第三章 采购需求

一、项目概况
为保障华中科技大学同济医学院附属协和医院食堂业务的正常开展，拟进行主院区及骨科诊疗中心食堂原材料配送服务项目采购工作。依据采购人年度食材采购计划，按照对蔬菜类、荤食类、粮油蛋品类、综合类四大类食材采购并确定一家中标人。各品类采购参考目录如下（包括但不限于以下品目）
	序号
	重要性
	物料类别
	名称
	计量单位
	备注

	（1）蔬菜类

	1.1 
	▲
	蔬菜类
	青椒
	公斤
	无公害

	1.2 
	
	蔬菜类
	冬瓜
	公斤
	无公害

	1.3 
	
	蔬菜类
	大白菜
	公斤
	无公害

	1.4 
	▲
	蔬菜类
	小白菜
	公斤
	无公害

	1.5 
	
	蔬菜类
	番茄
	公斤
	无公害

	1.6 
	
	蔬菜类
	胡萝卜
	公斤
	无公害

	1.7 
	
	蔬菜类
	净莴苣
	公斤
	无公害

	1.8 
	
	蔬菜类
	土豆
	公斤
	无公害

	1.9 
	
	蔬菜类
	白萝卜
	公斤
	无公害

	1.10 
	
	蔬菜类
	黄瓜
	公斤
	无公害

	（2）荤食类

	2.1 
	▲
	鲜肉类
	去皮后腿肉
	公斤
	冰鲜

	2.2 
	▲
	鲜肉类
	带皮五花肉
	公斤
	冰鲜

	2.3 
	▲
	鲜肉类
	通排
	公斤
	冰鲜

	2.4 
	▲
	鲜肉类
	前夹肉
	公斤
	冰鲜

	2.5 
	▲
	鲜肉类
	猪蹄
	公斤
	冰鲜

	2.6 
	▲
	冻荤类
	牛肉
	公斤
	冷冻

	2.7 
	
	冻荤类
	羊肉等
	公斤
	冷冻

	2.8 
	▲
	冻荤类
	冻鸡胸
	公斤
	冷冻

	2.9 
	▲
	冻荤类
	冻半皮鸭
	公斤
	冷冻

	2.10 
	
	冻荤类
	冻琵琶腿
	公斤
	冷冻

	2.11 
	▲
	冻荤类
	鸡边腿（冰冻）
	公斤
	冷冻

	2.12 
	
	冻荤类
	冻牛后腿肉（国产）
	公斤
	冷冻

	2.13 
	
	水产类
	草鱼、财鱼、鲫鱼、鲈鱼、黄骨鱼等
	公斤
	鲜活

	2.14 
	
	水产类
	基围虾等
	公斤
	鲜活

	2.15 
	
	禽肉类
	鸡、鸭、鸽子等
	公斤
	冰鲜

	（3）粮油蛋品类

	3.1 
	
	面粉类
	面粉、面条等
	公斤
	全规格

	3.2 
	▲
	大米类
	大米
	公斤
	标一等级以上

	3.3 
	
	杂粮类
	小米、黑米、糯米、绿豆等
	公斤
	优品

	3.4 
	▲
	大豆油类
	大豆油
	公斤
	非转基因

	3.5 
	
	蛋类
	鸡蛋
	公斤
	无公害

	3.6 
	
	蛋类
	鹌鹑蛋、盐蛋等
	公斤
	无公害

	（4）综合类

	4.1 
	
	调味品类
	盐
	袋
	全规格

	4.2 
	
	调味品类
	糖
	公斤
	全规格

	4.3 
	
	调味品类
	鸡精、味精等
	袋
	全规格

	4.4 
	▲
	调味品类
	醋
	瓶
	全规格

	4.5 
	
	调味品类
	老抽
	瓶
	全规格

	4.6 
	▲
	调味品类
	生抽
	瓶
	全规格

	4.7 
	
	调味品类
	耗油等
	瓶
	全规格

	4.8 
	
	调味品类
	花椒、食用碱、胡椒粉等
	公斤
	全规格

	4.9 
	▲
	半成品类
	饺子
	公斤
	全规格

	4.10 
	
	半成品类
	汤圆等
	公斤
	全规格

	4.11 
	
	干货类
	腐竹、粉丝、海带、木耳等
	公斤
	全规格

	4.12 
	
	豆制品
	豆腐、千张、干子等
	公斤
	鲜制品

	4.13 
	
	乳制品
	牛奶、酸奶等
	箱/件
	全规格

	4.14 
	
	食品添加剂类
	酵母、小苏打等
	袋
	全规格

	4.15 
	
	一次性用品
	餐盒、桌布等
	箱/包
	全规格


二、技术要求
（一）产品质量要求
（1）蔬菜类
1、土豆质量要求
（1）符合国标：GB/T31784-2015的质量要求；
（2）表皮光滑、颜色光鲜；个大硬实、大小均匀；
（3）无发芽、无绿皮、无黑斑、无毛根、无虫害、无腐烂、无损伤、无热伤、无冻伤，无污染,无农药残留。
2、番茄质量要求
（1）符合DB510422T018-2010番茄的质量要求；
（2）颜色大红或粉红，光泽亮艳，个大圆整，饱满有弹性，肉厚籽少、味甜中带酸；
（3）无腐烂、压伤，过软或较硬，表皮无斑点或破裂，无畸形果。
3、青椒质量要求
（1）符合国标：DB21/T2638-2016青椒的质量要求；
（2）长形或萝卜状，个头均匀，形状规整；
（3）颜色碧绿、有光泽、表面光滑，饱满有一定硬度和弹性；
（4）肉层薄，辣味适度，无腐烂、无断裂、无泥土。
4、胡萝卜质量要求
（1）符合国标：GB 5009.83-2016红萝卜质量要求；
（2）形状正常、饱满，大小均匀、无硬伤。
5、黄瓜质量要求
（1）符合GB/Z 26581-2011黄瓜质量要求；
