产许可证的食品生产经营者供应的食品；禁止采购转基因豆油等食材，确保就餐人员安全。
3.4.3采购食材车辆专用，盛装容器清洁卫生，生熟分开，运输过程采取防蝇、防尘、防晒、防雨措施;装卸食品轻拿轻放，讲究卫生，食品不直接接触地面，不在人行道、路边堆放直接入口食品。 
3.4.4采购肉类食品等必须索要检验合格证或化验单。
3.4.5采购食品及其原料等必须做到如下要求：
采购定型包装食品及其原料必须查验供应商“五证一票”(生产厂商的《食品生产许可证》、《营业执照》、同批次食品检验《合格证》、供应商的《食品流通许可证》、《营业执照》和进货票据“一票通”)。
采购散装食品及其原料时进行色泽、气味、滋味和形态等感官性状检查，并查验“五证一票”。
查验的“五证一票”与采购食品名称、商标、批号或生产日期相一致。
3.4.6采购人员应保管好采购食品的来源相关票据资料，落实台账管理制度;注意个人卫生并随时接受卫生监督。
3.4.7 严格食材出入库登记制度。由专人验收过称，对出入库食材实行登记签字制度。
3.5管理要求
3.5.1 餐厅工作人员要求统一着装，规范化管理。
3.5.2 掌握当天的食品安全，工具、设备摆放情况。 
3.5.3 负责制定菜谱，并做好记录。
3.5.4 对厨房的出品质量，控制食品原料、采购时间、数量和品质。
3.5.5注重厨房和食品卫生工作，组织员工学习食品卫生知识，严格执行有关规定，每天检查厨具、餐具、工作区卫生及员工卫生，确保达到优秀餐饮单位标准和符合食品卫生规定要求，检查冰箱和原料，严禁使用冷冻期过长、容易变质腐败的食品。严格落实食品留样制度，杜绝食物中毒等问题发生。
3.5.6加强厨房的设备设施管理，维护后厨设施，使之保持完好。
3.5.7注重厨房安全防火工作，落实安全防火责任岗位，检查监督每天放工前水、电、气、各系统设施消防隐患和安全因素，负责提示采购单位进行厨房烟道清理，切实预防火灾事故的发生，确保餐厅安全。
3.5.8做好外来人员就餐服务及采购单位赋予的有关餐厅运行管理方面的任务。
3.6质量要求
餐厅烹制的食品，必须符合食品卫生安全质量标准，做到饭菜可口充足，确保热饭热菜。注重食品的营养质量和色香味搭配，营养均衡。招标方主管部门定期调查满意度，满意度不达标将责令整改，整改无效、屡教不改将终止合作。
3.7服务态度要求
物业（餐厅）服务工作人员要服从领导，听从安排，同时要和蔼、亲切；服务态度端正、主动热情、礼仪规范，称呼恰当，问候亲切，语气诚恳，耐心细致；使用文明用语。
3.8特殊说明
3.8.1厨房零杂日常用品由投标人按需自行配备，涉及厨具、设备类更新或添置，由采购单位负责配备；
3.8.2餐厅所用水、电、燃（油）气等费用由采购单位负责；
3.8.3外来人员就餐所需费用由采购单位负责；
3.8.4执勤、值班人员工作日晚餐及双休日、节假日就餐费用不包含在餐厅总体费用之中，如有需要另行支付。
（三）保洁服务：
1、项目范围
楼内保洁：负责营口鲅鱼圈区消防救援办公楼、闽江路消防站公楼的大堂、各楼层会议室、楼梯、走廊及连廊、卫生间、标牌、灯具、墙面、地面、公共部分的门窗、玻璃、楼顶屋面、楼内电梯等，区域内环境卫生、所有公共物品及设施的保洁，办公楼外的停车场、进入办公区域道路、硬质铺装路面等。办公室内的保洁工作由各自办公人员自行负责。
2、保洁标准：
2.1垃圾收集：垃圾分类收集、定点堆放；运送垃圾避让人流高峰，不可使用客用电梯运送垃圾；垃圾收集无突出噪音，无污染，全封闭，无垃圾外溢、气味四散、垃圾洒落。
2.2室内：保持各楼层通道和楼梯台阶清洁，每日打扫三次，并拖洗干净；水泥地面每周刷洗一次，大理石地面按需要打蜡抛光。
2.3卫生间：保持卫生间地石、台石、墙石、坑内等清洁，应保持人走立即清扫。保洁时悬挂醒目标识。
2.4电梯：电梯门及轿厢：用伸缩杆、毛头、全能水等清洁，保证地面干净、无污渍、杂物；侧面及顶部光亮、无污渍、水渍；不锈钢光亮、无灰尘。 
2.5  停车场：清扫停车场、办公楼前道路等室外地面垃圾杂物、泥土等，保持地面干净卫生整洁。  
3、人员要求                                                                                                               
3.1人员要求：共7人，其中：保洁技工1人（大队1人）；保洁员6人（大队4人，闽江路消防站2人）。
3.2所有工作人员应从事过相关工作，具有一定的工作经验。
3.3事业心、责任感、服务意识强，身体健康状况良好，无传染病及其它疾病，持健康证上岗。
3.4所有工作人员要求统一着装，规范管理，保持良好形象。
4、特殊说明
    员工劳保用品、设备工具等物品由投标人按需自行配备。
（四）工程运行维护服务：
1、项目范围
营口市鲅鱼圈消防救援大队和闽江路消防站办公楼给排水系统、供电系统等设备的日常运行管理（不含维修保养）、不含消防系统养护及维保。
2、具体标准  
2.1给排水设备运行维护      
对办公楼（区）室内外给排水系统的设备、设施，如水泵、水箱、气压给水装置、水处理设备、消火栓、管道、管件、阀门、水嘴、卫生洁具、排水管、透气管及疏通、水封设备、室外排水管及其附属构筑物等正常使用进行日常运行管理。   
2.2供电设备管理维护      
对供电系统低压电器设备、电线电缆、照明装置等设备正常运行使用进行日常管理。      
3、人员要求
3.1工程运维人员3人，万能工1人，水工1人，电工1人。
3.2所有工程运维工作人员持证上岗，要求统一着装，规范管理，保持良好形象。
4、特殊说明
4.1工程运维管理服务中不含消防系统。
4.2物业管理相关工具自行配备；物业物料采购、洗井、化粪池清掏疏通处理以及其他不可预见支出等费用，根据实际发生，按照一事一报原则，由招标方主管部门采取申请专项经费解决。
4.3房屋日常养护维修、给排水设备运行维护、供电设备管理维护、空调系统运行维护等项目在工程维修过程中所需材料、配件费用及专业维修费用，由采购单位负责；投标方安排相关人员配合维修工作。

　　　　　


