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兴义市万屯镇中学等四所学校学生餐食材“四统”采购

需求公示

一、资格要求

1、一般资格要求：

投标人符合《中华人民共和国政府采购法》第二十二条的基本规定条件，须

提供政府采购法实施条例第十七条规定资料：

1）具有独立承担民事责任的能力：投标人为企业的，提供合法有效的营业

执照副本原件扫描件加盖供应商 CA 电子签章；投标人为允许经营的事业单位的，

提供事业单位法人证书或组织机构代码证的原件扫描件加盖供应商 CA 电子签章；

2）具有良好的商业信誉和健全的财务会计制度：提供具有良好的商业信誉

和健全的财务会计制度的承诺函（自行书面承诺，格式自拟，原件扫描件加盖供

应商 CA 电子签章）；

3）具有履行合同所必需的设备和专业技术能力：提供承诺函为证明材料加

盖供应商 CA 电子签章（格式自拟）；

4）有依法缴纳税收和社会保障资金的良好记录：提供具有依法缴纳税收和

社会保障资金的良好记录的承诺函（自行书面承诺，格式自拟，原件扫描件加盖

供应商 CA 电子签章）；

5）参加政府采购活动前三年内，在经营活动中没有重大违法记录：提供参

加政府采购活动前 3 年内在经营活动中没有重大违法记录的书面声明函加盖供

应商 CA 电子签章；

6）本项目不接受任何形式的联合体投标：提供承诺函为证明材料加盖供应

商 CA 电子签章（格式自拟）；

2、特殊资格要求：投标人具备有效的《食品经营许可证》或《食品生产许可证》

或《食品流通许可证》。（提供原件扫描件加盖供应商 CA 电子签章）
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二、技术参数要求及采购清单

一、具体要求

（1）投标供应商中标后须为本项目购买食品安全相关保险，投保金额为

1500.00 万元（投标供应商中标后签订合时须向采购人提供食品安全保险保单）。

（2）因供货质量问题给学生造成身体健康和生命安全伤害及经济损失时，

供应商主要负责人和相关主管人员必须到现场处理，慰问学生及家长，做好安抚

工作和善后处理，并承担所产生的一切费用和责任。且采购方有权单方终止合同。

触犯《刑律》的将依法追究相关责任单位及责任人的法律责任。

（3）供应商严格按照国家《产品质量法》、《食品安全法》等相关规定，

保质、保量为兴义市教育局供应所需营养餐原材料，做到各类资质齐全。若供应

的货物出现质量问题，引发不良事件发生，由供应商承担全部经济责任和法律责

任；

（4）供应商严格按照学校的需求，按时足量的将货物送达指定地点，由于

供应商原因未按时将货物送达指定地点，给采购方造成的损失概由供应商承担并

作相应处罚。

（5）采购方临时增加需求，需要补货，供应商需按时足量的将货物送达指

定地点，若未按时送货造成的所有损失由供应商承担并作相应处罚。

（6）每次具体供应以学校食堂提供的采购清单为准，不在清单范围内的货

品，由双方协商决定，且价格不得高于配送辖区范围内综合市场批发价。
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兴义市 2025 年学生营养改善计划“四统”采购学校情况统计表

序号 县市
乡镇（街

道）
学校名称 学段 就餐学生数（人） 备注

合计 7445

1 兴义市
木陇街

道办
义龙新区新市民第一小学 义务教育 1789

2 兴义市
木陇街

道办
义龙新区新市民第二小学 义务教育 1124

3 兴义市 鲁屯镇
兴义市鲁屯镇初级中学（高新

区实验中学）
完中 2110

4 兴义市 万屯镇 兴义市万屯镇中学 完中 2422
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兴义市万屯镇中学等四所学校学生餐食材“四统”采购清单

类型 食材名称
单位（斤、件、

包、瓶、个）
（参数要求）规格

2025 年秋

季学期总

量（斤）

2025 年秋

季学期总金

额（万元）

粮食类

大米 斤

供应商提供大米生产厂家营业执照、食品生产或经营

许可证。每批次大米必须具有合格证及批次检测报

告，是本年生产大米，禁止隔年成米，感官要求无变

色、发霉、出虫、结块，不得有异味，保证外包装清

洁、干燥、无破损。杂质≤0.25%

198510.5 555522.5

糯米 斤

供应商提供糯米生产厂家营业执照、食品生产或经营

许可证。每批次大米必须具有合格证及批次检测报

告，是本年生产大米，禁止隔年成米，感官要求无变

色、发霉、出虫、结块，不得有异味，保证外包装清

洁、干燥、无破损。杂质≤0.25%

17665.5 61199

面粉 斤

供应商提供面粉生产厂家营业执照、食品生产或经营

许可证。原材料检验报告，产品检验报告，验收时先

从面粉色泽判定一般小麦粉带有一点浅黄色或乳白

色，气味清香，不得有异味。

489 1624

面条 斤
供应商提供面条生产厂家营业执照、食品生产或经营

许可证。感官要求产品无霉变、无杂质、无异味。
2653.5 12547

剪粉、米粉 斤

供应商提供剪粉、米粉生产厂家营业执照、食品生产

许可证或食品生产加工小作坊登记证。感官要求产品

无霉变、无杂质、无异味。

147571 320443.5

食用油类 菜籽油 桶
GB/T1536、供应商提供菜籽油生产厂家营业执照、食

品生产或经营许可证。采用压榨工艺。
5676 440560

肉类

猪肉 斤

肉品品质检验合格证、动物检疫合格证明、

GB18394-2020(畜禽肉水分限量)

