鼎和保险全州支公司午餐          
采购项目要求

一、竞价成功后，我司需与商家签订供餐服务合同。
二、采购原则
1. 安全优先：所有食材需符合国家食品安全标准，采购渠道正规，根据需要可提供检验检疫证明，避免使用预制菜、转基因原料。
2. 营养均衡：搭配主食、蛋白质、蔬菜、水果，满足不同人群营养需求。
3. 新鲜优质：优先选择当季食材，避免采购过期、变质或感官异常的商品。
4. 成本可控：结合预算合理选择食材，避免浪费。
5.服务能力：承诺可承接公司日均用餐人数，提供应急备用方案（如临时加餐、配送延迟应对），午餐员工既可选择堂食也可选择配送到公司。
三、食材具体要求
1. 主食类
（1）米面制品：选择无霉变、无虫蛀的大米、面粉，包装完整，标注生产日期及保质期。
（2）成品主食（如包子、馒头）：需密封包装，来源可追溯，无酸臭味。
2. 荤菜类
（1）肉类：新鲜或冷冻畜禽肉需有检疫合格证明，无血水、异味，冷冻肉解冻后肉质紧实。
（2）水产类：活鱼需游动灵活，冰鲜水产无腐败变质，包装完好。
3. 蔬菜类
（1）叶菜类：叶片鲜嫩、无黄叶烂叶，根茎类蔬菜无发芽、腐烂。（2）菌菇类：无霉变、黏液，新鲜无异味。
4. 调味品类
（1）酱油、醋、盐等调料需标注生产许可证编号，无过期、结块现象。
四、卫生与安全要求
1. 供应商资质：具有营业执照、开户许可证或者基本存款账户信息。
五、餐品质量与营养要求 
1. 菜品标准
每日更新：荤菜2款、副荤2款、素菜1款、米饭（足量）、靓汤1款，每周菜单不重复。
营养均衡：每餐含优质蛋白（禽肉/鱼虾/豆制品）、膳食纤维（蔬菜）、主食，控制油盐用量。
特殊餐食：提供素食、低糖、低脂等特殊餐品选项（需提前预订）。
六、配送与服务要求
1. 准时送达：按约定时间配送（误差不超过15分钟），提供保温/冷藏措施。
2. 餐具与环保：使用可降解或可回收餐具，减少一次性塑料；按需提供纸巾、牙签等。
3. 应急响应：设立专属客服对接公司需求，24小时内处理投诉（如漏送、餐品问题）。
七、结算
1.灵活结算：支持按月对账开票，提供订单明细，便于企业财务核对。
[bookmark: _GoBack]八、送餐
送餐地址：广西壮族自治区桂林市全州县全州镇桂黄北路玉龙新都花园4栋17、18号门面
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