
贵宾厅热食、点心采购需求

1、 项目情况
1． 项目名称：贵宾厅热食、点心采购项目

2． 供应时间：自合同签订之日起一年
3． 服务内容：详见附件四《贵宾厅热食、点心清单》
2、 供应商资质
1． 须具有有效的《食品经营许可证》：

（1） 候机楼内的供应商：食品经营许可证（主体业态为餐饮服务经营者；经营项目：热食类食品制售、糕点类食品制售）；

（2） 候机楼外的供应商：食品经营许可证（主体业态为餐饮服务经营者；具体业态为集体用餐配送单位）；
2． 供应商（2019年1月1日-至今）承接过类似热食供应服务的经验，提供业绩合同关键页复印件加盖供应商公章，合同关键页包括但不限于以下页面：合同封面页、关键服务内容页、合同双方签字盖章页；
3． 具有ISO9001质量体系认证、ISO22000食品安全体系认证，提供复印件并加盖单位公章。

3、 设备要求
1． 公共餐具及炉具(可印有品牌 logo)，包括但不限于提供电子暖汤锅、电磁炉三孔煮面锅、糕点展示架、布菲炉、食品夹及汤碗、筷子、筷子机、汤勺、可消毒商务套餐饭盒 (中选后需提供图片清单由我公司对接人确认后方可入场)；
2． 公共餐具及炉具维修或故障更换：供应商所提供的公共餐具及炉具均符合国家食品安全使用标准及，如使用过程中发生故障或损坏须在24小时更换，我公司要求维修及更换最短响应时间不得超过 24 小时(维修及更换产生的费用由供应商承担)；
3． 公共餐具及炉具损耗更换：供应商所提供的公共餐具及炉具，在日常损耗出现较严重磨损、刮花及凹陷问题，应按照贵宾厅对接人反馈事项及时更换，响应时间参照第2条，由此产生的费用由供应商承担；
4． 公共餐具及炉具需求数量清单
	名称
	电子暖汤锅
	电磁炉三孔煮面锅
	糕点展示架
	布菲炉
（含加热）
	电磁炉
（嵌入式）
	商务套餐饭盒（可消毒）
	食品夹

	数量
	4个
	2个
	8个
	12个
	5个
	30个
	40个


4、 人员要求
1． 基础要求
（1） 进入隔离区须办理区域证，需提供本人、父母和配偶身份证复印件、本人无犯罪记录证明及2寸白底相片，办证费用由供应商承担；
（2） 遵守我机场安全、安保及服务等相关规章制度，不可携带打火机等违禁物品，如有违反依照我公司相关制度及《安全管理违约处理规定 》给予相应处罚；

（3） 佩戴工牌、口罩和一次性手套，着装统一且干净整洁无油污。厅房厨师以白色厨师工装为主，佩戴白色帽子；

（4） 注意言谈举止，礼貌待人，不与旅客发生冲突引起投诉。

2． 送餐人员

（1） 人员配备3名，负责跟单送货；
（2） 负责将餐食送至各厅房的供餐区，并将热食、点心摆放整齐；
（3） 如累计出现三次未按送餐标准送餐或未按时送餐的，将对供应商下发整改通知，供应商收到通知后三日内以书面方式回复，并附上整改措施。
3． 厅房厨师
（1） 适用于需要现煮的热食供应；
（2） 人员配备2人，A、B区隔离区内贵宾休息室各1人（以实际开展情况为准）。人员变动需提前一周告知我公司，未经允许不得因任何理由擅自撤岗；
（3） 上岗前接受我公司服务礼仪及话术培训，在岗期间做到服务热情、礼貌待客，态度友善，遵守厅房服务工作要求。供应商负责技术培训，厨师应熟练掌握煮烫粉面等流程和技巧，根据旅客需求现场煮烫；
（4） 工作时间：早餐时段06:00 - 09:00（开始供餐时间，依据当日早航时间为准）；中餐时段11:00 - 13:00；晚餐时段17:00 - 19:00；东上航专厅晚餐时段17:00 - 20:15。供餐前30分钟到岗开始餐前准备；
（5） 餐前准备足量的食材、配料，负责现场收餐，操作台始终保持整洁无污渍。
4． 清洁人员
（1） 人员配备2人，东、西指廊贵宾休息室各安排1人；
（2） 根据贵宾厅现场要求清洁炉具、餐具，在操作间完成供餐期间已使用的所有餐具、餐盒的清洗、消毒和烘干，注意不与未使用餐具混合消毒；
· 结合各厅房每日供餐时段实际情况，清洁工作时间要求如下：
· A 区隔离区内贵宾休息室：午餐13:00-14:00,1小时；晚餐19:00-20:00,1小时；
· A区隔离区内贵宾休息室(东上航专厅)：午餐14:00-15:00,1小时；晚餐20:00-21:30,1小时30分；
· B 区隔离区内贵宾休息室：午餐13:00-15:00,2小时；晚餐18:00-20:00,2小时；
（3） 根据当日供餐情况，以完成所有已使用的所有餐具、餐盒的清洗、消毒和烘干为标准，清洗时间可提前或适当延后；
（4） 清洁人员在休息室现场签到，记录实际开始清洁和清洁完成时间。特殊情况在《供餐清洁签到表》（附件一）备注栏记录，清洁费用结算以签到表记录的实际清洁时间为准。
5、 供餐要求
1． 供餐时段

