用户需求书

[bookmark: OLE_LINK16]一、项目概况
（一）项目名称：2026年高层次人才引进科研项目（岭南膳食模式研究与转化）项目
（二）项目预算：52.75万元
二、技术参数与要求
1) 供应商基本资质要求：
a. 具备合法有效的《营业执照》；
b. 具备合法有效的《食品经营许可证》；
c. 上述《食品经营许可证》的许可项目中，须明确包含“集体用餐配送”或“集体供餐配送”或“学生营养餐配送”等能涵盖本项目集体配餐服务的相应许可范围。
2) 总供餐量：60人×3餐/天×52天=9360餐次；
3) 菜品设计原则
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK5]每日食物种类≥12种、所有食物摄入量均基于每日每1000千卡（kcal）能量需求的比例标准：深色蔬菜占比≥50%（蔬菜总量≥205 g/1000 kcal）、新鲜水果≥130 g/1000 kcal、白肉占肉类摄入≥50%（肉类总量约为78 g/1000 kcal）、全谷杂豆47 g/1000 kcal、并严格控制油盐摄入（食用油15 g/1000 kcal，盐<5 g/天）。所有食材要求足够新鲜，果蔬选用新鲜应季食材，烹调以蒸、煮、炖和快炒为主、每日供含食药物质的汤，核心营养指标见表1。
表1 核心营养指标
	类别
	标准值
	具体要求/说明

	能量摄入
	男性2150 kcal/d、女性1700 kcal/d
	参考中国居民膳食营养素参考摄入量2023版（以中国18-29岁成年男性/女性轻体力活动为参考）

	禽畜肉类摄入
	[bookmark: OLE_LINK11]28 g/1000 kcal
	白肉（含水产品）占比 ≥50%，禁止供应深加工肉制品。肉类制品需供应冰鲜（肉类摄入细则见附表1）

	水产类
	50g/1000 kcal
	以周进行评估，日均水产品摄入量超过50 g/1000 kcal（水产品摄入细则见附表1），尽量选择本地新鲜的水产品，保证食材新鲜度。

	蛋类
	22 g /1000 kcal
	蛋类每日摄入要求

	蔬菜总量（非薯类）
	[bookmark: OLE_LINK9]≥205 g/1000 kcal
	深色蔬菜占比≥50%，且主要供应具有岭南特色的深色蔬菜（每日最少一种），一周供应品类超过7种（具体种类见附表2）

	新鲜水果
	[bookmark: OLE_LINK10]≥130 g/1000 kcal
	从优选/适当/限制选择（详见附表3）

	杂粮饭
	每日≥2餐
	糙米、燕麦米等占比30%-40%

	全谷杂豆
	47 g/1000 kcal
	包含在杂粮饭中

	坚果
	1份/天（约10 g）
	优选纸皮核桃、夏威夷果、开心果、腰果、红松子等树上熟品种

	豆制品
	10 g/1000 kcal
	如豆腐、豆浆，10 g折算为大豆干豆（豆制品转换表见附表4）

	食用油
	15 g/1000 kcal
	每日食用油的摄入（推荐使用植物油包括菜籽油、花生油、茶籽油、橄榄油等；限制饱和脂肪包括猪油、黄油、棕榈油、椰子油等；禁止反式脂肪包括人造奶油、起酥油的食品等）

	盐
	<5 g/d
	包括酱油、蚝油等调味品，深加工制品种的食盐量

	食物种类多样性
	≥12种/天
	每日食材种类总数

	水果种类
	≥3种/周
	每周水果种类总数


4) 智能烹饪设备要求
设备类型：包含智能烹调机、定量分装设备等；
单份出餐精度：±5 g（主食/主料），±0.2 g（调料）；
出餐速度：确保1小时内可供应100人份餐食；
数字化追踪：记录每份餐品投料量、烹饪时间、烹饪温度等。
环保要求：无油烟排放，无水蒸气溢出，每天用电不超过30千瓦时
占地面积：主要设备不能超过1平方米
5) 供应链需求
优先选择岭南地区供应商，构建食材供应链，确保食材新鲜度（从产地到餐桌时间≤24小时）；
供应商需具备HACCP认证，并不定期接受抽样检测，确保符合新鲜度及质量标准。
6) [bookmark: OLE_LINK17]餐食烹饪要求
采用白灼、蒸、焖、炖等岭南烹饪工艺，烹饪过程数字化追踪并提供保温服务（设置70℃恒温区，实时测温）；
7) 过敏原管理
对带有食物过敏记录的个人能够自动识别，及时调换菜品。
8) 食品安全供餐要求
a. 时间控制：热食从制作完成至送达消费者的时间可达30分钟以内。
b. 温度控制：食材要求生鲜现场烹煮，热食必须在 70℃以上。
c. 过程监控：建立关键时间点（如烹饪完成、出餐等）记录与温度监控机制，确保可追溯。
9) 膳食分析
通过人工称重记录用户实际摄入量（含就餐者编号、餐别、菜品、实际重量及剩余量等）；分餐人员配置见表2。
表2 分餐人员配置
	岗位
	人数配置
	职责说明

