
西南航空食品有限公司地面业务外包服务要求标准及人员要求内容参数
根据公司开展地面业务外包工作相关要求，一包段为食堂外包业务，二包段为两舱外包业务，请供应商报名包段查看相关具体服务资质要求。
一、服务内容概况：
（1）天府航食员工食堂业务：厨工作业、杂工作业。包括原材料粗加工、切配、餐用具清洗、操作间清洁、一号餐厅服务、餐食售卖、用餐点服务、包括厨工作业、辅助餐食售卖。（1包）
（2）天府两舱回收清洗及清洁业务：餐食回收、餐用具回收及清洗、操作间卫生清洁。（2包）
二、人员要求：
外包服务工作人员要求及职责。为确保服务品质，外包供应商提供的厨工、杂工、服务员三个工种的专业工作人员，相关要求应不低于以下条件：
1、 厨工作业要求及服务内容。要求年龄60岁以下，身体健康，吃苦耐劳积极向上，工作认真负责，服务意识强，有餐厅或食堂后厨工作经验。主要负责食堂后厨菜品清洗整理粗加工作业、菜品切配蒸煮、上菜送菜和窗口售卖等业务。
2、 杂工作业要求及服务内容。要求年龄60岁以下，身体健康，吃苦耐劳积极向上，工作认真负责，服务意识强。主要负责食堂餐用具清洗、操作间及机器设备清洁卫生等勤杂业务。
3、 服务员要求。要求年龄35岁以下，高中以上文化，男生身高165CM以上、女生身高155CM以上，为人和善，身体健康，普通话流利，工作认真负责，服务意识强。主要服务范围：餐厅桌面清洁及售卖服务，智慧餐台引导监控服务，VIP包间服务，两舱休息室餐食餐具回收和清洁服务。
4、 外包服务供应商应与外包服务工作人员签订正式有效的劳动合同，并按规定购买相关保险。相关人员上岗前应按服务保障标准组织培训。
5、 外包服务工作人员的调换。根据外包服务工作人员日常表现情况，服务质量不合格的应及时调换相关工作人员。
6、 按公司相关地面业务工作进度需求，供应商分批次投入工作人员提供外包服务。服务需求增加变动前一个月，公司向供应商通报次月服务保障具体数据，供应商根据服务保障数据匹配相应人工，提前储备工作人员并进行培训，保证按我公司的需求到位，并准时提供相关服务；服务需求缩减变动前两个月，公司向供应商通报次月需减少服务保障数据，供应商提前做好员工分流，到期减少或停止提供相关服务。
7、 外包供应商承诺组织现场工作人员管理，同时服从我公司服务调配，响应所有日常加班或应急服务保障需求。并有能力从其他地方抽调组织人员满足更大规模的突发服务保障需求。外包服务员工参与应急服务保障产生的必要费用，由双方协商处理。
8、 服务供应商派管理人员跟班负责管理和协调沟通，相关人员同时需服从我公司厨师或其他管理人员的工作安排和调配。所有外包服务工作人员需提供有效期内的健康证明、无犯罪记录证明、并配合安保部门进行背景调查。
二、业务外包具体内容及标准
1.天府三号员工食堂生产辅助业务：（1包）
1.1厨工作业内容及标准
1.1.1原材料清洗整理。在规定的时间内，完成每日所需食材和原材料的清洗整理工作。
A）经清洗整理的原材料应无泥沙、无杂质、无枯黄、无腐烂、无霉变、无杂质、无异味，质量符合餐饮食材使用标准。
B）植物性原材料、动物性原材料、水禽海鲜类原材料应分池清洗避免交叉。
C）清洗过程中发现原材料损耗超正常水平、质量不符合标准的
