采购内容及要求
（以下内容由采购单位提供）
一、核心采购内容
涵盖食堂所需全品类主副食品，具体包括：
蔬菜类（含菌类）、瓜果类、豆制品类；
鲜肉类、冻品类、水产类、禽类、蛋类、奶制品；
米面类（大米、面粉等）、食用油、调配料类、干货类等。
二、折扣率采购核心规则
1.基准价确定：以旬阳市当地主流农贸市场售货价、主流超市售价为基准价，每个月不定时询价。
成立询价小组：由采购人员、司务长及供应商组成3人及以上询价小组进行询价，然后汇集资料进行比价。①采集渠道：主流农贸市场选择交易量较大、具有代表性的摊位进行询价；主流超市选取城区经营规模较大、货品齐全的超市。②采集频率：每季度不定时进行市场询价，原则上每季度不少于2次。③采集品类与规格：明确记录商品品名、规格、等级、产地等信息，确保价格对比的一致性。
2.价格调整机制：当市场价格连续两次采集结果与基准价偏离超过±10%时，应及时调整基准价。
3.档案管理：每次询价结果需形成书面或电子记录，包括日期、地点、商品信息、价格、采集人等。所有原始数据及计算过程应存档。 
4.结算公式：最终结算金额=实际配送量×单价×中标折扣率
5.报价要求：供应商需直接报折扣率（如95%），折扣率为结算价，折扣率越低代表价格优惠力度越大。
三、供应商资质要求
1.具备合法经营资质，持有营业执照、食品经营许可证等有效证照；大米、面粉、食用油、肉类、调料等大宗品类供应商，还需提供产品质量检验报告、动物检疫合格证等专项资质。
2.信誉优良，无违反食品安全法规行为，未发生过食品安全事故，无重大债权债务纠纷。
3.具备食材溯源能力，可追踪采购源头，不采购来源不明的“路边货”。
四、质量与安全要求
1.食材须符合国家食品安全标准，肉类带检疫合格印章及证明，蔬菜经农药残留检测，每批次物资需提供合格检验报告。
2.食材需新鲜无变质，无致病性微生物、重金属等超标情况，预包装食品标签齐全合规。
3.实行24小时实物留样制度，因食材质量导致食品安全问题的，供应商承担全部法律责任与经济损失。
五、配送服务要求
1.时效要求：每日20:00前接收次日需求，早餐食材需在7:00前送达，其他食材9:00前送达；临时紧急补货需3小时内响应并送达。
2.运输规范：食材分类包装，生熟、干湿分离，使用冷藏保温设备，避免挤压损坏，运输车辆及人员保持清洁。
3.验收与退换：送货时双方共同称重验收，核对送货清单（注明数量、重量、价格）并签字；出现变质食材需无偿退换，每月2次以上质量问题将处以10倍货款处罚。
六、服务期限与结算
1.服务期限1年。
2.结算方式：按月结算，次月凭合规税务发票以对公转账方式支付上月货款。
七、其他要求
1.供应商需遵守消防救援队伍管理规定，配送人员安全及相关损害由供应商自行负责。
2.采购方每半月对供应商的质量、时效、服务等进行综合评价，不合格者予以调整。
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