
一、招标项目：兴平市2024-2025学年农村义务教育学生营养改善计划大宗食材

政府采购项目（第一标包）、兴平市2024-2025学年农村义务教育学生营养改善计划

大宗食材政府采购项目（第二标包）、兴平市2024-2025学年农村义务教育学生营养

改善计划大宗食材政府采购项目（第三标包）、兴平市2024-2025学年农村义务教育

学生营养改善计划大宗食材政府采购项目（第四标包）、兴平市2024-2025学年农村

义务教育学生营养改善计划大宗食材政府采购项目（第五标包）。

二、招标内容：大米,规格25KG/袋；面粉，规格25KG/袋；食用油，规格5L/桶；

生鲜猪肉，鸡肉，规格kg；新鲜蔬菜，规格kg；玉米、南瓜、红薯、山药等杂粮，规

格kg；调味品。

三、享受范围：农村义务教育阶段学生；义务教育阶段原建档立卡贫困户学生；

低保家庭学生、孤残学生等家庭经济困难学生；特殊教育学生（含特教学校送教上门

学生）。

四、大宗食材及原辅材料配额标准及配送要求

以《学生餐营养指南》（WS/T 554—2017）等标准为依据，结合运行六年来实际

情况，我市农村义务教育学生营养改善计划食堂供餐学校用大米、面粉、食用油、生

鲜猪肉、鸡肉等生均配额标准如下：

（1）大米配额标准。义务教育中小学各年龄段营养午餐大米配备标准为： 1—5

年级每生130克/餐， 6—9年级每生140克/餐，每周配送1次。供餐天数以学生实际在

校天数为准，配送数量按市教育局（学生营养办）核定学生数和营养带量食谱内容为

准，禁止超量减量配送。

（2）面粉配额标准。义务教育中小学各年龄段营养午餐面粉配备标准为： 1—5

年级每生130克/餐， 6—9年级每生140克/餐，每周配送1次。供餐天数以学生实际食

用天数为准，配送数量按市教育局（学生营养办）核定学生数和营养带量食谱内容为

准，禁止超量减量配送。

（3）食用油配额标准。义务教育中小学各年龄段营养午餐食用油配备标准为： 1

—5年级每生14克/餐，6—9年级每生15克/餐，每周配送1次。供餐天数以学生实际食



用天数为准，配送数量按市教育局（学生营养办）核定学生数和营养带量食谱内容为

准，禁止超量减量配送。

（4）生鲜猪肉、鸡肉配额标准。义务教育中小学各年龄段营养午餐生鲜猪肉配备

标准为：1—9年级：每生每餐35克，每天配送1次，每次配送1天的量；鸡肉配备标准

为：1—9年级每生每餐约130克，每周配送1次，每次配送1餐的量。供餐天数以学生

实际食用天数为准，配送数量按市教育局（学生营养办）核定学生数和营养带量食谱

内容为准，禁止超量减量配送。

（5）新鲜蔬菜（净菜）及调味品。各校根据营养带量食谱所需菜品每天足额配送

，调味品根据食谱所需足量供应。

（6）杂粮配额标准。义务教育中小学各年龄段营养午餐杂粮配备标准为：1—9

年级每生约110克/餐，每周配送2次。供餐天数以学生实际食用天数为准，配送数量

按市教育局（学生营养办）核定学生数和营养带量食谱内容为准，禁止超量减量配送

。

（7）企业供餐食品必须符合国家相应食品安全标准以及平均每生每天5元标准。

五、学校食堂供餐配备标准

学校营养午餐必须严格参照《兴平市2024——2025学年农村义务教育学生营养改

善计划供餐食谱1—4》（见附件1），保证每生每餐米、面、油、肉配额标准食用量

，按照食谱既定时间，定期轮换执行，不得随意替换食材，确保学生食品安全和每天

营养摄入均衡。

六、服务期限：一年（2024年9月1日—2025年7月31日）

七、食品供应要求

1、配送的蔬菜须有固定合作的蔬菜种植基地及稳定的蔬菜货源，配送的蔬菜应

经过初加工。

2、配送的蔬菜肉类需具有追踪溯源体系，并可追踪溯源。

3、配送的蔬菜须是新鲜、低农残、无污染的时令蔬菜。