（2）表面颜色鲜绿、表皮有毛刺、形状饱满、大小粗细均匀、竖纹突出；
（3）外观完好无裂口，破损、无创伤、无泥土、无农药残留。
6、其他原材料质量要求
（1）符合各品目国标质量要求。
（2）荤食类
1、前夹肉质量要求
（1）质量标准：符合国标GB20799-2016质量要求；
（2）脂肪洁白，肌肉有光泽，瘦肉红色均匀，弹性好，外表微湿润，不粘手，无粘液，无注水，无异味；
（3）非种猪肉，无病、死猪肉，无瘦肉精残留。
2、去皮后腿肉质量要求
（1）质量标准：符合国标GB20799-2016质量要求；
（2）肉质紧密，有坚实感；
（3）色泽肌肉色泽鲜红和深红，有光泽；脂肪呈乳白色和粉白色；
（4）非种猪肉，无病、死猪肉，无瘦肉精残留。
3、带皮五花质量要求
（1）质量标准：符合国标GB20799-2016质量要求；
（2）分割部位标准，不粘连脊背，肥瘦相间，层次清晰；
（3）皮下光洁无斑点，脂肪洁白，肌肉有光泽，瘦肉红色均匀，弹性好，外表微湿润，不粘手，无粘液，无注水，无异味；
（4）非种猪肉，无病、死猪肉，无瘦肉精残留。
4、冻鸡胸质量要求
（1）质量标准：符合国标GB16896-2005标准；
（2）单冻，个头均匀，分割部位标准，无碎肉，基本无筋膜，无多余脂肪；
（3）平均块重不低于0.4斤，色泽微黄；
（4）肌肉有坚实感，无异味。自然含水量率在8%以下。
5、鸡边腿质量要求
（1）质量标准：符合国标GB16896-2005标准；
（2）个头均匀，分割部位标准，无碎肉，色泽淡黄，外表有光泽，不粘手；
（3）肌肉有坚实感，无异味。自然含水量率在8%以下。
6、冻琵琶腿质量要求
（1）质量标准：符合国标GB16896-2005标准；
（2）个头均匀，分割部位标准，无碎肉，不粘手；
（3）肌肉有坚实感，色泽红润，无异味。自然含水量率在8%以下。
7、其他原材料质量要求
（1）符合各品目国标质量要求。
（3）粮油蛋品类
1、面粉质量要求
（1）质量标准：符合国标GB1355-2021小麦粉质量标准；
（2）色泽呈白色或微黄色，不发暗；无虫，无结块，无杂质，手指捻捏时呈细粉末状，无粗粒感，置手中紧捏后放开不成团；具有面粉的正常气味，无霉臭味、酸味、煤油味及其他异味；尝之淡而微甜，没有发酸、刺喉、发苦等味；
（3）无非法添加物，符合国家食品安全标准；
（4）标签及包装标识内容：有市场准入的食品生产许可证编号、净含量、质量标准编号、质量等级、储存条件、产品名称、生产包装日期、保质期、原料产地、经销商名称和地址等字样。
2、大米质量要求
（1）质量标准：符合GB/T1354-2018标准；
（2）感官标准：色泽精白明亮，颗粒大小均匀、丰满坚实、粒面光滑、完整，稍有腹白、爆腰粒和碎米，具有正常米香；无虫蛀粒、黄粒米、霉变粒和病斑粒，无杂质；无霉味、酸败味、油污味等异味；
（3）无毒、无污染；
（4）标签及包装标识内容：有市场准入的食品生产许可证编号、净含量、质量标准编号、质量等级、储存条件、产品名称、生产包装日期、保质期、原料原产地等字样。
3、大豆油质量要求
（1）质量标准：符合国标GB2716-2018食用植物油卫生标准要求，具备有资质的检验检测机构出具的质检报告等；
（2）感官标准：色泽透明或淡黄色，黏度适中，清澈无浑浊，无悬浮物和沉淀物，无水分，略有轻淡的大豆油气味；
（3）标签及包装标识内容：具有市场准入质量安全SC标志和生产许可证编号、质量标准编号、质量等级、产品名称、生产包装日期、保质期、原料原产国及是否为转基因原料、生产厂家、生产地址，压榨大豆油、浸出大豆油要在产品标签上分别表明“压榨”、“浸出”字样等；
（4）包装：符合GB/T17374-2008及国家的有关规定及要求，应储存在阴凉、干燥及避光处，油量灌装充足，专用车辆运输。
4、鸡蛋质量要求
（1）符合GB2749-2015食品安全国家标准；
（2）颜色红棕，大小均匀，外壳坚固完整，清洁干燥，无裂纹、外壳自然有光泽，并带有新鲜蛋特有的气味；
（3）无胚胎发育现象，无病蛋、药物残留蛋。
5、其他产品质量要求
（1）符合国家食品安全标准。
（4）综合类
1、鸡精质量要求
（1）颜色微黄，加热后香味持久，晾凉后也仍有香味；
（2）将鸡精放在玻璃杯中，加入开水。优质鸡精的溶液比较浓厚，沉淀物较少；
（3）符合国家食品安全标准；
（4）标签及包装标识内容：具有市场准入质量安全SC标志和编号、质量标准编号、质量等级、产品名称、生产包装日期、保质期、经销商名称和地址。
2、酱油（老抽、生抽）质量要求
（1）符合GB 18186—2000酿造酱油的国家标准；
（2）可以把酱油倒入一个白色瓷盘里晃动颜色，生抽是浅棕褐色并且有光泽；
（3）符合国家食品安全标准；
（4）标签及包装标识内容：具有市场准入质量安全SC标志和食品生产。
3、陈醋质量要求
（1）执行标准为GB-18187；