GB31650.1-2022(食品中兽药最大残留限量)、当日宰

杀≥130KG(不含槽头、猪尾、内脏、板油、小脚）不

得使用种猪、母猪、病死猪。

131302 1969285.5

牛肉 斤

动物检疫合格证明、GB18394-2020(畜禽肉水分限量)

GB31650-2019(食品中兽药最大残留限量)养殖周期

在 2 年以上、均重 260KG 以上

21630 802744

黑脚鸡 斤
动物检疫合格证明、GB18394-2020(畜禽肉水分限量)

GB31650.1-2022(食品中兽药最大残留限量)、养殖周
12135 151581
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期在 6 月龄以上，均重 1.5KG 以上、当日宰杀当日配

送
三黄鸡 斤 8498 131248

鸭肉 斤

动物检疫合格证明、GB18394-2020(畜禽肉水分限量)

GB31650.1-2022(食品中兽药最大残留限量)养殖周

期在 8 月龄以上，均重 2KG 以上、当日宰杀当日配送

10673.5 217576.5

鹅肉 斤

动物检疫合格证明、GB18394-2020(畜禽肉水分限量)

GB31650.1-2022(食品中兽药最大残留限量)、养殖周

期在 12 月龄以上，均重 3KG 以上、当日宰杀当日配

送

2199.5 54658

鱼类 鲟鱼 斤
GB/T 19857-2005（水产品中孔雀石绿和结晶紫残留

量的测定）活鱼现场宰杀
8841 210652.5

蛋类 鸡蛋 件
一级鸡蛋，1 件/360 个、48 斤以上。包装标注厂家及

生产日期，提供承诺达标合格证
1138.5 272871

蔬菜类

白菜 斤

精选应季蔬菜、 GB/T 5009.199-2003（蔬菜中有机

磷和氨基甲酸酯类农药残留量的快速检测）

12284.5 18924.5

青菜 斤 8500 16222.5

娃娃菜 斤 26873 55827.5

萝卜 斤 29555.5 44175

莲花白 斤 16448.5 22534

佛手瓜 斤 26108.5 45474.5

瓢儿菜 斤 12759.5 25757.5

土豆 斤 80820 146092

冬瓜 斤 11910.5 23732.5

蔬菜类

青椒 斤

精选应季蔬菜、 GB/T 5009.199-2003（蔬菜中有机

磷和氨基甲酸酯类农药残留量的快速检测）

15094.5 71779

蒜苗 斤 2169.5 9680

蒜苔 斤 1274 6099

香芹 斤 6713 27006.5

香菜 斤 24.5 156.5

小葱 斤 3091 16577

大葱 斤 4913.5 16241

大西红柿 斤 17198 50972.5

花菜 斤 17626.5 53987

菜心 斤 2259 5422.5
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茄子 斤 20108.5 60031.5

蔬菜类

小瓜 斤

精选应季蔬菜、 GB/T 5009.199-2003（蔬菜中有机

磷和氨基甲酸酯类农药残留量的快速检测）

17851.5 44821

老姜 斤 2118.5 14233.5

豌豆米 斤 3727.5 58330.5

胡萝卜 斤 11064 25292.5

老南瓜 斤 12453.5 25195

莴笋 斤 14548 43193.5

山药 斤 10780.5 73665

黄瓜 斤 659 1920.5

玉米粒 斤 12316.5 77016.5

折耳根 斤 150 675

洋葱 斤 1229 3081.5

芋头 斤 375 1721

油麦菜 斤 5391.5 11277.5

西蓝花 斤 4181.5 14413.5

平菇 斤 198 854.5

香菇 斤 2761 19943

豆腐 斤

供应商提供豆腐生产厂家营业执照、食品生产许可证

或食品生产加工小作坊登记证。产品呈均匀的白色或

浅黄色，有光泽，块形完整，软硬适度，有一定的弹

性，质地细嫩。

24545 58636

水果类
苹果、梨、

香蕉等
斤

精选应季水果、 GB/T 5009.199-2003（水果中有机

磷和氨基甲酸酯类农药残留量的快速检测）大小均

匀、果形端正、果面无不正常斑点，无裂口及其他机

械损伤，无腐烂，无病虫害，无药害，无破皮。口感

佳，甜度尚可

141380 807870

调味品

食盐 斤 贵州碧源 5231.5 15282

白糖 斤
出厂检验报告、包装无破损、无污染。干燥松散，颗

粒均匀，洁白有光泽
3896.5 22401

酱油 瓶 GB/T18186、采用晾晒工艺 1131 13093

香醋 瓶 GB/T18187 固态发酵工艺 2238.5 5630.5

砂仁果 斤 外形完美、整齐，无碎碴 132 3173.5

鸡精 包 SB/T10371 按中国鸡精行业标准生产 3385.5 52793
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味精 包 GB/T8967 谷物淀粉发酵 2199 33360

