

重庆中航食品有限责任公司
热厨房改造项目采购需求

重庆中航食品有限责任公司热厨房改造项目采购需求如下：
一、采购需求
（一）热厨房改造项目采购内容：
1.热厨房工艺设计与设备配置安装，实现流程再造与设备提档升级。
2.根据设计要求，配备同行业当前主流先进厨房设备。
3.根据设计和设备配置完成安装调试并正常运行，满足公司日均约2.9万份航空热食配餐能力。
（二）技术参数/服务/其他需求：
1.技术参数/服务要求
1.1热厨房工艺设计要求
1.1.1需结合现场实际工况，进行热厨房工艺设计，满足公司日均约2.9万份航空热食产能规划，对热厨房进行全方位、科学合理的功能分区及动线优化设计，设计方案符合食品卫生、生产安全、高效作业的核心原则，兼顾工艺适配性、空间利用率及后期运维便利性。
1.1.2设计方案需明确设备布局、安装时间节点、安装施工流程规范等，同步结合炒、烤、煎、炸、炖、煮等全工艺要求，根据燃气供应与用电负荷要求（最大用电负荷100KW），合理规划燃气设备和电气设备，做到运行成本合理化。燃气类设备符合相应燃气强制认证要求。
1.1.3设计方案配置的设备应为市场主流、技术先进、性能稳定的厨房设备，同类型设备提供不同品牌或型号，进行参数和性能差异对比，以供选择。
1.2设备配备要求及安全要求
1.2.1配备技术先进、性能稳定、安全可靠、节能环保的现代化主流厨房设备，包含但不限于自动旋转炒锅、搅拌炒锅、中式灶台、汆烫锅、夹层锅、蒸饭车等，满足中、西式航空配餐的生产需求。
1.2.2所有设备设施需符合最新食品卫生安全规范，设备选型综合考虑国产或进口设备，以性能、效率、技术成熟度为核心优先原则。
1.2.3供应商需针对所有拟配备的设备，提供设备性能、型号、尺寸、重量、容量、功率、速度、温度、压力、噪声、质保、生产能力、稳定性等完整参数信息及参考价格，并同步提供多款备选设备，备选设备需包含上述同等维度的参数信息，供采购方评审选择。
1.2.4工艺设计、设备、安装、调试全过程符合最新食品卫生、消防安全及行业运营标准。
1.3项目落地及实施要求
1.3.1供应商需提前对现场实际情况和公司生产使用需求进行充分调研与了解，提供完善、可行的项目整体实施方案，明确项目工期、安装流程、质量管控标准及生产衔接方案，避免施工对公司日常生产造成重大影响。
1.3.2供应商需全程负责项目工艺设计、设备配置、原设备拆除并搬至指定位置、设备安装、运行调试等工作，确保项目按设计方案及合同要求顺利交付并投入使用。
2.合同签署方式及合同期限：
2.1 合同签署方式：一次性采购合同。
2.2 合同期限：按双方签订的合同执行。
3.付款方式：分期付款，具体按双方签订的合同为准。
4.交付期限：按双方签订的合同为准。
5.项目地点：重庆中航食品有限责任公司。
6.验收标准：需同时符合国家法律法规规定、最新有效的国家标准和行业标准、甲方（重庆中航食品有限责任公司）的项目要求、设备原厂技术标准及双方合同约定的设计方案与验收标准。
7.售后服务：按双方签订的合同为准。
8.产品须满足的标准规范：项目所涉设备、配套设施及施工工艺，均应符合《产品质量法》及最新有效的国家标准、行业标准的规定，同时满足甲方需求部门的技术规格标准及项目设计方案要求。
二、供应商需满足的资格条件
1.具有独立法人资格，持有有效的营业执照，具备独立承担民事责任的能力。
[bookmark: _GoBack]2.提供具备履行本项目合同所需的核心营业资质，包含但不限于营业执照经营范围与食品加工设备生产相关、全国工业产品生产许可证、燃气灶具安装维修资质、环境管理体系认证、质量管理体系认证、高新技术企业证书，提供中央厨房设计相关成功案例，满足航空配餐楼设施设备通用设计规范相关要求，能高质量完成本项目。
3.具备良好的商业信誉和财务状况，未被列入失信被执行人、重大税收违法失信主体、政府采购严重违法失信行为记录名单，无重大违法违规经营记录及履约违约记录。
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