要及时报告现场厨师或管理人员。
1.1.2原材料切配加工。对洗净的原材料进行二次挑选后，按当日菜品生产计划进行菜品切配。
A）切配原材料形状、大小、厚薄等应符合生产标准或厨师根据菜品需要所作出的具体要求。
B）切配过程中对原材料进行二次挑选，识别杂物。作为食材质量把控的重要关口，应确保食材质量合格。
C）切配后的原材料应按菜品加工流程配送厨师操作岗位，或按规定的位置妥善存放避免腐败变质或交叉污染。
D）切配工作应根据每日生产计划提前组织实施，在炒制烹煮前完成。
1.1.3米饭面点的蒸煮。根据每日生产计划确定的米饭面点需要量，在厨师指导下按上餐时间提前进行蒸煮准备。
A）米饭蒸煮前应清洗挑选杂质，面点蒸煮前应检查形状、颜色
是否正常等。
B）每次蒸煮前应对蒸煮容器和机器进行清洁，确保蒸煮环境干净卫生。
C）严格按照生产操作手册规定的时间和工序进行蒸煮，确保食材熟透无夹生、口感、形状、颜色等符合质量管理规定。
D）合理安排蒸煮时点，做到热蒸热上，新鲜供应。
1.1.4工用具的摆放，刀具的管理。
A）使用前后，锅碗瓢盆刀等各种厨房工具清洗消毒和整理，并整齐有序摆放。
B）专人负责刀具柜管理，记录刀具的领用归还，确保无权限人员不接触刀具。
C）破损工用具及时报告厨师或管理员，避免破损件混入餐食。
1.1.5协助领货及分配。
A）协助厨师按照每日生产计划领用原材料，并按工作流程和岗位对原材料进行分配。
B）生产过程中各种原材料的综合调配，避免领料过度、用料不完。
1.1.6按菜单给厨师排菜。
A）按上菜顺序安排，给厨师操作排菜。
B）按临时上菜需求，给厨师组织食材。
1.1.7上菜售卖。
A）开餐时点前30分钟，通过送餐专用电梯将菜品送至一二楼售窗口，装盆摆盘并用售卖台保持温度。
B）开餐时点准时一二楼售卖窗口值守售卖。售卖窗口整洁有序，售餐准时且保证时长。
C）售卖热情周到，服务细仔始终保持礼貌用语，禁止与用餐人员发生争执。
D）菜品分装按菜谱标准，分装分量超标或不足控制在5%以内。
E）对所有用餐者一视同仁，不卖人情饭、情绪菜，监督刷卡消费，杜绝逃单行为。
F）根据用餐客流适时引导智慧售餐台售卖，监督巡视刷卡消费情况。
G）配合厨师管理员等及时传递菜品售卖信息，菜品补充调剂满足售卖需求。
1.1.8其他厨工作业。
1.2餐用具清洗业务内容及标准：
1.2.1餐具回收清洗
A）根据一二楼餐厅餐具回收台堆放情况，及时回收餐具，通过污梯运送至洗碗间进行清洗。
B）归集餐厨垃圾，通过污梯运送至专用垃圾堆放处等待收运。运送过程应做好防护，垃圾无遗洒，无异味溢出。
C）用餐点餐具拉回后送洗碗间清洗，上下车过程中应避免垃圾油污遗洒。
D）按照餐具清洗卫生和标准程序规范洗消作业，餐具轻拿轻放降低破损率不超过1%，洗涤剂消毒剂按食品卫生规定比例使用不得随意更改，餐具清洗后点数记录并分类存放，用餐点餐具洗消后装箱等待配送。
E餐具清洁质量要求：表面无食物残渣、无油渍污渍堆积、无消毒液及其他残留。
F）记录每个用餐点餐具配送及回收洗消数据，及时发现并报告餐具毁损和遗失，不足的及时申请采补，避免餐具不够用影响员工餐食保障。
1.2.2餐车清洗
A）送餐车应保持洁净卫生，日常清洗盛装食物容器及餐车轮子，每周进行一次整车清洗。
