[bookmark: _Toc234225207]服务需求
[bookmark: heading_0]一、总则
为严格落实食材安全配送管理要求，规范项目食材仓储、分拣、冷链运输、交付全流程作业行为，建立标准化、制度化、可追溯的物流运营管理体系，全面保障食材供应安全、品质稳定、配送准时，特制定本运营标准及考核标准。本标准为项目履约核心管理依据，全程对标政府、相关主管部门监管要求，作为日常运营管控、月度履约考核、服务质量评审的正式依据。
[bookmark: heading_1]二、仓储分拣运营规范标准
[bookmark: heading_2][bookmark: heading_3]（一）作业人员规范标准
项目所有分拣作业人员全部持有效健康证上岗，无传染性疾病，全员定期参加食品安全操作、分拣规范、安全作业专项培训，熟练掌握食材分拣作业标准。作业期间全员统一穿戴工装、工帽、口罩、防护手套，严格遵守食品安全生产操作准则，严禁无关人员进入分拣作业核心区域，严禁徒手接触直接入口食材，全程规范作业、合规履职。
[bookmark: heading_4]（二）食材验收与入库规范
建立双人验收、资质核验、品相筛查三重管控机制。食材到货后，由现场管理人员、分拣班组双人联合验收，逐项核查食材品类、规格、重量、生产日期、合格质检报告、溯源凭证，严格杜绝过期、变质、破损、异味、资质不全等不合格食材入库。对查验不合格的食材立即单独隔离存放、登记备案，第一时间同步甲方及食材供应商，严禁不合格食材流入分拣、配送环节。所有合格食材遵循“先进先出”原则，分类、分批、分区规范入库存放，杜绝食材积压、过期、人为损耗问题。
[bookmark: heading_5]（三）精细化分拣作业规范
严格落实“一校一单、逐单分拣、二次复核”作业制度，严格对每日订单精准分拣，精准匹配各校食材品类、数量、规格，杜绝错分、漏分、多分、少分等分拣差错。果蔬、肉禽、干货、冻品等不同品类食材实行差异化精细化分拣，清理杂物、瑕疵品，规范分装密封，做好防潮、防损、防污染防护。每批次食材分拣完成后，安排专人二次复核校验，将月度分拣差错率严格控制在0.1%以内。所有分装食材统一张贴专属标识，标注配送地点、食材品类、分拣日期、配送线路，实现全流程溯源管理。作业完成后及时规整场地、设备、耗材，保持作业环境整洁规范。
[bookmark: heading_6]三、冷链配送运营规范标准
[bookmark: heading_7]（一）配送车辆设备规范
[bookmark: _GoBack]本项目投入的所有冷链配送车辆专车专用。要对车辆建立常态化维保、年检、消杀台账，定期开展专业检修，保障车况完好、设备正常运行。每日出车前完成车厢全域清洁、消杀作业，彻底清理残留食材、积水、异味，车厢始终保持干净无污染。冷链温控设备全程正常运转，运输全程实时监测、留存温度数据，确保食材运输温控合规、品质可控。
[bookmark: heading_8]（二）装卸与运输作业规范
食材装卸全程轻拿轻放，杜绝抛扔、挤压、磕碰。严格按照食材属性分区隔离摆放，生鲜、肉禽、干货、冻品分类存放、物理隔离，严防食材受潮、破损、污染、暴晒。运输过程中全程关闭车厢，驾驶员严格遵守交通法规，按照项目制定的配送线路合规行驶，严禁私自更改配送路线、中途无故停留、违规行车，保障运输流程规范、可控、安全。
[bookmark: heading_9]（三）配送时效与应急保障规范
严格恪守供餐时序要求，科学规划配送路线与作业时长，每日按时对食材全部配送到位，保障正常供餐秩序，月度配送准时率100%。建立人员应急支援机制，遇极端天气、道路拥堵、在岗人员临时空缺、作业高峰期人员缺口等突发情况，可依托全域物流人员资源快速调配支援，补齐作业缺口，保障食材供应不间断、不延误，全面筑牢应急保供防线。
[bookmark: heading_10]（四）到校交接与归档规范