	分餐员
	2人
	将机器人烹调的菜品分装至餐盒，使用电子秤校验重量，记录实际重量与剩余量，标注就餐者信息。

	数据记录员
	2人
	待就餐结束后，记录就餐者编号、餐别、菜品、剩余重量等信息。

	技术维护人员
	1人
	维护炒菜机器人、智能分装系统及称重设备，处理故障并定期校准仪器。

	食品安全管理员
	1人
	监督分餐流程合规性，审核数据记录，协调异常情况处理，确保符合ISO 22000标准。


注：岗位人员可重叠。
三、主要商务要求
（一）付款方式
1.第一期支付：合同签订后支付合同总额的50%。
[bookmark: _GoBack]2.第二期支付：标的设备均到货、安装、验收合格并投入使用后12个月内，支付合同总额的50%。
3.乙方须凭以下有效文件向甲方申请支付货款：
3.1.请款函；
3.2.合法有效的发票；
3.3.中标通知书。
说明：由于财政资金拨款延误而导致甲方逾期付款的，甲方不承担违约责任

（二）交付要求
合同签订后15天内完成设备的供货、安装调试、验收并交付给采购人使用
（三）验收要求
1.设备采用租赁方式，设备到达后，安装前使用方、供应商双方一起开箱按合同要求进行验收并符合国家的有关规定，设备安装调试由供应商负责免费安装调试。如验收时发现货物未按照单一来源协商文件要求、合同要求的或不符合产品说明书上技术参数的应予退还。
2.供应商送货上门，运费、装卸费及保险费等一切相关费用均由供应商负责。
3.供应商应依照行业标准对租赁的设备等进行包装，以防止设备在转运中损坏、污染或侵权行为等，确保设备安全运抵指定地点。
4.供应商向租赁人提供该设备全部相关资质证明，供应商应将货物送到采购人指定地点交给采购人收货人，货物交付前的一切风险由供应商承担。  
5.供应商应按双方约定的时间交付采购人购买的设备，采购人应及时组织验收；对于符合合同约定的标的物予以接收，对不符合合同要求的质量、品种、规格、数量等，采购人有权拒绝接受。供应商应及时更换被拒绝的设备，但不得影响采购人的使用。如影响采购人应用并造成损失，采购人有权要求供应商赔偿由此造成的损失。
6.供应商所交付的设备因运输造成包装破损、污染等无法使用时，采购人应及时统计并保存前述物品，并以传真等书面形式要求供应商在约定的时间内补足。

（四）售后服务要求
1.免费保修期：设备安装验收合格后5年。
2.厂家技术人员负责设备安装调试及现场培训，确保仪器正常操作使用。
3.设备质保期内：软件免费升级，设备非人为故障，厂家负责免费维修。
4.维修故障承诺：收到维修通知2小时内响应，4小时内维修工程师到达现场维修。
5.保修期外：软件收费升级，设备终生有偿维护、维修服务。
6.保修期内如涉及操作系统版本升级或操作系统需要重装，均为免收采购人费用（所需费用均包含在投标报价内）。
7.中标方免费提供数据接口费用。 

（五）其他要求
1、供应商负责货到现场过程中的全部运输，包括装卸车、货物现场的搬运。供应商送货上门，运费、装卸费及保险费等一切相关费用均由供应商负责。
2、供应商应依照行业标准对采购人所购买的设备等进行包装，以防止设备在转运中损坏、污染或侵权行为等，确保设备安全运抵指定地点。供应商所交付的设备因运输造成包装破损、污染等无法使用时，应在约定的时间内补足。
3、设备到达医院后，需按照国家及行业的有关规定、设备特点进行安装调试，确保设备正常操作使用。采购人有权在安装调试完成后对产品的参数要求进行逐条验证，如发现供货产品与采购要求不符，采购人有权单方解除合同并要求供应商赔偿全部损失。
4、供货地点：采购人指定地点。
5、本项目投标报价包括设备设计、货物制造、货物及配件购置、包装、仓储、运输、安装、调试、检测、验收、技术服务（包括说明、图纸等资料的提供）、培训、质保期保障、备品备件、版权专利、所有税费。如发生缺漏项视同已包含在报价之中。
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附表4. 豆制品转换表



附件
附表1 肉类摄入细则
	白肉（总肉类摄入占比≥50%）
	红肉（优选瘦肉部位）

	鸡肉（鸡腿肉、鸡胸肉）、鸭肉、鹅肉
鲫鱼（鲜活）、草鱼（鲜活）、花蛤（鲜活）、生鱼/黑鱼（鲜活）、鲈鱼（鲜活）、蛏子（鲜活）、基围虾（鲜活）、梭子蟹（鲜活）、罗氏虾（鲜活）、黄骨鱼（鲜活）、斑节虾（鲜活）、黄花鱼（冰鲜）、扇贝（冰鲜贝柱）、带子（冰鲜）、鳕鱼、金鲳鱼、白鲳、鲮鱼、秋刀鱼、巴浪鱼、鳙鱼（大头）、鲩鱼仔（小草鱼）、池鱼（圆鲹）、罗非鱼、墨鱼仔（小管）、金线鱼、青鳞鱼、沙尖鱼、鲢鱼（白鲢）、马头鱼（方头鱼）、海蛎（褶牡蛎）、淡菜（青口）
	少量，优先猪肉（里脊、小排、肋排、梅头肉、腿肉）