4、配送的肉类须是经过国家检验检疫部门检验合格的鲜肉类。



5、配送的干杂类须是正规厂家并具有合格证书且无任何添加剂的优质产品。

6、供应商应承诺配送食材应按大宗采购。

7、严格按照采购人要求配送到指定学校。因运输装卸过程中造成的损耗（例如

包装严重变形、破损、食品污染、变异等），必须无条件及时更换。

8、米、小麦粉和食用油严格按照《食品安全法》的规定保证质量。质量按照国

家最新相关标准执行。严禁添加剂、防腐剂和一些可能危害学生身体健康的元素的含

量超标。每批次有合格的内检报告，每半年有合格的外检报告。供应商应在配送周期

内将大米、食用油、小麦粉送至国家相关部门认可的检验或检测机构进行检测并出具

产品质量情况的证明材料。制定食品安全应急预案。由产品质量引起的一切责任由供

应商承担，采购人有权终止合同。

八、其他要求

（一）食品配送。

食材要在早上10：00前送到学校。食材配送人员及车辆必须符合相关规定，每次

运输食品前应进行清洗消毒，保持清洁卫生，在运输装卸过程中也应注意保持清洁，

运输后进行清洗，防止食品在运输过程中受到污染。所有食材需全程冷链配送（米、

面、油除外）。供应商应有符合卫生条件的储藏库房，符合卫生条件。有充足的符合

卫生要求的车辆及配送人员，车况良好，并用专用冷藏车配送，温度不得高于10℃。

以保证食品安 全运输到达甲方指定地点。

（二）食材采购

投标企业食材采购从食材生产单位、批发市场等采购的，应当查验、索取并留存

供货者的相关许可证和产品合格证明等文件；从固定供货商或者供货基地采购的，应

当查验、索取并留存供货商或者供货基地的资质证明、每笔供货清单等；从超市、农

贸市场、个体工商户、农户等采购的，应当索取并留存采购清单等有关凭证，做到源

头可控，有据可查。

（三）食品贮存

1、建立出入库管理制度。食材的入库、出库必须由专人负责，签字确认。严格

入库、出库检查验收，核对数量，检验质量，杜绝质次、变质、过期食品的入库与出

库。



2、建立库存盘点制度。食材入库、验收、保管、出库应手续齐全，物、据、账

、表相符。盘点后相关人员均须在盘存单上签字。企业应根据日常消耗确定合理库存

。发现变质和过期的食品及食材应按规定及时清理销毁，并办理监销手续。

3、食材贮存场所应根据食材贮存条件分类存放，并配置良好的通风、防潮、防

鼠等设施。散装食品应盛装于容器内，在贮存位置标明食品的名称、生产日期、保质

期、供货商及联系方式等内容。盛装食品的容器应符合安全要求。

4、中标单位须免费给每所学校提供1—2份午餐食材，供学校留样、学校管理人

员陪餐使用。乙方要依据雨雪、极热、极冷、雾霾等特殊天气，制定相应的应急预案

，确保甲方供餐需求。

（四）食品安全管理

结合自身情况制定健全的食品安全管理制度，应包括索证索票制度、卫生管理制

度、进货检查验收制度、储存制度、出库制度、不合格产品处理制度 、培训制度、

人员健康监测制度。有食品安全管理组织机构，配有专兼职食品安全管理人员。从业

人员持有有效的健康证明（每学期开学前提供有效健康证明）并经进行食品安全知识

培训。中标供货商应不定期接受市场监管等相关部门对所提供产品的抽样检查，相关

费用由中标单位承担。

附件1：兴平市2024-2025学年农村义务教育学生营养改善计划供餐食谱

附件2：兴平市营养改善计划米、面、油、肉、调味品使用标准



附件1：

兴平市2024-2025学年农村义务教育学生营养改善计划供餐食谱

（第一套）

注：以上食谱中所包含配菜均为净菜。初中参照此食谱执行，饺子更换为烩菜（米面油用量

按照初中标准执行）。

日期 品名 菜名 配菜及规格 备注

星期一

西红柿鸡蛋肉

丁面

(面130g)

