


通知》（财办库〔2008〕248 号）文件有关规定。

不允许

投标产品为进口产品时，将被视为无效投标。

6
是否接受联

合体投标

接受

对于联合体协议或者分包意向协议约定小微企业的合同份额占到合同总金额30%

以上的，对联合体或者大中型企业的报价给予 %（2%-3%）的扣除，用扣除

后的价格参加评审。

不接受

7 履约保证金

占政府采购合同金额的 0 %
履约保证金的金额不得超过政府采购合同金额的 10%；对于单价合同，其数额不

得超过采购预算的 10%。

由采购单位自行收退

由代理机构负责收退

8
现场踏勘和

集中答疑

组织，集结地点为：

不组织

9 价格分比重

占总分值的 %
[招标]根据《政府采购货物和服务招标投标管理办法》（财政部 87 号令）的规定，

综合评分法货物项目的价格分值占总分值的比重不得低于 30%。执行国家统一定

价标准和采用固定价格采购的项目，其价格不列为评审因素。

[磋商]根据《政府采购竞争性磋商采购方式管理暂行办法》（财库〔2014〕214

号）的规定，货物项目的价格分值占总分值的比重（即权值）为 30%-60%。

[其他采购方式]无须设置。

10 合同类型

固定总价

固定单价（适用于采购数量不定的情形）

其他：

11
争议和解决

途径

向有管辖权的人民法院提起诉讼

向西安仲裁委员会提请仲裁

由供应商做出选择

12 联系方式

项目对接人： 高仕文

联系电话： 17629256928

电子邮箱： /

需求框架（货物类）

一、项目概况

项目名称：西安市公安局交通警察支队长安大队食堂食材配送服务项目（两

年）

二、采购内容（包括采购品目、规格和数量）

主要为长安大队各食堂配送米、面粉、杂粮、食用油、干货、调料、调味品、



乳制品、日杂，蔬菜、水果、禽蛋、冻货、肉制品、水产品等。

标包划分：

第一包：大队部，城区中队，韦曲中队，郭杜中队；采购预算：86 万元；

第二包：配送范围包括环山路中队，秦岭中队；采购预算：15 万元；

第三包：配送范围包括引镇中队。采购预算：10 万元。

三、技术要求（包括对产品的认证、检验报告等）

一）食材采购要求：所有食材均须符合《中华人民共和国食品安全法》，须

具备所配送产品的检测报告或食品检验合格证。

（1）大米应符合供应时间段粮食卫生国家现行有效标准规定 GB1354－2009

《大米》。在保质期内，具有 SC 标记，并列明可提供配送产品的品牌清单、每

个产品详细的参数或指标。

（2）食用油应符合供应时间段粮食卫生国家现行有效标准规定 GB1536－

2004 标准（菜籽油），在保质期内，具有 SC 标记，并列明可提供配送产品的品

牌清单、每个产品详细的参数或指标

（3）面粉（一级以上（含一级）小麦粉）应符合供应时间段粮食卫生国家

现行有效标准规定 GB1355. 86 标准，在保质期内，具有 SC 标记，并列明可提供

配送产品的品牌清单、每个产品详细的参数或指标。

（4）干货、调料、调味品在保质期内，有 SC 标志。

（5）鸡蛋和乳制品必须符合《GB2748-2003-蛋卫生标准》、GB／T6914-1986

《生鲜牛乳收购标准》规定的原奶生产，在保质期内，有 SC 标志；豆制品及其

他半成品送货当日时间不得超过保质期的 1/3 时长，预包装类食品原料应具有

SC 标记；

（6）配送的鲜肉类必须在定点屠宰场（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，并附有《动物产品检疫

