杭州市第三人民医院食堂服务外包项目调研

根据医院采购工作安排，我院将对食堂服务外包项目进行市场调研，了解符合医院餐饮管理及服务相关条件：主要是医院职工早中晚三餐、夜宵及小炒等供餐服务；中晚餐及夜宵值班人员送餐上门服务；病人营养餐制作及送餐服务、提供病人膳食指导、沟通等服务工作；一楼餐厅供应小炒菜服务；员工超市销售及配送服务；特殊需求接待服务；其他人员（进修、实习、规培及参加学术会议培训等人员）的供餐服务，请符合相应条件的供应商积极参与报名。
附件1
杭州市第三人民医院食堂劳务外包服务项目调研报名信息登记表

	项目名称
	

	公司名称
	
	地   址
	

	联系人
	
	联系电话
	

	公司介绍
（简要重点）
	

	人员配置
（针对采购需求）
	

	员工宿舍配置方案
	

	服务亮点和特色
	

	应急保障机制
人员紧急替代方案、
紧急配送方案
	

	设备故障紧急供餐1500份快餐（2荤1素）定价、供餐方案
	

	重大活动策划推广方案
	

	报价方案
	

	是否愿意接受医院的考核及清退机制
	

	同类项目近期成交情况（2022年至今杭州市范围内三级医院）

	近期成交
	成交单位
	成交价格
	联系人/联系电话

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	














附件2：   采购需求
一、服务内容：
杭州市第三人民医院目前拥有病床900张，工作人员（含保洁、保安等）约2000人，病人营养餐每日约800人次。食堂面积共约1000平方米，其中2号楼一楼部分区域为食堂操作区，6号楼一楼部分区域为小炒餐厅；地下一层部分区域为职工餐厅。
二、具体服务内容及要求
（一）餐饮部分管理及服务
提供餐饮部分管理及服务。为医院职工早中晚三餐、夜宵及小炒等供餐服务；中晚餐及夜宵值班人员送餐上门服务；病人营养餐制作及送餐服务、提供病人膳食服务，并落实患者饮食满意度提升的相关工作；一楼餐厅部分陪护供餐服务；特殊需求接待服务；其他人员（进修、实习、规培及参加学术会议培训等人员）的供餐服务。 
具体服务要求：
1、职工食堂
早餐平均就餐人数约450人次，中餐平均就餐人数约1200人次，晚餐平均就餐人数约200人次。
1.1早餐提供各式包子、馒头、油条、煎饼、糕点等15种面点、2种以上杂粮、2种以上稀饭、牛奶、豆奶、酸奶、豆浆豆腐脑、鸡蛋，5种以上小菜，特色明档供应现烧拌面、馄饨、水饺、现包饭团等。
1.2中餐提供不少于5种荤菜、5种素菜、5种半荤菜，主食供应大米饭及其它全谷物食物、杂豆食物、薯类食物、刀切面点等品种。特色明档供应至少2种汤，点心不少于2种，特色菜品不少于3种，供应现烧汤面（粉）、炒饭炒面等。供应减脂套餐。
1.3晚餐提供不少于3种荤菜、3种素菜、3种半荤菜，供应至少1种汤。
2、病人食堂
2.1每日病人营养餐3餐（早、中、晚餐）、特殊病人需要提供5-6餐，用餐人数日均（具体根据实际用餐人数）。
2.2对于住院患者：在营养师的指导下，保证特殊饮食的供应。根据营养师配制食谱提供符合要求的普通饮食、软食、半流质、流质及治疗饮食，如糖尿病饮食、低蛋白饮食、低脂饮食、低盐饮食等，烹调制作符合治疗饮食要求和等级评审要求。规范治疗饮食要求，半流质固定5餐，流质固定6餐。
2.3送餐人员正确核对病人饮食、提供高质量的配送服务。
3、陪护餐厅。
3.1每日提供小炒菜服务，品种为热炒、点心、汤羹类等，不少于20种。要求用小锅烹饪食材。同时根据点餐需求，提供面条、米线、馄饨、水饺等。
4、其他业务服务
4.1目前每周2次供应净菜、卤菜服务，品种不少于2种。后期按照职工需求，可安排每日供应。
4.2员工超市，供应粮油、调味品、干货、零食、生活用品等，方便员工购买。
4.3提供体检中心早餐套餐（根据体检中心需求供应）。
4.4每日供应夜宵，提供炒面（粉、米线、年糕），汤面（粉、米线、年糕），炒饭、馄饨、水饺、汤圆、煎蛋等。品种不少于8种。
4.5保障院级安排的各类临时性服务。
4.6提供现磨咖啡的服务（包括场地安排、咖啡机设施设备的供应和配送服务）。
4.7按计划定期推出地方特色小吃。
4.8每年至少举办2次膳食营养相关活动，体现关心关爱职工。