食材送达指定地点后，配送人员主动配合完成食材验收工作，逐品类核对食材数量、品质、包装状态，耐心配合查验。验收无误后，规范完成签字确认手续，送货单据清晰规范、无涂改、信息完整。每日配送完成后及时回收周转筐，统一清洁规整、带回分拣中心规范存放。所有分拣记录、温控记录、配送台账、交接单据全部完整归档留存，实现每批次食材全程可查、可追溯、可核验。
[bookmark: heading_11]（注：以上服务要求投标人提供承诺即可）
四、官方制式履约考核标准（100分制）
本考核标准为项目月度履约评价、服务质量管控、履约验收评优的正式依据，由甲方及项目管理单位按月组织考评。考核等级划分：90分及以上为优秀，80-89分为合格，80分以下为不合格。考核结果作为项目整改、评优、续约、履约追责的核心依据。
[bookmark: heading_12]（一）食品安全与场地管理（30分）
严格落实场地分区作业、日常消杀、食材筛查、人员规范作业要求，无卫生死角、无安全隐患、无不合格食材流转得满分。存在场地卫生不达标、未按规范消杀、人员违规作业、食材漏检等问题，单次扣3-10分；出现食材安全隐患、不合格食材流入配送环节的，本项不得分，并接受甲方履约追责。
[bookmark: heading_13]（二）分拣作业质量管控（25分）
分拣作业规范、订单匹配精准、无错分漏分、食材损耗可控、台账资料完整规范得满分。每出现1次错分、漏分、数量不符、标识缺失问题扣5分；出现人为操作失误造成食材损耗超标、批量分拣差错的，单次扣3分，情节严重的本项清零。
[bookmark: heading_14]（三）冷链运输合规管控（25分）
配送车辆运维规范、消杀到位、温控全程达标、运输合规、食材无破损无污染得满分。出现车厢脏乱、未按要求消杀、温控断链、私自更改配送线路、中途无故滞留等违规行为，单次扣3分；因运输不当造成食材变质、批量污染的，本项不得分。
[bookmark: heading_15]（四）配送时效履约管控（15分）
月度食材配送准时率100%，无合理理由无延误、无供餐影响得满分。出现轻微配送延误且未影响供餐的单次扣3分；出现严重延误、造成供餐秩序受影响的单次扣10分及以上，情节严重的本项清零。
[bookmark: heading_16]（五）服务质量与应急保障（5分）
日常对接服务规范、食材交接有序、台账归档完整、突发问题响应及时、应急人员支援到位得满分。出现有效服务投诉、交接疏漏、应急响应滞后的单次扣2分，累计多次违规本项清零。
[bookmark: heading_17]五、考核结果履约处置机制
1. 月度考核优秀（90分及以上）：认定为履约优质，纳入年度服务评优名单，优先享有项目后续续约、服务表彰资格。
2. 月度考核合格（80-89分）：项目履约正常，针对考核扣分问题，我方将按期制定专项整改方案，完成闭环整改，持续优化服务质量。
3. 月度考核不合格（80分以下）：主动接受甲方约谈警示，限期完成全面整改并提交整改报告；连续两个月考核不合格，视为履约不达标，甲方有权依据合同约定开展履约追责。
4. 重大违规追责：若发生食材安全责任事故、批量分拣配送差错、严重供餐延误、台账弄虚作假、服务重大投诉等严重履约问题，直接判定履约不合格，甲方有权依据合同约定终止合作、扣除履约保证金。
[bookmark: heading_18]六、附则
本运营标准、考核标准为本项目正式配套履约文件，与比选文件、投标文件、正式服务合同具有同等法律效力，自项目正式运营之日起全面严格执行，可根据甲方监管要求动态优化完善，全程适配校园食材配送民生服务标准。
7、 其他
本项目服务期限为1年，合同签订：本项目按半年一续签的形式进行签订。如服务期间月度考核未达标或出现重大失误，采购人有权终止采购服务合同。由此带来的损失由中标人自行承担。

投标人对于以上要求响应即可，并做出承诺！