（2）棕红色到深褐色，有光泽，瓶身有“酿造”字样，口味醇厚不刺激；
（3）符合国家食品安全标准；
（4）标签及包装标识内容：具有市场准入质量安全SC标志和食品生产。
4、其他产品质量要求
（1）符合国家食品安全标准。
（二）基本配送要求
★1、供应产品质量要求
（1）投标人所提供的原材料质量必须要符合行业标准要求（如有相关标准有更新，按最新标准执行）及第三章 采购需求 二、技术要求 （一）产品质量要求，不得有掺假、变质、变味、过期等现象出现，严禁伪劣、假冒、无证不合格物品进入仓库。
（2）投标人所提供的原材料必须价格合理，应按照协议报价或磋商报价供给，否则采购人有权拒绝采用。
（3）投标人所提供的原材料不得使用非食用物质和塑化剂，满足国家相关卫生标准，保证所提供的产品不能出现有过期、变质等情况。
（4）在供应过程中，如果发生原材料有掺假、变质、变味、过期等情况，造成质量问题或食物中毒的，经查实后确属投标人责任的，投标人应承担全部责任，包括人员医疗费、误工费、事故处理费等后续处理事务所产生的一切费用，涉及刑事责任的，采购人还将向其追究刑事责任。
★2、供应和管理要求
（1）投标人提供的原材料必须符合食品卫生要求。禁止提供无证经营的原材料，所供原材料必须有检验合格证明；严禁提供有害、有毒、腐烂变质、酸败、霉变、生虫、污垢不洁、混有异物或其他感官性状异常的原材料。
（2）包装与标志要求：
1）包装、容器(框、箱、袋)要求：清洁、干燥、牢固、透气，无污染、无异味、无霉变现象。
2）标志：原材料包装必须符合国家规范。提供的原材料不得存放在有害、有毒的容器内。原材料包装上必须使用原产地标识，应注明：制造商名称和厂址、名称和重（容）量、生产日期和保质期限以及规格和“SC”认证或主管部门认定的认证标志等。
（3）原材料供应链要求：所有原材料的来源必须清晰，包装要有“SC”标志或主管部门认定的认证标志。
（4）运输要求：生鲜类等产品须全冷链运输，并及时配送。运输工具应清洁卫生无污染：原材料运输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。运输车厢的内仓，包括地面、墙面和顶，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；运输途中严防日晒、雨淋，注意通风散热；原材料堆放科学合理，避免造成原材料的交叉污染；如对温度有要求的原材料应确定原材料的温度，记录送货车辆温度，并记录存档；对冷链原材料进行检测，并提供相关检测报告；对运输车辆进行定期定时消杀，并记录存档。
（5）投标人供货时需要提供相应物料的采购来源、菜品供货的验收标准、品质说明、检验检疫报告（如有）、食品卫生检验报告（如有）、食品生产许可证（如有）等相关信息，如无，需简述原因。
★3、各类特殊要求
（1）肉类、禽类产品供货配送定期提供动物检疫合格证或合格证复印件；
（2）蔬菜类产品定期提供菜品农药残留检测报告，检测标准符合食品药品监督局的有关要求；
（3）标准化产品包装物须有生产厂家的厂名厂址、联系电话、生产日期、保质日期以及产品说明等方面的内容，而且在包装袋内还有产品合格证、产品颜色有光泽无虫蛀，无杂质，颗粒整齐均匀、产品无异味。
（4）所提供米、面、油必须有明显“SC”标志或主管部门认定的认证标志。
（5）所提供冻荤类产品质量必须要符合行业标准要求，供货配送定期提供动物检疫合格证或合格证复印件。
★4、对中标单位的合同管理
（1）采购人根据所供产品质量、服务响应速度及满意度，进行考核。对不符合采购人要求的，由中标人进行整改。在合同期内出现三次整改情况的，采购人有权立即终止合同。
（2）中标人在有效期内有以下情形之一的，采购人有权立即终止合同，并移交政府采购监管部门依法处理。给采购人造成损失的，由供应商承担赔偿责任：
1）隐瞒不具备中标条件的相关情况，中标后被发现的；
2）在服务周期内存在履行合同、相互协调方面的严重问题及其他严重问题；
3）不按采购人需求及其他问题不及时沟通造成1万元以上（含1万元）损失的；
4）由于中标人原因，出现安全事故或者信息泄露事件等；
（3）在服务周期内，中标人未通过采购人的履约考核，对采购人造成经济损失的，将对其追究经济处罚。
★5、其他要求
（1）在服务周期内如采购人实际需要，但在以上清单中未列明的相关货品，投标人需要按照所报折扣进行履约供货。
（2）中标人在服务周期内所知悉的采购人的商业秘密、采购人的市场运作方式、采购人员工个人信息、采购人的客户信息以及采购人的其他信息皆为保密信息，未经许可，中标人不得将相关保密信息用于本合同以外的目的。
（3）在服务周期内投标人不得以次充好、提供过期变质等情况的原材料，对不满足采购人要求、质量有问题的原材料进行退换货，投标人需提供退换货承诺及处罚措施。
三、商务要求
	序号
	评审标识
	商务要求