	供餐时间
	供餐厅房

	早餐

06:00-09:00

（当日早航时间为准）
	A区隔离区内贵宾休息室(东上航专厅)

B区隔离区内贵宾休息室

	午餐

11:00-13:00
	A 区隔离区内贵宾休息室

	
	A 区隔离区内贵宾休息室(东上航专厅)

	
	B区隔离区内贵宾休息室

	晚餐

17:00-19:00
	A 区隔离区内贵宾休息室

	
	B区隔离区内贵宾休息室

	晚餐

17:00-20:15
	A区隔离区内贵宾休息室(东上航专厅)

	各休息室联系方式：
A 区隔离区内贵宾休息室：7778424

A 区隔离区内贵宾休息室(东上航专厅)：7778037

B区隔离区内贵宾休息室：7778731


（1） 餐食须在供餐时间前 30 分钟送达各供餐区，如需增加送餐地点或调整供餐时间，提前三个工作日以书面形式通知供应商；
（2） 加餐时间为各厅房开厅时间-18:30 时间段，如遇航班延误、旅客高峰时段，供应商应在接到订餐后的 30分钟内送达厅房，所有费用由供应商承担。按日历月累计超3次未按时送达，扣除违约金金额每次100-300元不等；
（3） 贵宾厅每月25日前提供下一月每日餐食清单，供应商根据清单送餐。根据次日航班如需调整热食供应量，应在当日航班出港结束前通知供应商。
2． 食盒配送
（1） 使用分格式可消毒、有盖的6格装的商务套餐食盒，款式可容纳主食、三款菜品、一款汤（须有盖独立容器）、一个小菜；
（2） 菜品分装至餐盒内并配送至指定厅房，摆放标准精致为主，温度保持50度左右；
（3） 每月25日前提供下一月商务餐食订餐清单，具体配餐根据现场实际情况可灵活调整。菜品从当日热食中支出，不另计费。
3． 餐品运输

使用密封送餐车，确保所有食品不裸露在外，包装严密，注重卫生，做好食品保温措施，严格按照我公司要求的候机楼内送餐路线送餐。
4． 餐食验收
（1） 贵宾厅工作人员核对餐食的种类、数量及重量，并依照《热食检查单》（附件二）所列项目，通过观察和试尝方式检查所送餐品。确认符合双方即在《热食检查单》及《热食配送清单》（附件三）签字确认；
（2） 贵宾厅工作人员试尝、厅房巡视或旅客就餐中，发现明显变色变质、口味明显偏咸或偏淡或有异物等不正常情况，供应商应立即撤回餐品，并在30 分钟内更换新餐品；
（3） 《热食检查单》是餐食每日检查的记录台账，如有记录“不符合”需及时处理，贵宾厅工作人员做好记录及情况说明。
5． 其它要求

（1） 为确保航班运行期间沟通顺畅，特情处置及时、高效，供应商需提供有效的联系人、负责人姓名及联系电话，以上信息发生变化，应提前一日告知我公司；
（2） 供应商应提供发生食品安全突发事件的应急处置预案。
6、 结算方式
以实际发生的数量按月结算，收到发票后60个工作日支付。
附件一：
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附件三：
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