抚州市立医院食堂食材配送服务采购需求
1.项目背景
[bookmark: _GoBack]抚州市立医院设有职工食堂、患者营养食堂，承担全院职工、住院患者、陪护人员餐饮食材供应。为规范食材采购、保障食品安全、稳定供货质量，通过公开招标选定食材定点配送服务商，负责食堂各类食材的采购、分拣、检验、冷链运输、上门配送、溯源台账、售后应急等全流程服务。
2.服务要求及考核要求
配送内容包含但不限于：鲜肉、冻肉、鱼类、蔬菜、粮油、水果等。食堂如遇特殊情况，需中标人协助采购人配送熟食类、外卖类等其他类别物料，中标人必须无条件配合。所有食材均应符合国家及相关标准：
	食材类别
	适用标准
	标准名称

	鲜（冻）畜、禽肉
	GB 2707-2016
	食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

	鲜（冻）猪肉
	GB/T 9959.1-2019
	鲜、冻猪肉及猪副产品 第 1 部分：胴体猪肉

	鲜、冻动物性水产品（含鱼类）
	GB 2733-2015
	食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

	蛋与蛋制品
	GB 2749-2015
	食品安全国家标准 蛋与蛋制品

	大米
	GB/T 1354-2018
	大米

	食用植物油
	GB 2716-2018
	食品安全国家标准 植物油

	豆制品
	GB 2712-2014
	食品安全国家标准 豆制品

	非发酵豆制品
	GB/T 22106-2008
	非发酵豆制品

	蔬菜
	GB 2762-2022
GB 2763-2021
	食品安全国家标准 食品中污染物限量
食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

	水果
	GB 2762-2022
GB 2763-2021
	食品安全国家标准 食品中污染物限量
食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

	通用基础标准：适用所有食材

	食品添加剂
	GB 2760-2024
	食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

	污染物限量
	GB 2762-2022
	食品安全国家标准 食品中污染物限量

	农药残留限量
	GB 2763-2021
	食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量


供货质量要求：中标人保证所提供的鲜肉、鱼类、蔬菜、粮油、水果的多样性和季节性，以保证新鲜感。不得提供转基因食品。
（一）肉类质量要求
1.所供货物必须符合国家有关标准，保证新鲜、无异味、无霉烂变质。
2.所有货物必须各项质量技术指标完全符合国家有关质量检测、环保标准及产品出厂标准。
3.每批肉类来自抚州市及周边合法定点屠宰企业，为检疫检验合格肉品，随货提供对应票证，标注保质期。
4.所有货物指标须满足国家强制性食品安全标准。
5.家禽类产品按照国家食品安全相关标准采购供应。
6.对货物的品质要求，必须符合国家食品部门的有关标准和下列规格要求，包括但不限于以下种类：
	序号
	品名
	质量描述

	
1
	
猪肉
	肉呈均匀的红色，有光泽、肉质紧密，有坚感；肉的外表及切面微湿润，不粘手，脂肪洁白无霉点。

	

2
	

牛肉
	肌肉呈均匀的红色，有光泽，脂肪呈白色或微黄色，肌肉外表微干或风干，或外表湿润，但都不粘手，肌肉结构紧密，有坚实感，肌纤维韧性强。

	3
	鸡
	整鸡表皮光滑，新鲜肥嫩，有头颈，有腿翅，无内脏，鸡肉的眼球饱
满或平坦，皮肤有光泽，在品种不同而呈黄、浅黄、淡红、灰白等色，肌肉切面有光泽，外表微湿润，不粘手，具有鸡的正常气味。

	

4
	

鸭
	表皮光滑，新鲜肥嫩，无内脏，鸭的眼球饱满或平坦，皮肤有光泽，在品种不同而呈黄、浅黄、淡红、灰白等色，肌肉切面有光泽，外表微湿润，不粘手，具有鸭的正常气味。

	5
	鱼
	活鱼现捞现配，鱼鳞完整光泽透亮，鱼鳃鲜红，无异味，活力正常；如需宰杀配送，宰杀后肉质紧实有弹性，无变质异味。


（二）蔬菜类质量要求
1）所有蔬菜在交付采购人前必须经过前期分拣、去杂预处理，去除腐烂、枯黄、虫蛀部分及泥土杂质，保证可食用部分占比满足食堂加工使用要求。
2）所有蔬菜须保证每日新鲜，符合《中华人民共和国食品安全法》及相关国标要求，按需提供有效的农产品检测报告。若抽检指标不合格，中标人须无条件退货或换货；情节严重的，采购人有权单方终止合同。
3）对货物的品质要求，必须符合国家，食品部门的有关标准和下列规格要求，包括但不限于以下种类：
	序号
	类型
	品名
	质量描述

	


1
	


叶菜类
	白菜、空
心菜、油
麦菜、韭菜等
	按需提供农药残留检测合格报告。
形态正常，肉质致密、新鲜，茎基部削平，无腐烂、病虫害、机械伤；无胃灼热、焦边、腐烂等现象。

	