	1 
	★
	服务周期：2025年6月1日起至2026年12月31日止

	2 
	★
	原材料保质期：符合国家相关标准，剩余保质期不低于产品保质期的2/3

	3 
	★
	配送时间：每日7：00前（具体送货时间以采购人需求为准）送达至指定地点

	4 
	★
	配送地点：采购人指定地点

	5 
	★
	报价要求：
1、投标人所配送的食材实行阶段定价管理，基准价30天确定一次，武汉市发展和改革委员会网站公示的同类产品、大型商超（中百仓储、武商超市、大润发等）和红金堂农贸市场、白沙洲农副产品市场、四季美农贸市场的实际均价为准（特价商品除外），周期内执行固定的基准价，采购人和投标人双方均不得擅自变更。
2、投标人所配送食材（包含所有费用）按基准价进行综合折扣报价。投标人所有品类只允许报一个综合折扣。综合折扣超过100%作无效标处理。（如折扣为8折，则综合折扣为80%）
3、结算方式：按照采购人实际采购产品、数量、结算单价据实结算。投标人实际结算单价=基准价×综合折扣
4、投标人的综合折扣报价应包含本项目全部工作所需的一切费用。在合同实施过程中可能发生的其它费用（如：增加耗材、材料涨价、人工、运输成本增加等因素），采购人不予支付。

