
采购需求

第一节 采购清单一览表

包号 标的名称 简要技术要求 数量
标的预算及

最高限价总价

报价

方式

包 1 早餐面点 详见采购需求 1 900000.00 元 折扣

★注：1、以上数据为预估数据，仅作为投标人投标报价的参考，因学校物资供应人数和市场价格的

不确定性，在校人数及计划餐均存在变动的可能，各投标人应充分考虑此风险，经营中自负盈亏。

在项目实施时，按实际需求和数量供货，以学校提供的实际数量为准，结算时按“实际采购数量×

同期核定的各类食材市场单价×投标折扣”进行据实结算。

2、投标人按折扣进行报价，合同期限内所供物资结算价格以询价结果为准，价格随行就市，

询价为当期市场基准价，供应商所报的投标报价（折扣）将作为采购人在采购期间购买物资款项计

算依据，如：采购人需要采购猪肉包 100 个，当期市场基准价以 2 元/个为例子，若投标报价（折扣）

为 90%，则需要付给供应商的款项计算如下：100 个*2 元/个*90%=180 元。

3、基准价为已包含货物本身的费用、税费、加工、检测、包装、仓储、送货到指定学校等一

切费用。

注：货物的主要技术参数或规格：详见“第二节 技术要求”中的具体技术参数。



第二节 技术要求

一、采购标的需实现的功能或者目标

严格遵循《中华人民共和国食品安全法》《学校食品安全与营养健康管理规定》《餐饮服务

食品安全操作规范》等国家及湖南省、郴州市、宜章县校园餐饮管理标准，适配中职学生用餐

需求，兼顾食品安全、营养健康、品类丰富、口感品质及全程可追溯，所有服务内容须完全满

足校园食堂合规经营要求。

二、实施标准

提供速冻半成品面点。

三、 食材采购要求

1、所有供应的半成品面点生产企业须具备 SC 食品生产许可证，投标方须提供生产厂家授

权供货证明、年度检验报告；所有食材、辅料、调味品均为正规品牌，严禁三无产品、散装无

标识产品、小作坊非标产品，全程杜绝过期、变质、翻新、复冻食材。

2、所有面点零添加剂超标、零非法添加剂、零违禁防腐剂，不使用泡打粉、增白剂、香精

等违规添加剂，馅料新鲜无隔夜、无变质、无异味，符合学生营养餐食品安全标准。

3、所有半成品须附带批次出厂检验报告、合格证、冷链运输记录；每日食材台账、加工记

录、留样记录、消毒记录完整可查，保存期限不少于 6个月，接受学校、市场监管部门随时核

查。

4、早餐面点低盐、低糖、低油，荤素搭配、粗细结合，适配青少年生长发育需求，杜绝高

油高糖油炸劣质点心，每周更新品类，保障营养均衡。

名称 基本要求

速冻半成

品面点

产品品类

须常态化供应适配校园的速冻半成品面点品类，日常在售品类不少于 8

种，含荤素包子、杂粮点心、特色面点，具体包含但不限于：鲜肉包、

青菜包、豆沙包、奶黄包、馒头、花卷、烧麦、杂粮糕、小笼包、饺子

等，可根据学校需求动态调整增补品类。

产品品质标

准

1、外观形态：半成品外形规整、大小均匀、无破损开裂、无粘连结块，

表皮色泽正常、无发黑、无霉变、无冰霜过多、无风干变质等现象，解

冻后无明显变形、不粘手。

2、馅料标准：馅料足量饱满、配比均匀，荤馅肉质新鲜、无筋膜、无碎

骨、无异味、无毛发、无淤血，纯鲜肉无杂肉、无淋巴肉、无冻肉；素

馅新鲜脆嫩、无发黄腐烂食材，馅料无渗水、无结块、无异物杂质，调

味适中，无过重辛辣、油腻口感；所有食材不得使用转基因食品或含转

基因食品成分。

3、口感熟制标准：经食堂规范蒸制后，口感松软、有弹性，表皮松软有

韧性、不发硬、不夹生、不粘牙，馅料鲜香纯正、无腥膻味、无酸味、



无异味，冷热口感稳定，符合学生食用标准。

4、规格标准：单人份面点重量统一，大小规格统一，保障学生用餐分量

均衡。

包装与标识

1、所有半成品为正规预包装产品，独立外箱+内袋密封包装，包装完好

无破损、无漏气、无污损，具备防潮、防冻、防污染功能。

2、包装标识清晰完整，必须标注：产品名称、配料表、生产日期、保质

期、执行标准、SC 生产许可证号、生产地址、储存条件、食用方法等完

整信息，字迹清晰可辨，无模糊、无涂改。

3、严禁销售临近过期、包装破损、标识缺失、二次复冻的半成品食材，

到货日期距生产日期不得超过30天，剩余保质期不低于总保质期的2/3。

冷链配送

要求

1、半成品严格按要求全程冷链密闭运输，使用食品专用冷藏冷冻运输车

辆，配备实时温控设备，送货时提供全程冷链温度记录，运输过程无断

链、无解冻、无暴晒。

2、到货验收严格，学校核对批次、资质、温度、外观，不合格产品无条

件拒收、无条件退换。

四、供货、服务与时效要求

1、供货时效：每日根据学校学生就餐人数精准备货，保障食堂正常供应面点，无缺货、无

断供、无延时供应等情况。

2、按需调整：可根据节假日、学生人数增减、季节变化，随时调整品类、备货量。

3、应急保障：遇极端天气、突发情况，具备备用供货渠道与备货能力，确保早餐正常供应，

不得出现停供、少供、品质下降问题。

五、食品安全留样、检测与追责要求

1、留样管理：每日所有在售半成品成品，每品类必留样，留样量≥125g，冷藏保存 48 小

时以上，标注日期、餐次、品类，留样台账完整规范。

2、日常自检：投标人须建立食材自检制度，定期对馅料、面粉、成品等食材进行抽检，杜

绝微生物超标、农残超标、添加剂超标问题。

3、问题处置：若出现食材变质、口感异常、食品安全隐患、学生就餐不适等问题，须立即

下架整改，无条件承担全部责任，接受学校处罚及市场监管部门处置。

六、验收标准

1、资质文件齐全、批次报告有效、冷链记录完整，无资质缺失、报告造假等情况。

2、半成品无解冻复冻、无过期变质、无外观破损等情况。

3、品类数量、供应时效、卫生管理完全符合本技术要求。

4、台账、留样、消毒、溯源资料完整规范，可随时核查。
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