附件：项目需求
 
01采购需求（蛋等）
一、项目名称：蛋等物资采购
二、预算数量：采购数量以餐饮公司实际采购为准。
三、采购意向的概要信息：
（一）配送产品类别及产品质量标准
符合国家制定的卫生标准，蛋与蛋制品GB 2749-2015食品安全国家标准，出场时间在3天内，蛋壳表面干净、完整、坚实，附有一层无光泽的胶质薄膜，手中振摇无声响。
（二）配送及服务要求
1、本地化服务能力：仓储及配送团队需覆盖学校所在区域，车辆需为配送专用车辆，带有配送公司统一标识，并按采购人要求规范行驶及停放，配送人员需为公司指定配送人员，支持应急补货（4小时内响应）。
2、配送计划：供方根据需方提供的食材配送计划，及时组织筹措和加工，确保按规定的品种、数量、质量配送。如需要更换配送品种时，须经需方同意方可施行。供应商配送时需提供注明食材名称、单位、数量、售价及总金额的食材配送清单交于需方管理员验收无误后签字确认，作为双方验收凭证，同时供应商按送货批次提供配送食材的检验检疫报告。
3、配送时间：按需方要求配送时间配送到采购人指定地点，如遇不可抗力货物不能按时送达，需提前1天与需方负责人员沟通解决。每天配送1-2次，按食堂需求分批次送货，避免积压库存；所供货物剩余有效期不低于有效期的2/3。（以货物生产日期为计算依据）。
3、运输要求：
（1）必须采用符合卫生标准的外包装和运载工具，并且要保持清洁和定期消毒。运输车厢内仓应使用抗腐蚀、防潮、易清洁消毒的材料。车厢内无不良气味、异味。食材堆放科学合理，避免造成交叉污染。
（2）运输途中严防日晒、雨淋，注意通风散热；应小心轻卸，严防机械损伤。对温度有要求的食品应确定食品的温度，记录送货车辆温度，并存档。
4、售后服务：提供全程质量追溯，配合学校定期抽检，退换货响应时间≤24小时。
（三）结算方式
每批次验收合格无质量问题，每月15日前餐饮公司结清上月货款，需提供普通发票或增值税发票。
（四）其他要求
1、合同期限：1年
2、满足需方采购需求的前提下，所供应产品不得高于市场价格。具体结算以实际配送量为准，据实结算。因价格存在波动，每月按市场价格调整货品价格。
3、食品安全责任：供应商应购买食品安全责任险，承担因质量问题导致的全部损失。
4、档案管理：提供每批次食材的检验报告、检疫合格证及进货票据。
5、考核管理：定期对供应商进行履约考核，建立退出机制。一年内累计3次食品安全抽检不合格，启动强制退出机制；年度评分＜60分直接解除合同；连续两个学期评分＜70分启动淘汰退出程序。
6、价格浮动：中标价格浮动不超10%。
 












02采购需求（米、面、油）

一、项目名称：食堂米面油大宗食材采购项目
二、预算数量：采购数量以餐饮公司实际采购为准。
三、采购意向的概要信息：
（一）供应商提供的产品可优于或等同于下述品牌
1、大米：北国冰川小町米、东方田宝桦川珍珠米、北源清水大米、盘锦牌蟹田大米、碧水禾牌蟹田大米、元宝牌珍珠米、苏北大米、金龙鱼大米；
2、油类：金龙鱼一级、九三农场一级、参合一级等系列桶装油；
3、面粉类：五得利（四星、五星、六星）、华杰特精粉、金龙鱼系列（六星、七星、八星）。
（二）配送产品类别及产品质量标准
1、大米：符合GB/T 1354-2018《大米》一级标准，包装规格：25kg/袋，包装洁净，无破损，生产日期符合要求；产品标签完好，并标注应有内容；颗粒完整饱满，无杂质、无沙土、无霉变、无米虫，无添加剂、干燥，提供检测报告。
2、面粉：符合GB/T 1355-2021《小麦粉》特制一等标准，包装规格：25kg/袋，包装洁净，无破损，生产日期符合要求；产品标签完好，并标注应有内容；松散不结团，粉粒细软滑均匀，有正常光泽、无异味、无结块，提供检测报告。
3、食用油：非转基因，符合GB 2716-2018《食品安全国家标准植物油》，20L/件装，包装洁净，无破损，生产日期符合要求；产品标签完好；油体清澈，特有的本色，无其他异味。提供检测报告。
（三）配送及服务要求
1、本地化服务能力：仓储及配送团队需覆盖学校所在区域，车辆需为配送专用车辆，带有配送公司统一标识，并按采购人要求规范行驶及停放，配送人员需为公司指定配送人员，支持应急补货（4小时内响应）。
2、配送计划：供方根据需方提供的食材配送计划，及时组织筹措和加工，确保按规定的品种、数量、质量配送。如需要更换配送品种时，须经需方同意方可施行。供应商配送时需提供注明食材名称、单位、数量、售价及总金额的食材配送清单交于需方管理员验收无误后签字确认，作为双方验收凭证，同时供应商按送货批次提供配送食材的检验检疫报告。
3、配送时间：按需方要求配送时间配送到采购人指定地点，如遇不可抗力货物不能按时送达，需提前1天与需方负责人员沟通解决。每周配送2-3次，按食堂需求分批次送货，避免积压库存；所供货物剩余有效期不低于有效期的2/3。（以货物生产日期为计算依据）。
4、运输要求：
（1）必须采用符合卫生标准的外包装和运载工具，并且要保持清洁和定期消毒。运输车厢内仓应使用抗腐蚀、防潮、易清洁消毒的材料。车厢内无不良气味、异味。食材堆放科学合理，避免造成交叉污染。
（2）运输途中严防日晒、雨淋，注意通风散热；应小心轻卸，严防机械损伤。对温度有要求的食品应确定食品的温度，记录送货车辆温度，并存档。
5、售后服务：提供全程质量追溯，配合学校定期抽检，退换货响应时间≤24小时。
（四）结算方式
每批次验收合格无质量问题，每月15日前结清上月货款，需提供普通发票或增值税发票。若不需要发票，价格自行调价。
（五）其他要求
1、合同期限：1年
2、满足采购人采购需求的前提下，所供应产品不得高于市场价格。具体结算以实际配送量为准，据实结算。因价格存在波动，每学期（半年）按市场价格调整货品价格。
3、食品安全责任：供应商应购买食品安全责任险，承担因质量问题导致的全部损失。
4、档案管理：提供每批次食材的检验报告、合格证及进货票据。
5、考核管理：定期对供应商进行履约考核，建立退出机制。一年内累计3次食品安全抽检不合格，启动强制退出机制；年度评分＜60分直接解除合同；连续两个学期评分＜70分启动淘汰退出程序。
6、价格浮动：中标价格浮动不超10%。