干辣椒 斤
大小光泽颜色基本整齐一致、无腐烂、霉变异物、黑

斑和虫蛀
716.5 15955

辣椒面 斤 有光泽、无霉变、无结块、无杂质、无异味 2899 48296

糍粑辣椒 斤
采用优质鲜红辣椒制作，无霉变、无异味、无杂质

830 5605

剁椒 斤 22 330

花椒 斤
无碎碴、杂质，颜色正常

209.5 9660

胡椒 斤 516 16204

老鸭汤炖料 包 批次检测报告 598.5 5667

水豆豉 斤
T/GZSX-014 或 GB/T 5009.52-2003 发酵性豆制品卫

生标准的分析方法
206.5 1894.5

干货类

干木耳 斤
一级木耳，条形大而完整，耳瓣舒展少卷曲，内厚黒，

富于光泽，体干无杂质
353.5 9089

豆腐皮 斤 无杂质、无发霉、变质现象 968.5 7305.5

紫菜 斤 NY/T 1709-2021 183.5 3962

香菇 斤
干爽、不霉烂、朵小柄短、大小均匀、无虫蛀、无杂

质、保持相应的色泽
2773.5 21710

粉丝 斤
GB/T 23587-2009 丝条粗细均匀，无并丝，弹性良好

无肉眼可见外来杂质
1996 17649

大蒜 斤 个头均匀，无腐烂变质 875.5 7293

黄豆 斤
大小均匀，颗粒饱满，无杂质、无发霉、生虫等变质

现象
2750.5 8012

海带 斤 干爽、不霉烂、块状均匀、无虫蛀、无杂质 76 1726.5

花生 斤
颗粒饱满，具有该品固有的气味和口味，无杂质、无

发霉、生虫等变质现象
3558 26169.5

金豆米 斤
大小均匀，颗粒饱满，无杂质、无发霉、生虫等变质

现象
1305 13009.5

糕点类
小蛋糕 斤 供应商提供生产厂家营业执照、食品生产许可证或食

品生产加工小作坊登记证。提供批次检测报告。性状

完整无杂质、松软适口无异味

33058 69976.5

面包 个 88190.5 178724.5

牛奶类 纯牛奶 盒 GB25190-2010 412144.5 805660.5

合计 1722890 8620977
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三、商务要求：

1、履约保证金：中标单位同采购单位签订采购合同时需向采购单位缴纳 10

万元履约保证金。若在项目供货过程中出现劣质产品或不符合国家标准的，将取

消合同约定或从保证金中减扣，此款于本合同签订后 5个工作日内支付甲方，甲

方在合同到期且乙方按合同约定履行义务 15 日内退还乙方，不计付利息，中标

供应商拒绝交纳或未按时交纳履约保证金的视为放弃中标项目，采购人有权解除

合同。

2、付款方式：以 1 个月为周期结算，结算依据以每次的供货清单为准，具

体支付比例及方式以双方洽谈及双方签订的合同为准。 货物如因产品不能满足

招标文件要求、质量存在问题，造成采购方的一切经济损失完全由中标供应商承

担，同时保留进一步追究法律责任的权利。采购人支付货款时供应商需提供符合

国家财税法规定制度的正规税务发票。注：如果中标人为中小型企业，付款方式

按照中华人民共和国国务院令 第 728 号《保障中小企业款项支付条例》相关规

定执行。

3、供货时间或服务时间：2025 年秋季学期结束（2025 年 08 至 2026 年 02

月），具体供货时间和数量按采购人提供的送货清单为准。

4、验收方式：经各学校食堂负责人现场验收、过称签单后视为合格。验收

时如发现所交付的货物产品有次品或不符合采购文件规定的，各学校食堂负责人

及供应商作出详细的现场记录，此现场记录或备忘录可用作补充、缺失和更换的

有效证据，由此产生的有关费用由供应商承担。

5、投标有效期：自投标文件递交截止时间起 90 天。

6、其他未尽事宜由供需双方在采购合同中详细约定。
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四、评分办法

本项目评标采用综合评分法,合格投标人的综合得分为各评分项目汇总得分，

按评标得分由高到低顺序排列，得分相同的，按报价由低到高顺序排列；得分且

报价相同的，按技术得分由高到低顺序排列，排名第一的投标人为中标候选人。
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