
一、项目概况

武侯区消防救援大队拟通过本次采购，确定一名供应商负责食堂食材原料配

送服务，包括食堂所需粮油米面类、肉禽类、蔬菜类、水果类等食堂食材的配送，

目前食堂担负约 89 人的工作餐就餐保障任务等。

二、采购内容及要求

（一）采购内容

本项目为采购人食堂所需肉类、蔬菜水果类、干杂类、调味品类、粮油米面

类、耗品类等食堂食品和食材的配送服务，供应商需确保食品原料的安全、及时、

卫生、新鲜，保障食材品质。送货地点位于：武侯区消防救援大队及武兴路政府

专职队（成都市武侯区武兴路 1号）、聚龙路政府专职队、龙江路政府专职队。

本项目采购品类如下：

序号 采购品类

1 肉类

2 蔬菜水果类

3 干杂类

4 调味品类

5 粮油米面类

6 耗品类

7 其他类

本项目核心产品为：猪肉。本项目所涉及的产品不涉及国家规定的强制、优

先采购目录范围内产品。

（二）总体要求



★供应商应承诺，成交后配送供应的食品和食材符合相关行业标准和国家标

准，送货时向采购人出具相关检疫（或检测）报告或合格证明或许可证，若发生

因商品质量问题引起的食品安全责任事故，由供应商承担相关法律责任。（提供

承诺函原件）

（三）配送产品技术标准

1、配送供应的大米、面粉等级须为特级应符合粮食卫生国家标准要求，具

有产品检验报告，在保质期内有 QS 标志或 SC 编号。食用油、大豆等符合 GB

2716-2018 《食品安全国家标准植物油》规定（以国家最新公布的标准为准），

具有产品检验报告，在保质期内有 QS 标志或 SC 编号。

2、配送供应的猪肉须为屠宰厂当日屠宰的鲜肉，具有产地动物卫生监督机

构出具的检疫(或检测) 合格证明和动物产品检疫(或检测) 合格验讫印章以及

生猪定点屠宰厂肉品品质检验合格验讫印章。牛、羊、兔、鸡、鸭等家畜和禽肉

类须色泽鲜亮、无任何异味、按压无水迹、纹理清晰、肉质细腻，具有动物产品

检疫(或检测) 合格证明或出县境动物产品检疫(或检测) 合格证明。水产品类须

为活鲜保持活体状态固有本色，无异味，鱼类肌肉紧密有弹性，内脏清晰可辨无

腐烂，应有相关合格依据。

3、配送供应的禽蛋鲜新、大小均匀、无破损、色泽光滑，应有动物品检疫(或

检测) 合格证明或出县境动物产品检疫(或检测) 合格证明，外地生鲜禽蛋应有

其所地农业部门的检疫(或检测) 合格证明或检疫(或检测) 验讫标识，禽蛋必须

保证质期内新鲜、卫生、安全。

4、配送供应蔬菜，须为适令新鲜、无黄叶、枯死叶、无虫、无杂质、原菜

须保持菜面干净、无明显泥土、无破损、大小基本一样、不得过熟或欠熟；净菜

须保证菜面完全干净、形条规格符合要求，无须二次处理可以直接进行熟加工制



作；水果为当季各种水果，无虫、无杂质，新鲜、无破损、大小均匀、色泽本样、

不得过熟或欠熟，其质量必须达到国家规定的标准。

5、配送供应的冻品符合国家有关标准，外包装需完整，无破损、无不封口

现象、有生产日期。冻品在觧冻后，发现质量问题需退货。

6、配送供应的豆制品须保证食材干净、不含非食品化学物质、按统一标准

加工，无须二次处理可以直接进行熟制做。

7、调料品须外包装无污物、无泄漏、无胀袋或胖听或鼓盖现象，无变质发

霉。色泽正常，具有该品种固有的香味，滋味无异味，油酱均匀的酱体或无结块

的粉状固体，封口平整、无破包、夹包、漏包、无污染。

8、干杂及副食品须食材干净、不含非食品用化学物质、按统一标准加工、

无须二次处理食品可以直接进行熟加工，具有相关产品检验报告，在保质期内有

QS 标志。

9、配送所供应食材食品中污染物限量标准应符 GB2762-2017 规定。

（四）配送要求

1、供应商保证配送货品质量、数量、送货时间。

2、供应商应具有对需保鲜的货品进行保鲜储藏或冷冻的设施，所有储藏设

施符合国家、行业标准和规范。

3、供应商应建立配送管理记录档案，详细记载相关内容，必要时可查。

★4、供应商需严格做好配送食材的食品安全保障工作。（提供承诺函原件，

格式自拟）

①所有配送食材食品在配送前必须自行查验(如：有效期、包装等)，并按规

定留样备查。

②在配送过程中要做好保鲜、保质措施，不得喷洒有毒有害物质进行保鲜或



保质。

③配送人员应具备有效的健康合格证明，配送车辆应符合相关卫生要求，做

到每日清洗、消毒并做好记录。

④提供食品和食材的正规票据、检疫（或检测）报告、相关许可证等。

⑤自行承担所配送食品和食材的安全责任。若发生食品安全责任事故，由供

应商承担相关法律责任。

★5、供应商须无条件接受配送对象的工作日和临时配送需求，并在指定时

间内完成。（提供承诺函原件，格式自拟）

（五）配送价格

1、服务期内食材成交结算单价=该类食材市场价格×该品类食材成交单项折