 














[bookmark: _GoBack]03采购需求（肉类等）
一、项目名称：肉类等物资采购
二、预算数量：采购数量以餐饮公司实际采购为准。
三、采购意向的概要信息：
（一）供应商提供的产品可优于或等同于下述品牌
1、猪肉类：净肉、肉馅、里脊肉、五花肉、前槽等。
2、鸡肉类：白条鸡、鸡胸肉、鸡腿、鸡架、鸡心等。
3、牛肉类：牛肉。
（二）配送产品类别及产品质量标准
1、肉类：符合鲜肉分割品类（猪、牛、鸡等）鲜（冻）畜、禽产品食品安全标准GB 2707-2016 食品安全国家标准；
2、必须采购政府指定的肉联厂发出经过排酸的放心肉，配送时必须提供当批配送肉品的有效的动物检疫合格证复印件（原件备查）；
3、肉品应保持较好的外观和质量等级，肉表面有干燥外膜，切面呈红色，质地坚实，指压窝迅速复平，富有弹性，气味正常，严禁出现注水现象，保证无异味、无腐烂变质。分割的牛羊肉每次送货时均提供有牛羊肉分割证，鲜肉确保每日新鲜、无异味，并注明保鲜期。
（三）配送及服务要求
1、本地化服务能力：仓储及配送团队需覆盖学校所在区域，车辆需为配送专用车辆，带有配送公司统一标识，并按采购人要求规范行驶及停放，配送人员需为公司指定配送人员，支持应急补货（4小时内响应）。
2、配送计划：供方根据需方提供的食材配送计划，及时组织筹措和加工，确保按规定的品种、数量、质量配送。如需要更换配送品种时，须经需方同意方可施行。供应商配送时需提供注明食材名称、单位、数量、售价及总金额的食材配送清单交于需方管理员验收无误后签字确认，作为双方验收凭证，同时供应商按送货批次提供配送食材的检验检疫报告。
3、配送时间：按需方要求配送时间配送到采购人指定地点，如遇不可抗力货物不能按时送达，需提前1天与需方负责人员沟通解决。每天配送1-2次，按食堂需求分批次送货，避免积压库存；所供货物剩余有效期不低于有效期的2/3。（以货物生产日期为计算依据）。
4、运输要求：
（1）必须采用符合卫生标准的外包装和运载工具，并且要保持清洁和定期消毒。运输车厢内仓应使用抗腐蚀、防潮、易清洁消毒的材料。车厢内无不良气味、异味。食材堆放科学合理，避免造成交叉污染。
（2）运输途中严防日晒、雨淋，注意通风散热；应小心轻卸，严防机械损伤。对温度有要求的食品应确定食品的温度，记录送货车辆温度，并存档。
5、售后服务：提供全程质量追溯，配合学校定期抽检，退换货响应时间≤24小时。
（四）结算方式
每批次验收合格无质量问题，每月15日前餐饮公司结清上月货款，需提供普通发票或增值税发票。
（五）其他要求
1、合同期限：1年
2、满足需方采购需求的前提下，所供应产品不得高于市场价格。具体结算以实际配送量为准，据实结算。因价格存在波动，每月按市场价格调整货品价格。
3、食品安全责任：供应商应购买食品安全责任险，承担因质量问题导致的全部损失。
4、档案管理：提供每批次食材的检验报告、检疫合格证及进货票据。
5、考核管理：定期对供应商进行履约考核，建立退出机制。一年内累计3次食品安全抽检不合格，启动强制退出机制；年度评分＜60分直接解除合同；连续两个学期评分＜70分启动淘汰退出程序。
6、价格浮动：中标价格浮动不超10%。


