广西中医药大学自营食堂新鲜蔬菜（含新鲜蛋类、豆制品、腌制品、干杂类等）定点供应服务采购需求征集明细表

本需求凡标注“▲”的条款或要求不响应或不满足的，需求文件即作无效处理。

2.“服务参数需求”中除已列明“如有请提供”外，其余未标注“▲”号的项目条款或服务需求有负偏离（或未作响应）达1项（含）数以上的按投标无效处理。
3.供应商应根据自身实际情况如实响应需求文件，对需求文件提出的要求和条件作出明确响应，否则将作无效响应处理。对于重要技术条款或技术参数应当在需求文件中提供技术支持资料，技术支持资料以需求文件中规定的形式为准，否则将视为无效技术支持资料。

4.供应商必须自行为其需求产品侵犯他人的知识产权或者专利成果的行为承担相应法律责任。

5.所属行业依照《中小企业划型标准规定》（工信部联企业〔2011〕300号）及《国民经济行业分类》（GB/T4754-2017）的有关规定执行。

一、服务参数需求
	序号
	标的名称
	参考用量
	所属

行业
	服务参数需求
	预算总价（万元）
	服务费

（服务费是指所需采购货物在基准价上浮的价格）

	1
	新鲜蔬菜（含新鲜蛋类、豆制品、腌制品、干杂类等）
	1批
	批发业
	▲一、总体要求

所供食材必须符合国家行业生产及经营标准，货真价实，均能提供相应批次的合格检验证明（如农药残留检测报告）。
▲二、品质量要求：

（一）质量要求

1.提供的食品原材料必须符合相关行业国家标准以及卫生质量要求，确保无污、无毒、无害，做到渠道合法、来源明晰、品质优良、鲜活卫生。

2.能提供卫生、质检和工商部门出具的检测报告单或原材料的产品合格证书。采购人可根据实际情况，随时抽取送检，相关费用由供应商承担。

（二）蔬菜类

供应商每天的供应按采购人提出的品种要求和计划数量进行供应。

属季节问题，若出现品种不能满足采购人需求的情况，可与采购人协商调换相应类别的品种（按叶菜、瓜菜等进行分类）。

1.货物质量要求

1.1从蔬菜色泽看，各种蔬菜都应具有本品种固有的颜色，不允许有腐烂变质的亚硝酸盐味和其他异常气味。

2.供应和管理要求

2.1蔬菜供应的品种安排（分主菜和配菜）

2.1.1配菜品种按采购人计划和要求的品种供应；

2.1.2主菜品种由供求双方根据季节安排，并根据采购人每日需求供货。

2.2原料感官品质验收标准：

2.2.1根茎类：茎部不老化，个体均匀，外表圆滑，未发芽、变色。不良品质：叶子发黄、变软、长芽、损伤、出水。

2.2.2莲藕：无泥、无伤、无水印。用刀切开后腹部无泥、无异味。

2.2.3莴笋：留叶不超过四层，表皮无腐烂，体直。

2.2.4洋葱：无老皮层，手指压有结实感。

2.2.5白萝卜：个体均匀，无黑心、空心；单体重0.4kg以上。

2.2.6芋头：表皮无凹凸、无泥块、泥浆；切开后肉质密实，无虫害，无腐败；单体重0.75-1.5kg。

2.2.7土豆：单体重0.25-0.4kg，无黑心、空心。

2.2.8竹笋：体型为圆锥状，颜色为白色为佳，单棵重2kg以上。

2.2.9西芹：体型大为佳，单棵重0.5kg以上。

2.2.10叶菜类：色泽鲜亮，切口不变色，叶片挺而不干枯、不发黄；质地脆嫩、坚挺。球形叶菜坚实、无老帮。不良品质：叶黄、水伤腐烂、有泥土、有虫及虫眼。

2.2.11花果类：允许果形有轻微缺点，但不得变形、过熟。不良品质：变色、变软、擦伤、枯萎。

2.2.12青瓜：体型略直，无异型，表皮无擦伤。

2.2.13节瓜：表皮无擦伤，个体均匀，无空心，手掂有重量感。

2.2.14菇菌类：外形饱满，个体均匀，无异味，不发霉、变黑。

2.3蔬菜包装与标志要求

包装：容器（框、箱、袋）要求清洁、干燥、牢固、透气，无污染、无霉变现象。

▲3.蔬菜卫生质量要求符合GB 14891.5-1997国家标准。随时能提供每批次农药残留的检测报告。

▲4.所有的蔬菜为非转基因。


	396.90
	服务费:        元/斤