2
	



瓜类
	冬瓜、南瓜、黄
瓜、萝
卜、丝瓜等
	按需提供农药残留检测合格报告。
色鲜，果实圆整、光洁，成熟度适中，整齐，无烂果、异味、病虫害和明显机械损伤。形态、色泽一致，瓜条均匀，无疤点，无断裂，不带泥土，无畸形瓜、病虫害瓜、烂瓜。

	
3
	
芽苗类
	大豆芽菜
	按需提供农药残留检测合格报告。
芽苗细嫩，不带豆壳杂质，新鲜，不浸水

	

4
	

豆类
	

豆角
	须提供农药残留检测合格报告。
形态完整，成熟度适中，无病虫害斑。食豆仁类：籽粒饱满较均匀，无发芽。不带泥土、杂质。

	5
	辛辣类
	生姜
	按需提供农药残留检测合格报告。
肉质饱满，无腐烂、无霉变、无发芽、无虫蛀，不带大量泥土，无异味。

	6
	辛辣类
	蒜头
	按需提供农药残留检测合格报告。
蒜瓣完整紧实，无腐烂、无霉变、无发芽、无虫蛀，外皮干爽，无泥土杂质，无异味。

	7
	辛辣类
	生葱
	按需提供农药残留检测合格报告。
葱株挺拔，色泽鲜绿，无黄叶、腐烂、枯萎，无虫斑，根部干净无大量泥土，无异味。


（三）水果类质量要求
1.所有水果须保证每日新鲜，成熟度适宜，无腐烂、霉变、虫蛀、严重机械损伤。
2.感官品质、污染物、农残指标必须符合国家食品安全相关标准。
（四）水产类质量要求
1.活鲜水产：送达时须为活体，存活率不低于 98%；体表完整、活动有力、无病态；供应商配备专业增氧设备运输，自备运输用水。
2. 冰鲜水产：感官指标须符合 GB 2733‑2015《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》要求；运输及交付时产品中心温度须保持在 0‑4℃。
3.冷冻水产：独立包装完好，无反复解冻现象；中心温度须保持在‑18℃以下；外包装清晰标明品名、生产日期、保质期、生产厂家等信息。
（五）副食品质量要求：
1.食品制造过程中不得使用劣质原料，不得添加有毒物质；不得超量使用食品添加剂，不得滥用非食品加工用化学添加剂；必须符合食品卫生要求，禁止供应有毒、有害、腐烂变质、超过保质期限、酸败、霉变、混有异物或其他感官性状异常的食品。
2.所有副食品为正规厂家生产，包装完整；预包装产品具备有效的 SC 生产许可标识，清晰标注商品名称、规格、生产商、产地、生产日期、保质期。
3.对货物的品质要求，必须符合国家食品部门的有关标准和下列规格要求，包括但不限于以下种类：
	序号
	品名
	质量描述

	
1
	
淀粉制品
	具有各自品种固有的形态和色泽，不酸、不粘、不发霉，无变质，无异味，无杂质， 口尝无砂质。

	






2
	






面粉
	（1）包装材料清洁、卫生，符合国家食品卫生标准的规定。
（2）标明产品名称、净含量、生产者名称和地址、生产日期、保质期、产品标准号、质量等级、生产许可证号、产品批号等内容。
（3）面粉等级为中筋面粉（即普通面粉），产品有“SC ”标志，具有产品合格证。
（4）品质新鲜，色泽乳白或微黄色，手感细腻均匀，具有自然麦香；手抓松开后不成团；制作成品麦香浓郁，香甜入口不粘牙、符合国家食品卫生标准。

	
3
	
酱油
	色泽红亮有光泽，液体透明；摇晃产生细腻持久泡沫，挂壁效果良好，无酸败、异味。

	
4
	
食醋
	具有正常食醋的色泽、气味和滋味，不涩，无其他不良气味与异味，无浮物，不浑浊，无沉淀，无异物，无醋鳗、醋虱。

	
5
	
酱类物品
	具有正常酿造酱的色泽、气味和滋味，不涩，无其他不良气味，不得有酸、苦、焦糊及其它异味、异物。

	

6
	

生粉
	色泽呈白色或微黄色，不发暗，无杂质的颜色，呈细粉末状，不含杂质，手指捻捏时无粗粒感，无虫子和结块，置于手中紧捏后放开不成团，具有面粉的正常气味，无其他异味。

	


7
	


鸡蛋
	蛋壳清洁完整，色泽鲜明，无破损、裂纹，无霉斑，灯光透视时，整个蛋呈橘黄色至橙红色，蛋黄不见或略见阴影，没有霉味、酸味，臭味等不良气味，打开后蛋黄凸起、完整、有韧性，蛋白澄清、透明、稀稠分明，无异味。

	


8
	


皮蛋
	包料完整无霉斑，去包料后蛋壳完整无损；灯光透视内容物凝固不动；开壳后内容物凝固有弹性，半透明棕黄色，具有皮蛋特有芳香，无刺鼻辛辣异味。

	