B）餐车缝隙及凹处无食物残渣，内外表面无油渍污渍堆积，无消毒液及其他残留。
1.2.3洗碗机使用
A）使用洗碗机应严格执行设备操作手册规定的程序和方法，避免人为的损坏和安全事故的发生。
B）洗碗机操作员应经培训合格方可上岗，使用过程中应随时监视洗碗机运行，如有异常情况应及时上报并停机待检，严禁私自调校或强行开机。
C）洗碗机使用完毕应每日清洁整理，保持良好状态。
1.2.4其他用具清洗
定期不定期参与外包工作相关的其他餐用具、设施设备的清洗。
1.3操作间卫生清洁业务内容及标准：
1.3.1一号食堂操作间墙地面、顶棚风口等清洁
A)操作间地面无尘土、无污渍、无积水，无卫生死角。
B)操作间天花板（包含灯罩在内）、墙面顶部无蛛网、尘土和污渍。
C)垃圾桶内外干净，垃圾及时清倒。
D)窗框、门及门框清洁干净，无手印、无尘土和污渍。
E)排风口、消防设施外部无积灰、无明显污渍。
F)地沟、下水道、及下水道网格、盖板彻底清洁，无异味、无残渣和污渍，消除虫害根源。
G)设备、设施、工用具使用专用清洁用具清洁、清除食物残渣和污垢，减少污染源，确保无污渍、卫生干净。
H)照明灯具、洗手器具、冲水器等干净整洁，无积灰、积水、污物。
1.3.2厨师休息室、更衣室清洁卫生。
A)厨师休息室、更衣室桌面柜体无尘土、无污渍、无油渍。
B)休息室垃圾桶内外干净，垃圾及时清倒。更衣室整洁有序，无乱扔乱放和衣物随意堆积。
1.3.3负一楼卫生间卫生清洁
洗手间纸篓内废弃物确保不满溢，垃圾桶无溢满现象，桶身四周擦拭干净、无污物粘贴。大小便槽无水锈、污物，分隔板应无积灰、污迹、蛛网。
1.4一二层餐厅服务内容及标准：
1.4.1餐厅桌面清洁服务
A)巡视用餐区，及时清理桌面食物残渣和油渍，保持餐厅用餐环境洁净整齐。
B)及时补充餐厅桌面纸巾、响应用餐人员临时提出的各种服务需求。
C)引导用餐人员在用餐完毕后，将餐盘餐具放回到餐具回收处。
1.4.2餐厅售卖服务
A)用餐高峰时期辅助窗口售卖，减少用餐人员排队等待时间。
B)根据用餐客流随时增开临时售餐窗口，疏通分流，缓解排行压力。
C)负责处理刷卡故障、余额不足需临时充值等突发工作。
1.4.3智慧售餐台引导服务
A)值守智慧售餐台，引导并监督用餐人员刷卡结算。
B)熟悉智慧餐盘和餐食价格的对应关系，发现并及时报告餐具错用、价格错标的情况。
1.4.4VIP包间服务
A)包间服务人员仪容整洁、精神饱满，口齿清楚言谈文雅，业务技能过硬、应变能力较强。
B)熟悉要客生活忌讳口味爱好包，餐前检查灯光、空调、家俱、台布、餐用具、热水壶、墙地面卫生等就餐环境。
C)礼貌迎宾文明用语，微笑服务引导客人入座。结合当日备餐情况，征求客人菜品要求，点菜或推荐餐食组合。
D)综合上菜位置选择、上菜动作、菜品摆放、上菜速度等服务标准，给客人以高档舒适的用餐体验。
E)客人用餐期间全程服务，及时收集食物残渣更换新的餐具，响应客人对菜品服务提出的需求，收集意见和建议。
F)餐后撤台整理，配合餐食餐具回收处理。
1.4.5餐厅现场服务
A)食堂用餐区域巡视，提供各种临时服务。
B)发现汤汁洒落等安全隐患，及时传递并协调清洁人员处理。
