一 、服务内容
1、项目概况：
本项目旨在为华阴市消防救援大队食堂提供安全、新鲜、及时、合规的食材及配送服务，用餐人数约44人，保障人员日常饮食供应与饮食安全。服务内容涵盖米面油、肉禽蛋、奶制品、蔬菜、水产、调味品、豆制品等全品类食堂原材料，可按需实现定时配送、应急补送，同时需建立完善的食材溯源、质量检测及售后服务体系，确保配送食材符合食品安全标准及消防救援队伍饮食保障需求，助力提升食堂后勤保障规范化、高效化水平。
2、食材供应品类
基础主食类：大米、馒头、面粉、杂粮、挂面、面条等；
油类及调味品：食用油、盐、酱、醋、酱油、料酒、香料等；
肉禽蛋类：猪肉、牛肉、羊肉、鸡肉、鸭肉、鸡蛋、鸭蛋等（需符合检疫标准）；
奶制品类：牛奶、酸奶、巴氏杀菌乳、灭菌乳、调制乳、发酵乳等；
蔬菜类：各类新鲜叶菜、根茎菜、菌菇类等（确保无农药残留、新鲜无变质）；
水产类：淡水鱼、海水鱼、虾、蟹、贝类等（鲜活或冷冻合规产品）；
调味品类：食盐、酱油、醋、糖、香料、鸡精、味精等；
豆制品及干货类：豆腐、豆浆、腐竹、木耳、香菇、海带等；
[bookmark: _GoBack]应急储备食材：可长期储存的米油、罐头、速冻食品等（按大队需求配置）。
3、配送服务要求
（1）配送时效：供应商应按照采购人所需的货品数量，按时送至采购人指定地点。按约定时间（如每日早7:00前）送达指定地点，应急补送需在2小时内响应、4小时内送达；
（2）供应商根据食堂要求提供的所有食材的品种、数量、质量准时向采购人提供配送服务；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；
（3）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；供应商所报报价应含运费、运送人员工资、税费等费用。
（4）特殊情况下，食堂需要的小批量的急用食材，供货方应予以满足解决；
（5）质量保障：食材外观无腐烂、变质、污染，符合《食品安全法》及消防队伍饮食标准；供应商提供的产品若出现不合格产品或在运输途中出现破损的，应在接到采购人通知后无条件退回并更换新鲜食材，保证正常使用。
（6）包装规范：按食材特性分类包装（保鲜、冷藏、冷冻） , 标注名称、产地、生产日期、保质期，避免运输损耗；
（7）售后服务：建立退换货机制，对不合格食材无条件更换；定期（每月）回访，根据大队反馈优化供应品类及服务。
4、附加服务内容
菜单适配：结合消防救援人员训练强度，提供营养搭配建议及应季食材推荐；
台账管理：每月提供配送明细台账（含食材名称、数量、单价、总价、质检报告编号），便于大队对账核算；
应急保障：重大任务、突发事件期间，按大队要求增加配送频次或储备食材，保障饮食供应不间断。
二、服务指标具体要求
1.大米必须符合GB1354－2009《大米》标准，在保质期内，有合格标志。
2.食用油必须符合GB1536－2004标准（菜籽油），在保质期内，有合格标志。
3.面粉必须符合GB1355.86标准，在保质期内，有合格标志。
4.单位食堂副食品、调味品（食盐、味精、酱油、醋等）在保质期内，有合格标志。
5.饮用奶必须符合GB／T6914-1986《生鲜牛乳收购标准》规定的原奶生产，在保质期内，有合格标志。
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。
注：以上食材标准有更新的或其他未明确的原材料采购标准，按国家最新的相关标准执行。
8.配送要求：
（1）基准价格：以当月市场平均价格为基准，按供应商中标的下浮率结算。每月在大型市场采集价格不得少于3次，采集地点不得少于2处，最后的平均价格为当月基准价格。
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。
（2）配送公司要在采购人规定的时间内把蔬菜食品运至采购人食堂，以保障采购人食堂的正常运行。
（3）注重农产品质量，通过配送使健康绿色蔬菜及时送到采购人食堂，让职工能轻松体验健康蔬菜食品。