紫菜蛋花汤

杂粮：蒸玉米

约120g

青菜50g、鸡蛋30g、西红柿30g

、双汇肉丁35g、豆腐40g、豆芽

30g、大葱10g、紫菜1g

总量：346g

（肉：35g

杂粮：约120g

蔬菜：191g）

星期二
米饭炒菜

（大米130g）

卤鸡腿

青椒炒肉片

西红柿烧茄子白

菜炒粉条

西红柿紫菜汤

鸡腿130g、双汇肉片35g、青椒

50g、茄子60g、洋葱40g、干木

耳1g（湿10g）、白菜70g、青菜

50g、豆腐50g、干粉条10g（湿

30g）、西红柿40g、大葱15g、

紫菜1g（湿5g）

总量：585g

（肉：165g

蔬菜：420g）

星期三 酸汤水饺
饺子300g、大葱5g、香菜1g、

虾皮1g
总量：307g

星期四
米饭炒菜

（大米130g）

土豆红烧肉

麻辣豆腐

西红柿炒西葫芦

冬瓜青菜汤

土豆块100g、双汇肉35g、豆腐

60g、莲花白80g、青菜50g、西

红柿40g、西葫芦100g、红萝卜

片30g、冬瓜30g、大葱15g

总量：540g

（肉：35g

蔬菜：505g）

星期五
臊子面

（面130g）

青菜豆腐汤

杂粮：蒸贝贝南

瓜

100g

双汇肉35g、青菜50g、青椒20g

、土豆丁40g、红萝卜丁30g、豆

腐40g、大葱10g

总量：325g

（肉：35g

杂粮：100g

蔬菜：190g）



兴平市2024-2025学年农村义务教育学生营养改善计划供餐食谱

（第二套）

注：以上食谱中所包含配菜均为净菜。初中参照此食谱执行，饺子更换为烩菜（米面油用量

按照初中标准执行）。

日期 品名 菜名 配菜及规格 备注

星期一
臊子面

（面130g）

青菜豆腐汤

杂粮：蒸玉米

约120g

肉丁35g、青菜60g、土豆丁40g

红萝卜丁20g、西红柿40g、大

葱10g、干木耳1g（湿10g）、

豆腐30g、

总量：365g

（肉：35g

杂粮：约120g

蔬菜：210g）

星期二
米饭炒菜

（米130g）

肉片炖土豆块

青菜炒杏鲍菇

白菜肉片炖粉条

西红柿鸡蛋汤

肉片35g、土豆块120g、青菜60g

杏鲍菇80g、豆芽50g、

豆腐50g、白菜100g、

干粉条10g（湿30g）

大葱10g、鸡蛋5g、西红柿5g

总量：545g

（肉：35g

蔬菜：510g）

星期三 酸汤水饺 大葱5g、虾皮1g、香菜1g 总量：307g

星期四
米饭炒菜

（米130g）

红烧鸡腿

青椒土豆丝

肉片炒包菜

红烧豆腐

西红柿青菜汤

鸡腿130g、肉片35g、青菜30g

、豆腐100、土豆丝100、

青椒30g、莲花白100g、

红萝卜片20g、西红柿5g、

大葱10g、

560g

（肉：165g

蔬菜：395g）

星期五
肉丝干拌面

（面130g）

西红柿豆腐汤

杂粮：蒸贝贝南瓜

100g

肉丝35g、豆腐45g、青菜40g、

红萝卜丁30g、西红柿30g、

土豆丁30g、大葱10g

总量：320g

（肉：35g

杂粮：100g

蔬菜：185g）



兴平市2024-2025学年农村义务教育学生营养改善计划供餐食谱

（第三套）

注：以上食谱中所包含配菜均为净菜。初中参照此食谱执行，饺子更换为烩菜（米面油用量

按照初中标准执行）。

日期 品名 菜名 配菜及规格 备注

星期一 肉丁炒面

（面130g）

西红柿鸡蛋汤

杂粮：蒸玉米

约120g

双汇肉丁35g、鸡蛋30g、红萝

卜丁10g、土豆丁45g、豆芽30g

、

青菜40g、青椒20g、大葱10g

、

西红柿10g、

总量：350g

（肉：35g

杂粮：约120g

蔬菜：195g）

星期二
米饭炒菜

