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一、项目简介
 百家汇精准医疗控股集团有限公司（以下简称甲方）位于南京市玄武大道699-18号百家汇创新社区，现有一期、二期餐厅同时招标。
一期餐厅位于17号楼一楼和二楼，具体是指一楼员工食堂（面积376㎡）、一楼宴席包间 （共计6个，378㎡）、二楼自助餐厅（258㎡）、行政层包间（2个）、后厨后场（520㎡），其中一楼员工食堂是以自选餐形式为甲方园区内人员提供高品质、自选式的餐饮服务；宴席包间提供中式菜品为主的餐饮服务，二楼自助餐厅为客房提供自助早餐以及为园区入驻企业高管及客户提供自助午餐、商务套餐等餐饮服务。行政层包间主要是对公司内部高管及重要客户提供高端餐饮服务，对菜品的出品质量、文化属性、更新频率等有较高要求。一期餐厅计划引入一家餐饮单位，2023年4月15日前入场。
二期餐厅位于百家汇创新社区二期，室内餐厅面积合计约2344平方米，其中室内空间面积约1535平方米，厨房809平方米，可容纳728人同时用餐。二期餐厅以自选餐形式为甲方园区内人员提供高品质、自选式餐饮服务，另含7个包间，为园区入驻企业高管及客户提供中式菜品为主的餐饮服务；二期另有3个特色档口，主要为园区人员提供特色小吃。二期餐厅计划引入两家餐饮单位，其中一家供应自选餐和包间餐饮服务，另一家供应特色档口。二期餐厅计划2023年5月15日营业，具体以现场实际进度为准。
	餐厅名称
	区域
	前场面积
	后场面积
	餐位

	一期
	员工餐厅
	376㎡
	520㎡
	232

	
	宴席包间6个
	378㎡
	
	65

	
	自助餐厅
	258㎡
	
	120

	
	行政层包间
	2中1西
	
	30

	二期
	员工餐厅
	1535㎡
	809㎡
	728

	
	包间7个
	
	
	

	
	特色档口（3个）
	
	
	


*一期餐厅由于后场条件限制，引进一个供应商，其中行政层菜肴要提供现场烹饪。
二、商务条件
（一）提点政策（按年度营业额收取）
免场地租赁费，后场水、电、燃气、垃圾处理费、物业费（二期餐厅）等由餐厅承包商承担；各餐厅现状交付，即甲方提供现有的厨房设备、餐厅家具。一期餐厅承包商应承担固定资产折旧（前期承包商购入资产的折旧），二期餐厅现有固定资产免折旧、损坏由承包商自行承担；运营期间所需的展示柜、消毒柜、餐具、餐盘等运营类设备和餐具由承包商提供。
· 餐厅收银使用百家汇小牛软件，不得使用个人收款码。
1、一期餐厅
	年度营业额
	管理费比例

	400万及以下
	6%

	400万~800万（含）
	8%

	800万以上
	10%


2、二期餐厅（从2023年10月份开始提取管理费）
	年度营业额
	管理费比例

	300万及以下
	4%

	300万~600万（含）
	6%

	600万以上
	8%


3、特色档口（从2023年10月份开始提取管理费）
	年度营业额
	管理费比例

	100万及以下
	2%

	100万~200万（含）
	4%

	200万以上
	6%


（2） 员工餐菜品价格管理
员工自选菜式应区分中高低档，并对分量有明确出品要求。
	基本分量及指导价

	高档菜（20%~30%）
	大荤不少于6种（8~10元/份）
	无汤汁类 150克/份
带汁类   180克/份
带汤类   200克/份

	中档菜（40%~50%）
	小荤不少于8种（5~7元/份）
	

	低档菜（20%~30%）
	素菜不少于6种（2~3元/份）
	


（3） 供应商条件
1、人员要求
	项目
	服务人数
	厨师要求

	一期

	员工餐
	不少于32人
	有厨师证

	
	宴席
	服务员不少于4名，传菜员1人
	一级厨师至少1人

	
	行政层
	服务员1人，传菜员1人
	特级及以上厨师至少1人

	二期
	员工餐厅
	初始团队不少于20人，正常运营后不少于45人
	一级及以上厨师至少1名

	
	特色餐厅
	不少于5人
	有厨师证


*二期员工餐厅承包商负责前场卫生维护。
2、资质要求
餐饮供应单位应提供有效的营业执照、食品经营许可证、上岗人员的健康证、厨师证、其他资质证明文件。中标后应自行办理所需证照。
3、 原材料采购
（1）采购品牌及渠道应向甲方报备，包括但不限于大米、面粉、食用油、海鲜、肉类、预包装食品、肉类冻品、奶制品、豆制品、调味料等。
（2）建立采购台账 
（3）应保留原材料供应商的营业执照、卫生许可证、检验合格证明等资料备查。
4、 食材管理
（1）餐饮服务单位必须依据《食品卫生法》以及食药监局对餐饮行业的要求规范，建立食材保管制度，库房要有通风、防潮、防鼠措施。库房货架、货墩、货柜、冷藏柜、冷冻柜等储存设备均要标签化，标签上注明品名、规格、进货批次、数量、日期以及发货日期、数量。
（2）建立食品留样制度，留样时间不少于48小时
（3）建立食材清洗、加工制度
（4） 履约保证金
中标后的餐饮单位应向甲方支付履约保证金（一期二期餐厅分别支付人民币壹拾万元，二期特色档口支付人民币壹万元），如在约定时间内甲方未收到履约保证金，则有权将此项目转给其他经营单位。
履约保证金是为了保证餐饮单位在餐饮承包期内按时支付各项费用（水、电、燃气、物业费等）以及承包期内考核罚款，如出现延迟支付或者不支付，甲方将在履约保证金内予以扣除。
履约保证金是在餐饮承包期内由甲方无息保管的，并不得作为餐饮承包单位的管理费或其他应付费用的付款。
三、技术条件
（一）供餐服务要求
	供餐
	营业时间
	营业日期
	餐饮类型
	菜品数量
	菜品单价
	更新频率