C)监控现场售卖情况，及时调整窗口、补充菜品等。
D)其他餐厅服务
1.5用餐点服务内容及标准：
1.5.1用餐点餐食餐具配送和回收
A) 提前一小时备足当天所需米饭汤菜以及洁净的餐具，清点并搬运上下车送至用餐点。
B售卖结束后，整理剩余餐食，连同已使用餐用具装箱运回中心食堂。
1.5.2用餐点餐食售卖
A)餐前将菜品装盘保温，餐盘餐具足量、整齐摆放到位，做好售卖准备。
B)按中心食堂售卖标准，进行用餐点售卖服务。按标准份量打菜刷卡售卖。
C)根据菜品售卖进度，适时提请中心食堂补充菜品，确保全员、足量保障用餐点员工餐食服务。
1.5.3用餐点售卖间清洁卫生
A) 售卖结束后，清理售卖间餐用具、汤池、餐台等，做到卫生整洁有序，无油污无残渣等。
1.5.4用餐点其他服务
2.二号食堂清洗清洁业务：（1包）
2.1二号食堂餐具清洗业务内容及标准：
2.1.1餐具清洗
A）按照餐具清洗卫生和标准程序规范洗消作业，餐具轻拿轻放降低破损率不超过1%，洗涤剂消毒剂按食品卫生规定比例使用不得随意更改，餐具清洗后点数记录并按规定分类存放。
B）归集餐厨垃圾，通过污梯运送至专用垃圾堆放处等待收运。运送过程应做好防护，垃圾无遗洒，无异味溢出。
C)餐具清洁质量要求：表面无食物残渣、无油渍污渍堆积、无消毒液及其他残留。
2.1.2餐车清洗
A）送餐车应保持洁净卫生，日常清洗盛装食物容器及餐车轮子，每周进行一次整车清洗。
B）送餐车缝隙及凹处无食物残渣，内外表面无油渍污渍堆积，无消毒液及其他残留。
2.1.3洗碗机使用
A）使用洗碗机应严格执行设备操作手册规定的程序和方法，避免人为的损坏和安全事故的发生。
B）洗碗机操作员应经培训合格方可上岗，使用过程中应随时监视洗碗机运行，如有异常情况应及时上报并停机待检，严禁私自调校或强行开机。
C）洗碗机使用完毕应每日清洁整理，保持良好状态。
2.1.4其他用具清洗
定期不定期参与二号食堂相关的其他餐用具、设施设备的清洗。
2.2二号食堂操作间清洁业务及标准：
2.2.1二号食堂操作间墙地面、顶棚风口等清洁
A)操作间地面无尘土、无污渍、无积水，无卫生死角。
B)操作间天花板（包含灯罩在内）、墙面顶部无蛛网、尘土和污渍。
C)垃圾桶内外干净，垃圾及时清倒。
D)窗框、门及门框清洁干净，无手印、无尘土和污渍。
E)排风口、消防设施外部无积灰、无明显污渍。
F)地沟、下水道、及下水道网格、盖板彻底清洁，无异味、无残渣和污渍，消除虫害根源。
G)设备、设施、工用具使用专用清洁用具清洁、清除食物残渣和污垢，减少污染源，确保无污渍、卫生干净。
H)照明灯具、洗手器具、冲水器等干净整洁，无积灰、积水、污物。
3. 三号食堂生产辅助业务：（1包）
3.1三号食堂厨工作业内容及标准
3.1.1原材料清洗整理。在规定的时间内，完成每日所需食材和原材料的清洗整理工作。
A）经清洗整理的原材料应无泥沙、无杂质、无枯黄、无腐烂、无霉变、无杂质、无异味，质量符合餐饮食材使用标准。
B）植物性原材料、动物性原材料、水禽海鲜类原材料应分池清洗避免交叉。
C）清洗过程中发现原材料损耗超正常水平、质量不符合标准的，要及时报告现场厨师或管理人员。