9
	

咸蛋
	蛋壳完整无损，无裂纹、霉斑；轻摇有轻微水荡感；灯光透视蛋黄凝结橙黄色靠近蛋壳，蛋清水样透明；煮熟后蛋清白嫩，蛋黄出油起沙，具有咸蛋固有香味。

	

10
	

腐竹
	呈枝条或叶片状，质脆易折，折断处可有空心；淡黄色有光泽，无霉斑、杂质、虫蛀；具有腐竹固有的鲜香，无其他异味。

	11
	大豆
	颗粒饱满均匀，皮色光亮洁净；无虫蛀粒、霉变粒，无杂质；按种皮分为黄大豆、青大豆、黑大豆等。

	
12
	
花生
	果荚土黄或白色，果仁色泽符合品种特征；颗粒饱满完整，子叶肥厚有光泽，无霉变虫蛀，具有花生固有香味，无异味。


项目验收依次序对照执行标准：
1.中标人应保证合同货品均为正规生产的新鲜、检验合格、无毒、诚实、无辐射、无侵权货品，符合国家有关卫生、质量、包装和保质的最新现行标准。
2.货物有包装的，货物的包装必须完整清洁（无损、无污、无皱），采购人有权拒收包装不整齐、已拆封的商品。
3.非采购人的人为原因而出现产品质量问题，由中标人负责包换或包退，并承担因此而产生的一切费用。
溯源标准及要求：
中标人要严格按照“溯源标准 ”提供票证，做到货到票证到。验收中无票证、货与票证不相符的以及要素不全的，采购人有权拒收。配送（食品流通）单位溯源的标准如下：
	食品种类
	产品票证要求

	
肉类
	每批次提供《动物产品检疫合格证明》、肉品品质检验合格证明；肉类须来自定点屠宰场，具备定点屠宰验讫印章；每次供货附带送货清单、票据，载明供货方、品名、数量、供货日期。

	水产
	活鲜水产每批次提供产地出具的《动物检疫合格证明》；冷冻水产品提供出厂合格证明。

	
蔬菜、水果
	按需提供对应批次农残检测报告；每次供货附带送货清单、票据，载明供货方、品名、数量、供货日期。

	干货、副食品
	加盖供应商公章送货清单；每次供货附带票据，载明供货方、品名、数量、供货日期；预包装产品可查验生产资质复印件。

	
粮油
	每批次提供出厂检验报告；每季度可提供第三方质量检测报告；每次供货附带送货清单、票据，载明供货方、品名、数量、供货日期。


为保障采购人项目顺利实施，投标人应保障进货渠道合规，并具有以下保障能力：运营场地（用于分拣、加工、仓储等）保障能力：投标人具有（自有或合作）不少于500㎡运营场地；运营场地具备各种功能区间（粮油仓库、蔬菜分拣区、瓜果存放区、肉类加工区、更衣室、生产办公室）、冷藏设施设备。（中标后签订合同前由采购人实地踏勘核查）
冷库保障能力：投标人具有（ 自有或合作）不少于 40 ㎡冷库面积；
蔬菜来源保障能力：投标人具有（ 自有或合作）不少于90 亩蔬菜基地；水产品来源保障能力：投标人具有（ 自有或合作）不少于 150 亩水产养殖基地；
投入人员要求
1）在采购人签收之前，货物的所有权和风险属于中标人，货物发生遗失、损坏由中标人负责。
2）货物需求量以采购人前一日下达订单为准。
3）中标人按采购人实际订单配送，按采购人要求进行简单初加工。
4）中标人为本项目配备至少5 名服务人员：食品安全管理员至少1名、分拣人员至少1 名、检测人员至少1名、统计（出纳）人员至少1 名、送货员至少 1名。配送服务过程中所有直接接触食品的从业人员须持有有效健康证。
台账管理：落实索证索票、进货查验、农残检测、溯源管理；消毒、废弃物处置、配送验收检测记录保存期限不少于2年。
5）配送车辆发生交通事故造成人身财产损害，全部责任由中标人承担。
6）为确保食材的新鲜和对采购单位供应的及时性，对采购人日常下达的订单，中标人应在采购单位指定的时间内如数送达。除发生客观不可抗力的情况外，中标人推迟送货。如确需延迟送货的，中标人应在得知情况的同时告知采购人并征得采购人同意，由于中标人拖沓造成采购人利益受损的，采购单位有权要求中标人赔偿，同时采购人有权解除合同，由此产生的责任和经济损失由中标人承担。
7）除客观不可抗力外，中标人必须严格按照采购单位要求供应，不得更改送货内容（包括但不限于商标、名称、产地、包装、规格和重量）。如因市场流通问题确实需要变更供货内容的，中标人应在得知情况的同时告知采购人并事先征得书面申请，并经采购人同意后方可改变，否则，采购人有权拒收。经发现中标人私自更改菜单中货品时以违约论处，由此产生的一切损失和费用由中标人承担。同时采购人有权取消中标人供货资格。
8）中标人应能够配合采购人及时更新所提供的符合市监部门的有效证明材料。如有效的营业执照、产品合格证、食品生产许可证或食品经营许可证等。