	早餐
	7：30~9：30
	周一到周日
	自选
	15种
	1元~5元，单份早餐在10元以内
	每天的菜不重复，菜单每周更新一次，重复率低于30%

	中餐
	11：00~13：30
	
	自选
	中餐菜品种不少于20种，大荤不少于6种，小荤不少于8种，素菜不少于6种
	1、低价保证：1大荤+1小荤+素菜≤15元
2、单份菜肴不少于150克
	

	晚餐
	17：30~20：00
	
	自选
	大荤不少于6种，小荤不少于8种，素菜不少于4种
	1、低价保证：1大荤+1小荤+素菜≤15元
2、单份菜肴不少于150克
	

	自助早餐
	7：30~9：30
	
	自助餐
	20个品种
	15元/位
	

	自助午餐
	11：00~13：30
	
	自助餐
	15个品种
	48元/位
	

	宴席餐（中）
	11：00~13：30
	
	零点/套餐
	厨师团队构具备多菜系的操作能力，常驻现场的厨师擅长1~2个菜系。
	提供零点服务，套餐最低标准150元/位，配菜后出具菜单
	

	宴席餐（晚）
	17：30~21：00
	
	零点/套餐
	
	
	


（二）供应商评选表
1、一期餐厅重点关注宴席餐和行政层供餐，零点菜单、套餐菜单设计方案和更新方案。要求行政层厨师有特级及以上厨师证，宴席餐厨师有一级及以上厨师证，行政层要配备1名服务员（形象具有亲和力，有专业的业务能力，良好的沟通能力，能独立开餐并接待客户）。一期餐厅在五一、国庆、春节三个大假期要能做到正常经营。
	项目
	考评内容
	符合
（10分）
	较符合
（7分）
	不符合
（5分）

	人员配比
	进驻团队能满足甲方需求，不少于32人
	
	
	

	创新能力
	有菜品研发团队，能够根据甲方要求更新菜品，每周更新一次，重复率低于30%
	
	
	

	厨师资质
	有厨师资质证书，进驻团队具备一级及以上厨师至少一名
	
	
	

	行业资质
	能提供营业执照、食品经营许可证、员工健康证等；承接过大型公司总部（人数不低于2000人）餐饮服务
	
	
	

	供餐品质
	员工餐成本不低于售价的60%，自助餐、宴席餐成本不低于售价的40%；员工餐入口率60%，自助餐及宴席餐入口率40%
	
	
	

	服务品质
	对服务人员的任职资格有明确规定；服务人员不允许外包；有完善的培训体系
	
	
	

	食材采购
	有正规的资质，食材齐全供应商；动物性食品均有检验检疫合格证 ；具备蔬菜农残检测作业工序；食品采购要求（每批次原料均有采购台账，有生产单位、地址、生产日期、保存期及产品配料等内容，包装食品要有QS标志，相关质检证书齐全）；有严格的采购验收制度
	
	
	

	配合程度
	配合进行餐厅运营类餐厨具采购；遇节假日、大型会议、突发用餐需求时能够配合出餐，并定期安排美食节（菜品打折、免费赠送水果、酸奶、抽奖免单等优惠活动）等
	
	
	

	[bookmark: _Hlk129797022]菜单报价
	员工餐一周菜单明细及价格；宴席餐按150元/位、300元/位、500元/位做两套菜单；宴席零点菜单
	
	
	

	菜品口味、品质
	根据考察情况打分；配一名行政层服务员，要求外貌具有亲和力、较好的沟通能力以及专业的业务能力，能独立开餐接待。
	
	
	


2、二期餐厅重点考核员工餐菜单的菜品、单价以及菜品出新方案。
	项目
	考评内容
	符合
（10分）
	较符合
（7分）
	不符合
（5分）

	人员配比
	进驻团队能满足甲方需求，初始团队不少于20人，正常运营后不少于45人；特色档口不少于5人
	
	
	

	创新能力
	有菜品研发团队，能够根据甲方要求更新菜品；每周更新一次，重复率低于30%
	
	
	

	厨师资质
	有厨师资质证书
	
	
	

	行业资质
	能提供营业执照、食品经营许可证、员工健康证等；承接过大型公司总部（人数不低于2000人）餐饮服务
	
	
	

	供餐品质
	员工餐成本不低于售价的60%，自助餐、宴席餐成本不低于售价的40%；员工餐入口率60%，自助餐及宴席餐入口率40%
	
	
	

	服务品质
	对服务人员的任职资格有明确规定；服务人员不允许外包；有完善的培训体系
	
	
	

	食材采购
	有正规的资质，食材齐全供应商；动物性食品均有检验检疫合格证 ；具备蔬菜农残检测作业工序；食品采购要求（每批次原料均有采购台账，有生产单位、地址、生产日期、保存期及产品配料等内容，包装食品要有QS标志，相关质检证书齐全）；有严格的采购验收制度
	
	
	

	配合程度
	配合进行餐厅运营类餐厨具采购；遇节假日、大型会议、突发用餐需求时能够配合出餐，并定期安排美食节（菜品打折、免费赠送水果、酸奶、抽奖免单等优惠活动）等
	
	
	

	菜单报价
	提供员工餐一周菜单明细及价格；包间：150/200/300菜单 
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