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第一章：项目概况
1.项目名称：罗定市人民医院饭堂后厨服务项目
2.项目背景：为提升医院餐饮服务质量，保障患者、职工膳食安全与营养，提高用餐满意度，我院拟将食堂后厨的整体运营、餐食制作及配送至床位/科室的服务进行社会化托管。
3.项目目标：
（1）安全第一：确保食品安全零事故。
（2）营养专业：提供符合医疗要求的治疗膳食和营养支持。
（3）服务优质：为患者和职工提供高效、便捷、温馨的送餐服务。
（4）管理规范：实现后厨运营的标准化、精细化和智能化。
（5）满意度提升：显著提升患者就餐满意度和职工用餐体验。

第二章：服务范围与具体要求
核心服务范围：包括但不限于医院指定食堂后厨区域内的所有工作，以及将餐食准确配送至全院各病区床位和指定科室。
（一）后厨运营管理
1.菜单设计与营养管理：
（1）患者膳食：根据临床营养科设计的各类治疗膳食（如糖尿病餐、低盐低脂餐、流质/半流质餐、鼻饲餐等）和普食食谱进行供餐。
（2）职工膳食：提供多样化、营养均衡的职工餐食谱，食谱需定期更新，包括经济套餐、风味窗口等，满足不同口味和需求。
（3）特殊保障：能为值班医护人员、急诊患者等提供延时供餐或应急供餐服务。
2.食材验收与仓储管理：
（1）严格执行院方合同食材验收标准，杜绝不合格品入库。
（2）严格执行仓储管理制度，实行“先进先出”原则，做好粮油副食的仓储保管，冷库温度需实时监控。
3.食品加工与烹饪：
（1）严格遵守《食品安全法》及相关操作规范，确保生产流程安全卫生。
（2）菜品制作需色、香、味俱全，并保证营养成分。
4.厨房卫生与安全：
（1）实行“6T”或“4D”等现代厨房管理体系，保持后厨环境整洁、有序。
（2）餐用具必须严格清洗消毒，并做好记录。
（3）定期进行虫害防治，并保留相关报告。
（4）遵守安全生产规定，定期对燃气、电器设备进行安全检查。

（二）膳食配送服务
1.配送流程：
（1）订餐系统：由院方提供。
（2）分餐打包：使用环保、符合食品安全的餐盒进行分装。患者餐必须准确对应床号、姓名、膳食类型，并进行密封。
（3）配送工具：使用专用、密闭的保温送餐车，确保餐食在配送过程中保持适宜温度（热食不低于60℃，冷食不高于10℃）。
（4）配送人员：配送人员需统一着装，持有效健康证，并经过专业培训，服务态度良好，熟悉各病区位置。

2.配送标准：
（1）送餐时间：严格遵守医院规定的送餐时间（如早餐7:00，午餐11:30，晚餐17:30），准时送达，避免影响患者治疗和休息。
（2）病房服务：配送至床位时，应轻声核对患者信息，礼貌发放。协助行动不便的患者做好用餐准备。
（3）科室送餐：准确送达至各指定科室的用餐点，并做好交接。

第三章：人员配置要求
（1）团队架构：投标方需提供完整的组织架构图，包括项目经理、厨师长、食品安全管理员、各岗位厨师、洗消工、配送员等。
（2）资质要求：所有员工必须持有效健康证，并接受岗前培训（包括食品安全、服务礼仪、医院感染控制基础知识等）。
（3）管理要求：派驻项目的项目经理需常驻现场，作为与院方的唯一对接人。

第四章：食品安全与质量控制
（1）日常监测：建立完善的日常自查制度，对食材、加工过程、成品、餐具洁净度等进行快速检测并记录。
（2）留样制度：每餐次、每类食品成品必须按规定留样（不少于125克，保留48小时），并做好详细记录。
（3）应急预案：制定详细的食品安全事故应急预案，并定期演练。
（4）院方监督：无条件接受院方后勤部门、营养科及相关部门的日常监督与不定期抽查。
第五章：考核标准与退出机制
1.关键绩效指标（KPI）：
（1）患者满意度： ≥90%（通过定期问卷调查）
（2）职工满意度： ≥85%
（3）食品安全事故： 0起
（4）投诉处理及时率： 100%（一般投诉24小时内解决）
（5）送餐准时率： ≥98%
2.退出机制：如服务方在合同期内出现以下情况，院方有权终止合同：
（1）发生重大食品安全责任事故。
（2）连续两个季度满意度调查低于标准，且整改无效。
（3）严重违反合同条款或医院相关规定，造成恶劣影响。

第六章：对投标方的要求
1.资质要求：具有独立法人资格，持有有效的《营业执照》、《食品经营许可证》等。
2.方案要求：投标时需提交详细的《运营服务方案》，包括但不限于：菜单设计理念、营养管理方案、食品安全控制体系、配送服务流程、人员配置计划、应急预案等。