	6 
	★
	付款方式：采购人按月向中标人结算产品货款，先用后付。次月10日之前，双方应先行确认上月产品数量、价格及货款。双方确认无误后，中标人应先行提供真实有效的税务发票给采购人确认和验证，发票金额应根据采购人实际验收合格的产品数量据实开具，采购人于月底前进行结算。

	7 
	★
	验收要求：
1、质量验收：配送的产品必须符合国家安全标准，无变质、无异味、无污染等。每个品种的质量都必须符合标准。
2、数量验收：严格按照采购人订购数量要求，保证数量准确，包装完整，以采购人验收时的称量为结算数量；验收货物时以据实计量方式进行数量验收。
3、验货时双方相关人员共同参加，确认无误后采购人代表签字，办理入库。

	8 
	★
	其他要求：
1、投标人须为本项目配备1名项目负责人，服务周期内一般不得更换项目负责人，如投标人确实需更换项目负责人，应得到采购人同意。
2、投标人还须提供“中标管理承诺函”及“食材质量安全承诺书”，并作为投标文件的组成部分提交，格式见 “第六章 投标文件格式”


四、其他要求
以下为评审因素，不满足将根据评分标准予以扣分
	序号
	评审项
	评审要求

	1
	类似业绩
	投标人提供（投标截止日前三年以来）承接过类似食堂原材料配送的业绩

	2
	企业实力
	1、投标人提供质量管理体系认证证书、环境管理体系认证证书、职业健康安全管理体系认证证书、食品安全管理体系认证证书
2、投标人提供储备仓库（常温库、冷藏库、冷冻库）

	3
	配送能力
	投标人提供专职配送司机、专职配送人员及配送车辆[普通配送车辆及厢式（冷藏或冷冻）配送车辆]

	4
	质量保证及售后服务承诺
	投标人提供：（1）退换货承诺（承诺对质量有问题的物资立即退换货）；（2）退换货完成时间的承诺（承诺产品退换货完成时间≤3小时）；（3）因退货、更换不及时造成采购人损失的赔偿承诺（因退货、更换不及时造成采购人损失的，除赔偿采购人实际损失外，承诺赔偿额度不低于5000元/次）

	5
	产品来源
	投标人提供所投原材料（蔬菜类、荤食类、粮油蛋品类、综合类）的来源证明（食材为自产的提供相关生产基地情况（包括所处地理位置、规模、生产许可证），食材为外购的提供与生产商的代销合同或授权等证明文件）

	6
	产品质量
	投标人提供第三章 采购需求“（一）原材料清单”中标注“▲”的所投原材料（蔬菜类、荤食类、粮油蛋品类、综合类）的产品质量检测报告证明材料[（1）鲜肉类需提供第三方检测机构出具的检测报告、批次出厂检验报告、动物检疫检测报告；（2）冻荤类、综合类、粮油蛋品类需提供第三方检测机构出具的检测报告；（3）蔬菜类需提供农残留检测报告]

	7
	服务方案
	投标人提供供货方案[1、供货品类及品质控制方案（包括但不限于选品、供货渠道）；2、质量及风险控制措施（包括但不限于质量控制、风险控制）；3、交通管制处理方案（包括但不限交通情况分析、供货时间的控制）；4、运输损耗控制及处理方案（包括但不限运输损耗的控制及损耗货物的处理）]、拟投入人员方案[1、拟投入人员经验及分工（包括但不限于人员的工作经验、人员的分工情况）；2、人员管理与组织实施方案（包括但不限于人员的岗位职责与管理、人员的组织及调配等方案）；3、人员日常管理、培训制度（包括但不限于人员日常管理的制度、人员的相关政策的培训制度）；4、人员卫生保障措施]、应急保障措施（1、临时性新增应急配送方案；2、突发性事件的供给保障措施；3、公共卫生事件的供给保障措施；4、市场价格异常变动供给保障措施。）


说明：
1.投标人在投标文件《技术偏离说明表》中对以上技术要求逐条进行响应描述或偏离说明，在《商务偏离说明表》中对以上商务要求逐条进行响应描述或偏离说明。
2.采购需求中标注 “★”代表实质性响应指标，负偏离或不满足其投标按照无效投标处理。“▲”代表关键指标，关键指标为评分项，负偏离或不满足将按评分细则予以扣分。
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