合格证明》。

（7）蔬菜：

1）叶菜类：新鲜、色泽鲜亮、无腐烂、无干叶、捆把内部无杂乱夹塞，菜



品粗细均匀，脆嫩不老，不抽苔。茎部不老化，个体均匀，未发芽、变色。

2）根茎类：茎部不老化，个体均匀，未发芽、变色。

3）花果类：个体均匀，无腐烂、无变色，允许果型有轻微缺点，但不得变

形、过熟。

4）菇菌类：外形饱满，不发霉、变黑。

5）果蔬必须符合食品中农药最大残留限量最新标准并具有农药残留检验记

录。

（8）其他要求：

1）肉类、冷冻产品必须保证质量，肉类产品应具有相关动物检验检疫合格

证明，厂家应设有固定的经营场所，并具有符合卫生防疫监督部门要求的肉类食

材屠宰厂的经营授权书，含水（冰）率符合标准；

2）因受疫情影响，食材配送需提供无接触配送及消杀方案。

二）服务要求

（1）供货方送货要求：

1）米、面、油主食类、干货调味品、杂粮等食材根据职工食堂需求用量及

库存条件，原则上每周送货 1次或 2次；

2）乳制品根据职工食堂需求每 1—2天送货 1次；

3）蔬菜水果、肉类等原则上要求每天送货 1次，确保蔬菜新鲜。

（2）其它要求：

1）供应商根据职工食堂要求提供的所有食材的品种、数量、质量准时向甲

方提供配送服务；

2）供应商自备送货车（冷藏或恒温），安排专人及时供货，装卸费、送货

费用及运输安全由供货方承担；

3）特殊情况下，职工食堂需要的小批量的急用物资，供货方应予以满足解

决；

4）所有食材供应商必须按照采购方要求的种类、规格进行供货，满足采购

方使用需求。所有食材采购均以采购方通知为准，采购方有权根据实际需求量随



时调整采购计划及供货时间段。

三）询价：

1）询价周期：每半个月或每月询价一次（根据项目实施情况灵活调整）

询价日期：每月的 1号和 15 号作为询价时间（遇节假日顺延）

2）每次协商确定的询价结果作为本次询价周期内的结算依据；

3）根据投标人提供的市场（一家或多家大型农贸市场）询价价格与采购人询价

的市场（一家或多家大型农贸市场）价格协商确定结算价格。（若双方对对方的

价格有所质疑，可委派人员重新对有异议的价格进行核实。）该价格为本询价周

期的单价，各供应商在此基础上填报各自下浮率，下浮后实际产生的费用为各供

应商完成本次招标所要求的货物、服务且验收合格的所有费用，包括但不限于产

品费、包装费、运输费、储存费、人工费、保险费、税费及其它可能产生的所有

费用，并承担送货途中的一切风险。

四、服务要求

（1）供货方送货要求

1）米、面、油主食类、干货调味品、杂粮等食材根据职工食堂需求用量及

库存条件，原则上每周送货 1次或 2次；

2）乳制品根据职工食堂需求每 1—2天送货 1次；

3）蔬菜水果、肉类等原则上要求每天送货 1次，确保蔬菜新鲜。

（2）其它要求：

1）供应商根据职工食堂要求提供的所有食材的品种、数量、质量准时向甲

方提供配送服务；

2）供应商自备送货车（冷藏或恒温），安排专人及时供货，装卸费、送货

费用及运输安全由供货方承担；

3）特殊情况下，职工食堂需要的小批量的急用物资，供货方应予以满足解

决；

4）所有食材供应商必须按照采购方要求的种类、规格进行供货，满足采购

方使用需求。所有食材采购均以采购方通知为准，采购方有权根据实际需求量随

时调整采购计划及供货时间段。



五、商务要求

1、交付条件：

（1）交货地点：西安市公安局交通警察支队长安大队指定地点。

（2）服务期限：一年。

（3）售后服务响应时间要求：售后服务提供 365 天*24 小时服务电话，并

设立专门售后服务人员提供全天候的技术支持服务，对采购单位反映的任何问题

立即响应。

2、合同价款：

合同总金额=∑询价标准乘以供货数量*（1-投标优惠率）。

3、款项结算：

（1）结算单位：货款按实际发生数量计算。

（2）付款方式：银行转账。在付款前，供应商必须开具与合同金额相应的

发票给采购人，附详细清单。

注：当结算金额高于本项目预算金额时以本项目预算金额作为结算金额，当

结算金额低于本项目预算金额时按实结算。

4、包装：

包装必须适应货物特性和交通运输要求，以及国家有关标准或企业标准或合

同要求，并负责所发生的一切费用。成交单位应承担由于包装、防护措施不当引

起的所有损失的责任和费用。

5、运输：