扣率。（如：某肉类食材市场单价为 20 元/斤，肉类成交单项折扣率为 90%，则

该肉类食材结算单价=20 元/斤×90%=18 元/斤）

配送服务费用按照实际配送货物数量据实结算。

2、市场价格的确定，原则上采用周边农贸市场共同询价的方式定价。

3、询价日期：每月进行 2次询价，询价间隔 15 天左右。经双方确定价格后，

开始按定价后的价格执行供货。若询价后，市场价格上涨或下降幅度超过 10%(不

含)，由供应商提出申请，采购人应在 5日内，与供应商共同进行询价，核定新

的供货价格。

（七）人员、设备、仓储场所等配置要求

1、供应商需为本项目配备至少 1辆专用配送车辆及专职服务团队（至少含

2名配送服务人员），拟投入的仓储场所（至少包含库房、加工分拣车间）面积

应不低于 1000 ㎡（不含）。

2、供应商需具有食品安全检测的能力（可为自行检测或委托第三方检测机



构进行检测）。

3、供应商具有肉禽类、蔬菜、粮油等成熟农业供应商供货渠道。

4、供应商需具有食堂食材原料配送信息化管理平台，采购人能远程下单提

高效率。

5、供应商为本项目拟派一名专职项目负责人且为本项目项目管理成员，与

采购人对接项目所有事宜。

★（八）供应商应承诺成交后在采购年度内协助采购人按国家相关政策要求，

采购贫困地区农副产品（具体额度由采购人根据实际情况进行约定）。（提供承

诺函原件，格式自拟）

三、商务要求

（一）配送期限：一年，具体以合同约定为准。

（二）配送地点：采购人指定地点。

（三）付款方式：在成交供应商完成合同约定的工作前提下，采购人按合同

约定向供应商支付费用。付款方式按月支付，在每月 10 日前核算并支付上一个

月全部费用。

（四）考核办法：

每月对成交供应商实行考核，得分总分不得低于 70 分，低于 70 分，采购人

有权终止合同，并将处以当月供货总金额 5%的罚款。

考核项目 考核内容 考核分值 考核标准 得分

送货服务

相对固定团队且持有个人

健康证的人员为食堂提供

配送服务

10 分
人员无健康证，出

现一次扣 2分

按照采购人要求按时将原

材料配送到指定地点
10 分 出现一次扣 2分



（五）报价要求：

1、供应商的报价是供应商响应本项目要求的全部工作内容的价格体现，包

括供应商完成本项目所需的一切费用。

2、供应商应在分项报价表中报出各个采购品类的单项折扣率。各个品类的

单项折扣率的平均值即为综合折扣率。综合折扣率只用于磋商小组对报价进行评

分使用，不作为结算依据。

3、折扣率为负数、有超过百分之百或各品类有多个折扣率的，其响应文件

均按无效响应文件处理。

（六）违约责任

1、采购人违约责任

原材料价格
是否按照市场价格优惠下

调
20 分 出现一次扣 2分

原材料质量

是否按照合同及磋商文件

要求采购原材料，杜绝以

次充好、假冒伪劣

8分 出现一次不得分

供货商建立食品安全卫生

制度并是否执行
8分 出现一次不得分

供应商是否提供原材料合

格证手续
8分 出现一次不得分

及时了解市场行情并向采

购人提供市场信息
8分 出现一次扣 2分

应急保障服

务

应急保障原材料质量是否

合格
10 分 出现一次扣 2分

应急保障原材料配送是否

及时
10 分 出现一次扣 2分

满意度调查
食堂是否因原材料质量出

现投诉现象
8分 出现一次不得分



（1）因采购人原因逾期支付合同款的，除应及时付合同款外，应向成交供

应商支付欠款总额万分之一/天的违约金；逾期付款超过 30 天的，成交供应商有

权终止合同；

（2）采购人支付的违约金不足以弥补成交供应商损失的，还应按成交供应

商损失尚未弥补的部分，支付赔偿金给成交供应商。

2、成交供应商违约责任

（1）成交供应商所提供的服务有不符合磋商文件约定及本项目合同约定的，

成交供应商应向采购人支付合同约定的违约金，并须在采购人规定的整改期限内

改正，否则视作成交供应商不能履约而违约。

（2）成交供应商不能履约而违约的，采购人有权终止合同，并须全额退还

采购人已经付给成交供应商的款项及其利息。

（3）成交供应商偿付的违约金不足以弥补采购人损失的，还应按采购人损

失尚未弥补的部分，支付赔偿金给采购人。

（4）因成交供应商管理不善或操作不当等原因造成采购人、成交供应商或

第三方人身、财产事故、等其它安全生产事故的，由成交供应商承担责任并负责

善后处理，造成采购人经济损失的，成交供应商应给予采购人经济赔偿。产生事

故的直接原因，以相关主管部门的鉴定为准。

四、其他要求

★供应商应承诺为本项目提供的所有服务符合现行国家相关标准、行业标准、

地方标准或者其他标准、规范。（提供承诺函原件）
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