3.1.2原材料切配加工。对洗净的原材料进行二次挑选后，按当日菜品生产计划进行菜品切配。
A）切配原材料形状、大小、厚薄等应符合生产标准或厨师根据菜品需要所作出的具体要求。
B）切配过程中对原材料进行二次挑选，识别杂物。作为食材质量把控的重要关口，应确保食材质量合格。
C）切配后的原材料应按菜品加工流程配送厨师操作岗位，或按规定的位置妥善存放避免腐败变质或交叉污染。
D）切配工作应根据每日生产计划提前组织实施，在炒制烹煮前完成。
3.1.3米饭面点的蒸煮。根据每日生产计划确定的米饭面点需要量，在厨师指导下按上餐时间提前进行蒸煮准备。
A）米饭蒸煮前应清洗挑选杂质，面点蒸煮前应检查形状、颜色是否正常等。
B）每次蒸煮前应对蒸煮容器和机器进行清洁，确保蒸煮环境干净卫生。
C）严格按照生产操作手册规定的时间和工序进行蒸煮，确保食材熟透无夹生、口感、形状、颜色等符合质量管理规定。
D）合理安排蒸煮时点，做到热蒸热上，新鲜供应。
3.1.4工用具的摆放，刀具的管理。
A）使用前后，锅碗瓢盆刀等各种厨房工具清洗消毒和整理，并整齐有序摆放。
B）专人负责刀具柜管理，记录刀具的领用归还，确保无权限人员不接触刀具。
C）破损工用具及时报告厨师或管理员，避免破损件混入餐食。
3.1.5协助领货及分配。
A）协助厨师按照每日生产计划领用原材料，并按工作流程和岗位对原材料进行分配。
B）生产过程中各种原材料的综合调配，避免领料过度、用料不完。
3.1.6按菜单给厨师排菜。
A）按上菜顺序安排，给厨师操作排菜。
B）按临时上菜需求，给厨师组织食材。
3.1.7上菜售卖。
A）开餐时点前30分钟，将餐食送至售窗口，装盆摆盘并用售卖台保持温度。
B）开餐时点准时窗口值守售卖。售卖窗口整洁有序，售餐准时且保证时长。
C）售卖热情周到，服务细仔始终保持礼貌用语，禁止与用餐人员发生争执。
D）菜品分装按菜谱标准，分装分量超标或不足控制在5%以内。
E）对所有用餐者一视同仁，不卖人情饭、情绪菜，监督刷卡消费，杜绝逃单行为。
F）配合厨师管理员等及时传递菜品售卖信息，菜品补充调剂满足售卖需求。
3.1.8其他厨工作业。
3.2餐用具清洗业务内容及标准：
3.2.1餐具回收清洗
A）根据餐具回收台堆放情况，及时回收餐具运送至洗碗间进行清洗。
B）归集餐厨垃圾，通过污梯运送至专用垃圾堆放处等待收运。运送过程应做好防护，垃圾无遗洒，无异味溢出。
C）按照餐具清洗卫生和标准程序规范洗消作业，餐具轻拿轻放降低破损率不超过1%，洗涤剂消毒剂按食品卫生规定比例使用不得随意更改。
E餐具清洁质量要求：表面无食物残渣、无油渍污渍堆积、无消毒液及其他残留。
3.2.2餐车清洗
A）送餐车应保持洁净卫生，日常清洗盛装食物容器及餐车轮子，每周进行一次整车清洗。
B）餐车缝隙及凹处无食物残渣，内外表面无油渍污渍堆积，无消毒液及其他残留。
3.2.3洗碗机使用
A）使用洗碗机应严格执行设备操作手册规定的程序和方法，避免人为的损坏和安全事故的发生。
B）洗碗机操作员应经培训合格方可上岗，使用过程中应随时监视洗碗机运行，如有异常情况应及时上报并停机待检，严禁私自调校或强行开机。
C）洗碗机使用完毕应每日清洁整理，保持良好状态。
3.2.4其他用具清洗