二、服务时间
1、按医院规定作息时间，准时开餐。
1.1职工食堂：早餐6:45-8:30；午餐11:00-12:45；晚餐16:30-17:30。
1.2病人营养餐送餐时间：早餐6:30；午餐11:00；晚餐17:00（并要求在30分钟内完成送餐）。
1.3陪护餐厅：午餐10:45-13:00；晚餐16:00- 18:00。（早餐根据实际需求开放）
1.4夜宵供应：晚上20:30-22:30。
1.5员工超市：上午7:30-12:30；下午 15:00-17:30，双休日和节假日除外。

三、岗位需求和要求
3.1食堂服务外包人员共计54人（即54个岗位），首次用工人数不低于47人，具体岗位分配如下： 


	岗位
	人员配置数
	岗位上班时间
	要求

	项目经理
	1
	7:00—12:30
15:30—18:00
	具有3年以上同类项目餐饮管理工作经验且满意度较高的证明材料。

	厨师长（职工）
	1
	7:00—12:30
15:30—18:00
	具有二级以上中式烹调师证书，并提供证书扫描件。

	厨师长（病房）
	1
	7:00—12:30
15:30—18:00
	具有二级以上中式烹调师证书，并提供证书扫描件。

	大灶厨师
	8
	7:30-12:30
14:45-17:45
	

	病房小灶厨师
陪护小灶厨师
	4
	7:30-12:30
15:00-18:00
	 

	仓管
	1
	6:30-12:30
15:00-18:00
	

	验收收银
	1
	6:30-12:30
15:30-18:30
	

	
切配组长
	1
	7:30-12:30
15:00-18:00
	

	切配工
	3
	7:30-12:30
15:00-17:30
	

	面点组长
	1
	6:00-12:30
15:30-17:30
	

	面点（夜班）
	3
	2:00-10:00
	

	面点（早班）
	2
	4:30-12:30
	      

	洗碗工
	5
	7:00-15:00
11:00-19:00
	  
 

	洗菜、洗盘工
	2
	7:00-12:30
15:00-17:30
	  

	服务替班
	4
	6:00-12:30
15:30-17:30
	 

	服务员
	13
	6:00-12:30
15:30-17:30
	 

	蒸饭
	1
	7:00-12:30
15:00-17:30
	

	蒸饭蒸菜
	1
	7:00-12:30
15:00-17:30
	 

	咖啡师
	1人
	8:00-16:00
	中级咖啡师及以上。掌握咖啡研磨、冲煮原理和方法、冲煮要素、意式浓缩与牛奶咖啡的正确制作等。


	文化宣传员
	1人
	7:00—12:30
14:30—6:00
	有相关宣传作品：每周新菜品、地方特色菜肴和传统节日不同形式的活动推送

	合计
	55
	
	



3.2各岗位人员必须符合以下要求：
拟派本项目所有服务人员均具备健康证（有效期内）。要求身体健康，无残疾，年龄要求男性55周岁以下，女性45周岁以下。普通话标准，口齿清晰，须符合餐饮行业要求。能吃苦耐劳，有工作责任心，服从工作安排。
3.3至少应确定项目经理、厨师长、咖啡师3个岗位的服务人员，并提供上述人员的有效期内的健康证（扫描件）。
[bookmark: OLE_LINK1]3.4提供项目经理及服务团队人员简历表（至少包括项目经理、厨师长、咖啡师3个岗位的服务人员简历表），附相关证明材料或承诺。中标后，提供的服务人员不得随意更换。
[bookmark: _GoBack]3.5项目经理岗位职责：负责食堂的经营管理和服务满意度工作：制订、安排食堂各项工作计划，对本食堂工作负总责；规范劳动用工制度，促进劳动效率的提高；严格执行食品卫生及安全生产制度，杜绝食物中毒事件及安全生产事故发生；加强对员工的技术培训，不断提高员工的业务能力和服务水平；定期主动征求员工和患者的意见和建议，并做好记录，不断改进；负责食堂菜品的成本核算。