（大米130g）

红烧鸡腿

菜花炒肉片

清炒西葫芦

白菜炖豆腐

青菜豆腐汤

双汇肉片35g、鸡腿130g、菜

花60g、青椒（菜椒）20g、西

葫芦90g、

西红柿20g、红萝卜片20g、白

菜100g、豆腐40g、青菜20g、

大葱15g

总量：550g

（肉：165g

蔬菜：385g）

星期三 酸汤水饺
饺子300g、大葱5g、香菜1g、

虾皮1g
307g

星期四
米饭炒菜

（大米130g）

肉片烧三样

青椒土豆丝

西红柿炒鸡蛋

蔬菜汤

双汇肉片35g、白菜90g、干粉

条10g（湿30g）、净笋40g、

豆芽30g、豆腐干40g、土豆块

120g、青椒（菜椒）35g、西

红柿40g、鸡蛋40g、青菜50g

、大葱10g

总量：560g

（肉：35g

蔬菜：525g）

星期五
烩麻食

（麻食130g）

豆腐青菜汤

杂粮：蒸贝贝南瓜

100g

双汇肉丁35g、西红柿55g、豆

腐30g、青菜45g、豆芽10g、

土豆丁40g、大葱10g

总量：325g

（肉：35g

杂粮：100g

蔬菜：190g）



兴平市2024-2025学年农村义务教育学生营养改善计划供餐食谱

（第四套）

注：以上食谱中所包含配菜均为净菜。初中参照此食谱执行，饺子更换为烩菜（米面油用量

按照初中标准执行）。

日期 品名 菜名 配菜及规格 备注

星期一 烩麻食

青菜豆腐汤

杂粮：蒸玉米

约120g

肉丁35g、青菜40g、西红柿20g

、土豆丁30g、豆腐40g、红萝卜

丁20g、豆芽30g、大葱10g、

总量：345g

（肉：35g

杂粮：约120g

蔬菜：190g）

星期二 米饭炒菜

菜花炒肉片

清炒西葫芦

老陕乱炖

紫菜蛋花汤

菜花100g、双汇肉片35g、洋葱

35g、西葫芦120g、青菜50g、豆

腐60g、莲花白100g、干粉条10g

（湿30g）、大葱10g、紫菜1g、

鸡蛋5g

总量：546g

（肉：35g

蔬菜：511g）

星期三 素饺子 酸汤水饺 香菜1g、虾皮1g、大葱5g 307g

星期四 米饭炒菜

红烧鸡腿

炒三鲜

青椒土豆丝

肉片炒包菜

菠菜豆腐汤

鸡腿130g、白萝卜50g、净笋30g

、干木耳1g(湿10g)、青椒30g、

土豆丝100g、菠菜15g、豆腐40g

、青菜40g、大葱10g、肉片35g

、甘蓝80g

总量：570g

（肉：165g

蔬菜：405g）

星期五 西红柿鸡蛋面

西红柿青菜汤

杂粮：蒸贝贝南瓜

100g

西红柿45g、鸡蛋40g、肉丁35g

、红萝卜丁30g、青菜35g、豆芽

30g、大葱10g

总量：325g

(肉：35g

杂粮：100g

蔬菜：190g)



附件 2

米、面、油、肉、调味品使用标准如下：

根据西北人的饮食习惯和调料常规使用量，特做以下使用标准，请参照执

行。（人/标准）

1.1米：140g

1.2面：140g

1.3油：14g

1.4肉：20g

1.5盐：5克/每生每餐

1.6十三香：0.4克/每生每餐

1.7鸡精：0.2克/每生每餐

1.8辣面：1克/每生每餐

1.9红烧酱汁：3克/每生每餐

2.0食用醋：3克/每生每餐

2.1花椒粉：0.1克/每生每餐

2.2生姜：1g/每生每餐

2.3大蒜：1g/每生每餐

2.4干辣椒：0.2g/每生每餐

2.5面酱：6g/每生每餐

2.6 其他调料 适量

注：1、以上标准为每生每餐的人均参考标准。

2、每周根据学生人数平均核算。（正常每周5天计算，节假日另行计算。）

3、炊事员根据食谱自行调整调料用样、用量。
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