定期不定期参与食堂相关的其他餐用具、设施设备的清洗。
3.3操作间卫生清洁业务内容及标准：
3.3.1食堂操作间墙地面、顶棚风口等清洁
A)操作间地面无尘土、无污渍、无积水，无卫生死角。
B)操作间天花板（包含灯罩在内）、墙面顶部无蛛网、尘土和污渍。
C)垃圾桶内外干净，垃圾及时清倒。
D)窗框、门及门框清洁干净，无手印、无尘土和污渍。
E)排风口、消防设施外部无积灰、无明显污渍。
F)地沟、下水道、及下水道网格、盖板彻底清洁，无异味、无残渣和污渍，消除虫害根源。
G)设备、设施、工用具使用专用清洁用具清洁、清除食物残渣和污垢，减少污染源，确保无污渍、卫生干净。
H)照明灯具、洗手器具、冲水器等干净整洁，无积灰、积水、污物。
4. 天府两舱回收清洗及清洁业务（2包）
4.1两舱餐食及餐用具回收业务
A）根据两舱餐食及餐用具回收要求，确保及时回收旅客使用后的餐食及餐用具工作，同时确保旅客离开三分钟内进行客区回收原则。
B）回收餐食及垃圾要求，分类清理旅客桌面及座位使用后的餐食垃圾、生活垃圾、可回收垃圾，做到垃圾分类、干湿分离。
C）回收整理餐用具要求，分类整理旅客用餐后的各餐用具，做到去除多余的餐食、残渣、汤汁，按餐具要求分类码放、安全规范摆放。
D)回收旅客使用的餐用具后要求，要求对桌面进行擦拭，保证桌面干净无油污，确保桌面纸巾盒、渣筐整洁干净，摆放规范。
4.2两舱餐具清洗业务
4.2.1餐具清洗
A）根据餐具回收车码放情况，及时将回收车餐具运送至清洗间进行清洗。
B）归集餐厨垃圾、生活垃圾、可回收垃圾，通过垃圾分类中转桶进行运送至专用垃圾堆放处，并进行统一送运。运送过程应做好防护，垃圾无遗洒，无异味溢出。运送工作应做到避开客流高峰，礼让旅客，减少占用客用资源时间。
C)按照餐具清洗卫生和标准程序规范洗消作业，餐具轻拿轻放,降低破损率,不超过1%，洗涤剂消毒剂按食品卫生规定比例使用不得随意更改。
D）餐具洗涤消毒后，需进行消毒柜内二次消毒，按要求分类整齐将餐具放入柜内，持续15-20分钟高温消毒工作。
E)餐具清洁质量要求：表面无食物残渣、无油渍污渍堆积、无消毒液及其他残留。
4.2.2餐用具清洗
A）三餐结束后对现场供应的餐用具、餐设备类进行回收清洁。
B）定期不定期参与客区共用餐用具、器皿、容器等设备的清洗。
4.2.3回收车清洗
A）回收车应保持洁净卫生，每日清洗盛装餐厨垃圾、生活垃圾容器及回收车平面，每日进行一次整车彻底清洗工作。
B）回收车缝隙及凹处无食物残渣，内外表面无油渍污渍堆积，无消毒液及其他残留。
4.3两舱操清洁业务
A)操作间、清洗间、垃圾中专间区域日常清洁卫生工作。
B)各区域的墙、地、顶面等环境卫生，做到每月度、季度、年度定期大清洁彻底卫生工作。
C)各区域的设施设备表面的清洁卫生、消毒工作，做到每月度、季度、年度定期大清洁彻底卫生工作。
D)做好每日餐具、餐用具、厨用具、台面、地面、地沟、设施设备等各项消毒记录工作。
F)做好消防安全预防工作，杜绝消防事故隐患，同时确保餐具、用具等的使用安全工作。
G)按公司要求及机场卫检标准落实餐用具、环境卫生清洁、消毒工作。
[bookmark: _GoBack]


 (
第 
1
 页 共 
21
 页
)