	
	牛肉（牛腱、里脊、眼肉、上脑）、羊肉（肋排、羊腿、上脑）限量摄入


注：1. 未标注新鲜度的食材优先级：鲜活＞冰鲜 > 冷鲜 > 冷冻;
2. 禁止使用加工肉类（如：腊肠、腊肉、火腿、培根、午餐肉、肉松等）
[bookmark: OLE_LINK4]3. 白肉总量中，贝类/虾蟹类占比建议不超过20%-30% 
 
附表2 深色蔬菜清单
	[bookmark: _Hlk205456570]深色蔬菜名称
	类型
	最佳食用季节
	是否岭南特色

	菠菜
	叶菜类
	11月-次年2月
	是

	芥蓝
	叶菜类
	10月-次年3月
	是

	菜心
	叶菜类
	全年（秋冬最甜）
	是

	番薯叶
	叶菜类
	5月-10月
	是

	红苋菜
	叶菜类
	4月-9月
	是

	茄子（紫）
	茄果类
	5月-11月
	是

	紫甘蓝
	结球叶菜
	11月-次年3月
	是

	黑木耳
	菌藻类
	全年
	是

	黑豆苗
	芽苗菜
	全年
	是

	西洋菜
	叶菜类
	11月~次年3月
	是

	红凤菜
	叶菜类
	全年
	是

	枸杞叶
	芽菜类
	3~5月
	是

	紫背菜
	叶菜类
	春夏
	是

	益母草
	草本类
	全年（春季最嫩）
	是

	豌豆苗
	芽苗类
	11月~次年4月
	是

	佛手瓜苗
	藤蔓类
	3~10月
	是

	木耳菜
	叶菜类
	6月-9月
	岭南广泛食用

	空心菜
	叶菜类
	5月-10月
	[bookmark: OLE_LINK6]岭南广泛食用

	南瓜
	瓜类
	9月-11月
	岭南广泛食用

	通用类

	韭菜
	叶菜类
	3月-5月（春韭）
	通用

	韭黄
	软化叶菜
	11月-次年2月
	通用

	茼蒿
	叶菜类
	11月-次年2月
	通用

	
	
	
	

	红辣椒
	茄果类
	6月-11月
	通用

	紫扁豆
	豆荚类
	5月-10月
	通用

	黑皮冬瓜
	瓜类
	6月-9月
	通用

	胡萝卜
	根茎类
	10月-12月
	通用

	
	
	
	

	油麦菜
	叶菜类
	3月-5月/9月-11月
	通用

	西红柿
	茄果类
	6月-8月
	通用

	紫洋葱
	鳞茎类
	5月-6月
	通用

	西兰花
	花菜类
	11月-次年3月
	通用

	上海青
	叶菜类
	3月-4月/10月-11月
	通用

	口蘑
	蘑菇类
	全年（春季最鲜）
	通用

	彩椒
	茄果类
	6月-10月
	通用

	芦笋
	茎菜类
	4月-6月
	通用

	红菜苔
	茎菜类
	11月~次年3月
	[bookmark: OLE_LINK13]通用

	香菇
	菌藻类
	全年（冬季最佳）
	通用

	紫菜
	菌藻类
	11月-次年3月
	通用

	海带
	菌藻类
	全年（冬季最佳）
	通用

	发菜
	菌藻类
	全年（冬季最佳）
	通用


注: 深色蔬菜的定义为深绿色、红色、橘红色、紫红色等深颜色的蔬菜

附表3 水果选择分级
	等级
	优选
	适当
	限制
	禁止

	水果示例
	柚子、番石榴、黄皮、木瓜、莲雾、百香果、杨桃、橄榄、圣女果、苹果、西梅、蓝莓、草莓、
	火龙果、猕猴桃、无花果、山竹、李子、梨、脆桃、提子（红提/黑提/青提）、橙子
	芒果、香蕉、橘子、葡萄、菠萝、杨梅、樱桃、荔枝、龙眼、释迦、哈密瓜、西瓜、葡萄
	甘蔗、波罗蜜、榴莲


注：尽量在优选和适当类别中选择当季、新鲜的本地水果，每周不超过三次被认定为“适当”，每周不超过一次定义为“限制”

附表4 豆制品转换表
	豆制品名称
	每100 g对应干豆量（克）

	南豆腐
	18.18

	北豆腐
	34.48

	豆浆
	6.85

	内脂豆腐
	14.29

	豆腐干
	45.45

	素鸡
	47.62

	腐竹
	120

	油豆腐
	50

	豆腐丝
	62.5


注释：优先选择蒸、煮、炖、凉拌等低脂方式制作的豆制品，避免油炸、红烧等高油高糖做法
