[bookmark: _Toc869][bookmark: _Toc29388][bookmark: _Toc1613][bookmark: _Toc18094][bookmark: _Toc22982]2025年雁山区学生营养改善计划试点学校食堂食品
采购及配送服务需求

一、对原料供应商的要求
[bookmark: _Toc710][bookmark: _Toc3673][bookmark: _Toc27008][bookmark: _Toc24606]（一）配送资质
1.投标人须符合《中华人民共和国政府采购法》第二十二条等相关规定，具备合法资格的供应商；
2.国内注册、具备法人资格，生产或经营本次采购货物的供应商持有合法有效的营业执照、食品经营许可证或食品流通许可证（若投标人所投全部产品，存在部分产品为投标人自主生产的，投标人还须具有《食品生产许可证》等相关证件。
[bookmark: _Toc30982][bookmark: _Toc632]（二）场所条件
1.具有与供应的食品品种、数量食品原料处理和食品贮存等场所，保持该场所环境整洁，并与有毒、有害场所以及其他污染源保持25米以上的距离；
2.具有与供应的食品品种、数量额度相适应的硬件设施（冷库、仓库、办公场地、独立检验室等）和“三防”（防蝇、防鼠、防虫）卫生设施和消毒、照明、通风、冷冻冷藏等经营设备；
3.具有相应的蔬菜农药残留物检验检测设备；具有合理的功能室布局和加工流程，防止原料与成品交叉污染，避免食品接触有毒物、不洁物。
（三）配送设备要求
1.具有履行合同所必需的专业设备和专业技术人员；
2.配送设备应当符合食品操作规范的相关规定：配备厢式食材运输车辆以及专用密闭运输容器；
[bookmark: _Toc10686][bookmark: _Toc2444]3.运输车辆和容器内部材质、结构便于清洗和消毒。送货车辆及工具必须做到清洗消毒、保持清洁卫生，防止食品运输过程中受污染。
[bookmark: _Toc11252]（四）管理制度要求
制定与本单位实际相适应的食品原料采购管理制度，保证食品安全。
（五）食品安全责任险要求
中标人须在签订合同前购买食品安全责任险200万元（含200万元）以
上的且每次事故责任限额在150万元以上（含150万元）。
[bookmark: _Toc11375][bookmark: _Toc12049]二、配送工作人员的要求
[bookmark: _Toc2719][bookmark: _Toc17669]配送工作人员(包括临时工作人员)每年必须进行健康检查，取得有效的健康合格证明后方可从事配送服务。
[bookmark: _Toc3116][bookmark: _Toc30635]三、配送的内容及标准
[bookmark: _Toc18580][bookmark: _Toc1790]（一）配送内容
1.主食类：大米、面、粉等；
2.荤菜类：猪肉、鲜牛肉、鸡肉、鸭肉、蛋类等；
3.豆制品类：水豆腐、腐竹等；
4.蔬菜类：大白菜、上海青、生菜、菜花、香麦菜、苦麻菜等；
5.瓜果类：青瓜、南瓜、黄瓜、节瓜、冬瓜、西红柿、莲藕、萝卜等；
6.干货类：干木耳、紫菜、干辣椒等；
7.调味品类：盐、酱油、味精、鸡精、醋、食用油、料酒等；
（二）配送标准
1.大米必须符合GBl354-2018《大米》标准，取得食品生产许可证，具有产品检验报告，在保质期内，有QS标志。
[bookmark: _Toc13630][bookmark: _Toc12567]2.食用油必须符合GBl535-2003标准(大豆油)，取得食品生产许可证，具有产品检验报告，在保质期内，有QS标志。
[bookmark: _Toc128][bookmark: _Toc26381]3.面粉必须符合GBl355-1986标准，取得食品生产许可证，具有产品检验报告，在保质期内，有QS标志。
[bookmark: _Toc23710][bookmark: _Toc7335]4.学校食堂副食品、蛋、糕点、生粉豆制品、半成品、调味品(食盐、味精、酱油、醋等)等必须取得《食品生产许可证》，具有产品检验报告，在保质期内，有QS标志。