货物（产品）运输由成交单位负责。成交单位可根据采购人采购需求、自身

运输条件自行选择运输方式（另有规定的除外），承担一切运输费用，包括从生

产厂到交货现场所需的装卸、二次倒运费、运输（含保险费）及其它一切费用。

6、验收：

验收：乙方每次随货送上一式三份的送货清单，甲方须指派专人接收、称重

并验收菜品质量；验收合格后由甲方指定验收员签字核认，作为结算凭证。对不

符合质量的品种，甲方有权退、换货。货品验收合格签收。



库管、采购员负责入库食品检验，值班厨师配合质量验收，食品验收填写《原

料购进验收单》，验收标准如下：

（1）定型包装食品，应检验包装标识或者产品说明书是否标出品名、产地、

厂名、生产日期、批号或者代号、规格、配方或者主要成份、保质期限、食用或

者使用方法等，防止购进假冒伪劣产品，禁止“三无”产品进入食堂；

（2）主要食材中的定型包装食品，如米面油类，供应商需要提供三证，即

生产厂家的卫生许可证（若非从厂家直接采购的还需同时提供供货单位的卫生许

可证）复印件；批次产品卫生主管部门的检验报告；送货人员的健康证明；

（3）包装污秽不洁、严重破损、运输工具不洁等造成污染的产品不得验收

入库；

（4）非定型包装的食品（或原材料）需进行感官检查：若发现腐败变质、

油脂酸度、霉变、生虫、不洁，混有异物或者其他感官性状异常现象，不得入库；

未经卫生检验部门或者检验不合格的肉类及其制品不得入库；掺假、掺杂、伪造

的食品不得入库。

（5）食堂采购员、库管员和值班厨师共同对所购食品原辅料的质量、数量

进行核对验收，验收合格的及时入库，并在《原料购进验收单》上签字确认。不

合格产品应及时退回供应商，同时做好验收记录。食堂厨师长不定时抽查。

（6）入库时，保管员要清点入库物品的数量、规格，做到数量、规格、品

种准确无误，入库时按不同的材质、规格、功能和要求，分类、分别储存，做到

账物相符。

六、其他

（一）对供应商业绩的要求

无。

（二）质量验收标准或规范

验收：乙方每次随货送上一式三份的送货清单，甲方须指派专人接收、称重

并验收菜品质量；验收合格后由甲方指定验收员签字核认，作为结算凭证。对不

符合质量的品种，甲方有权退、换货。货品验收合格签收。



库管、采购员负责入库食品检验，值班厨师配合质量验收，食品验收填写《原

料购进验收单》，验收标准如下：

（1）定型包装食品，应检验包装标识或者产品说明书是否标出品名、产地、

厂名、生产日期、批号或者代号、规格、配方或者主要成份、保质期限、食用或

者使用方法等，防止购进假冒伪劣产品，禁止“三无”产品进入食堂；

（2）主要食材中的定型包装食品，如米面油类，供应商需要提供三证，即

生产厂家的卫生许可证（若非从厂家直接采购的还需同时提供供货单位的卫生许

可证）复印件；批次产品卫生主管部门的检验报告；送货人员的健康证明；

（3）包装污秽不洁、严重破损、运输工具不洁等造成污染的产品不得验收

入库；

（4）非定型包装的食品（或原材料）需进行感官检查：若发现腐败变质、

油脂酸度、霉变、生虫、不洁，混有异物或者其他感官性状异常现象，不得入库；

未经卫生检验部门或者检验不合格的肉类及其制品不得入库；掺假、掺杂、伪造

的食品不得入库。

（5）食堂采购员、库管员和值班厨师共同对所购食品原辅料的质量、数量

进行核对验收，验收合格的及时入库，并在《原料购进验收单》上签字确认。不

合格产品应及时退回供应商，同时做好验收记录。食堂厨师长不定时抽查。

（6）入库时，保管员要清点入库物品的数量、规格，做到数量、规格、品

种准确无误，入库时按不同的材质、规格、功能和要求，分类、分别储存，做到

账物相符。

（三）违约责任

1、乙方送货质量问题给甲方造成损失的，由乙方承担全部责任。由于甲方

保管原因造成的食品安全问题由甲方承担全部责任。

2、甲方逾期未向乙方支付货款，乙方催要无果的，乙方有权终止向甲方供

货，并催收货款，按所欠款项总金额的 0.5%/天向违约方收取违约滞纳金，同时

终止合同。

3、乙方违反合同职责约定，甲方有权要求乙方及时整改，如乙方整改后仍



不能达到甲方要求，甲方有权终止合同。

4、任何一方要终止合同都应提前一周(即：7天)以书面方式通知对方。

5、乙方严格按照甲方订单指定采购食材，如因甲方订单失误造成乙方采购

货品错误，乙方不承担责任。