[bookmark: _Toc8757]5.配送的鲜肉类（当日）必须在定点屠宰场(或宰杀店)宰杀加工，并经动物卫生检疫机构检疫合格，加盖检疫合格印章和屠宰场印章，附有《动物产品(B)检疫合格证明》；冷冻肉类必须向经营商索票索证，并报动物卫生检疫机构备案。不准配送肉类熟食制品和制售冷荤凉菜、四季豆等高风险食品。
[bookmark: _Toc31064][bookmark: _Toc19048]6.蔬菜在配送前必须采样送检，并注明蔬菜的产地、生产者及数量等，经县、区(或乡镇)农产品质量安全监管站进行农药残留检测，检测合格并出具农药残留检测合格报告单后，方可采收配送。
[bookmark: _Toc6853][bookmark: _Toc19767]以上货物由供应商将原材料配送至各学校食堂，由学校食堂加工成成品，向学生供餐。
（三）、其它要求
[bookmark: _Toc22405][bookmark: _Toc19881]1.因每个学校的道路运输条件限制，制定合理配送的运输路线，选择合理的运输方式，按约定时间把食品配送至学校食堂，以保障学校食堂的正常运行。
2.运输安排：安排保鲜货车进行较远距离优先配送，选择最短的路径的并根据蔬菜不能碰撞的特点，选择路况最好的运输路线。
[bookmark: _Toc16452][bookmark: _Toc15395]（四）、管理规范化，流程标准化。
[bookmark: _Toc5264][bookmark: _Toc31042]1.食品采购：选择优良供应商定点采购，定点供应商应具有生产或销售相应种类食品的许可证、营业执照及同批产品合格报告。
[bookmark: _Toc27006][bookmark: _Toc3974]2.食品贮存：食品贮存场所要符合卫生安全标准，配备必要的食品储藏保鲜设施；建立健全食品出入库管理制度和库存盘点制度；食品贮存应当分类、分架，安全管理；遵循先进先出的原则，及时清理销毁变质和过期的食品。
[bookmark: _Toc3885][bookmark: _Toc11671]3.食品配送：送货车辆及用具必须清洁卫生，运输过程中蔬菜、新鲜肉类的食品温度应保持在2-8℃，冷冻肉类食品温度应保持在零下5-18℃。
[bookmark: _Toc13159][bookmark: _Toc23961][bookmark: _Toc18078]4.供货要求：配送企业参照有关营养标准，结合我区学生饮食习惯和食物实际供应情况，科学制定食材采购计划，做到搭配合理、营养均衡。原则上要求同一学校一周内食材不重复。配送企业也可以按照学校采购需求，提供食材。
[bookmark: _Toc235][bookmark: _Toc22103]①粗粮、细粮要搭配：粗细粮合理搭配混合食用助于各种营养成分的互补，提高食品的营养价值和利用程度。
②副食品种类要多样，荤素搭配：肉类、鱼、奶、蛋、新鲜蔬菜等食品相互搭配。  
③主副食搭配：主食是指含碳水化合物为主的粮食作物食品。主食可以提供主要的热能及蛋白质，副食可以补充优质蛋白质、无机盐和维生素等。  
[bookmark: _Toc1868][bookmark: _Toc18129]④干稀饮食搭配：主食应根据具体情况采用干稀搭配，这样，一能增加饱感，二能有助于消化吸收。  
[bookmark: _Toc7007][bookmark: _Toc21516]⑤要适应季节变化：夏季食物应清淡爽口，适当增加盐分和酸味食品，以提高食欲，补充因出汗而导致的盐分丢失。冬季饭菜可适当增加油脂含量，以增加热能配制合理饮食的方法。
[bookmark: _Toc31970][bookmark: _Toc15818]⑥食堂每日至少提供2种以上蔬菜，每周至少提供2—3次豆类食品，5次以上的肉类或蛋类食品，做到让学生主食吃饱，副食荤素搭配，增加蛋白质和微量营养素，平衡学生的膳食结构，切实提高伙食质量保证学生生长发育的基本要求。
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