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一、民和县川垣小学食堂设备技术参数
	序号
	产品名称
	技术参数
	数量
	单位

	1
	智能燃气灶
	1.规格：灶台≥1230×1350×800mm；挡板≥1230×400mm；
▲2.材质：整体外部面板采用厚度≥1.2mm 201#全不锈钢一体折弯成型无漏水外壳设计，单冷不锈钢铜芯摇摆水龙头，配一口直径≥100cm加厚不锈铁锅（外带不锈钢锅盖）；
3.炉体采用≥40×40mm角钢为骨架，≥2.0mm厚冷轧板为衬板，炉膛采用双层耐火材料压制而成；
▲4.具有故障自动中文显示报警提示（带≥7寸彩色液晶显示屏）；
5.具备远程数据上传和远程控制功能，本地化部署在无外网的情况下不影响本机所有功能的执行；
▲6.具有自动获取燃气管道压力并实时显示压力数值；
▲7.具有自动检测燃气泄漏情况，自动执行燃气泄漏关闭本机燃气管道入口阀门；
▲8.具有自动检测点火针点火效率和电磁阀运行状态；
9.投标产品需要提供国家认可的检测机构出具的CMA标识的产品检测报告；
★10.符合GB 35848-2024《商用燃气燃烧器具》标准。
	12
	台

	2
	智能蒸饭柜
	1.规格：≥1125×780×1800mm/双门/24盘；
▲2.材质：柜体采用≥1.0mm厚不锈钢板材，骨架采用≥40×40mm镀锌方管，整体采用聚氨酯一次高压发泡成型，耐高温硅胶门条密封，渐进式门锁，内胆一次拉伸成形，配重1.2KG厚304食品级不锈钢蒸盘24个，蒸盘规格：≥600×400×48mm，带孔/不带孔各12个；蒸炊能力（米饭）160—200kg/H，进出水管径≥20mm，箱体下脚配加重带刹车脚轮；
3.电压：380V，功率：12kW×2；
▲4.具有故障自动中文显示报警提示（带≥10寸彩色液晶显示屏）；
5.具有自带餐前准备功能，提前将设备提前预热到最佳状态，快速唤醒设备直达最大效率状态；
6.具有具备远程数据上传和远程控制功能，本地化部署在无外网的情况下不影响本机所有功能的执行；
▲7.具有自动获取设备的蒸汽温度、柜内压力，并根据预设数值自动控制和保持蒸汽温度和压力；
▲8.具备预设菜单一键启动功能，自动根据预设数值自动工作；
9.具备预约功能，可以预设加工时间，设备自动执行预约工作；
▲10.具备每天工作前完成自动补水，每天下班前自动放水；每日用新水加工食品保障食品安全；
11.投标产品需要提供国家认可的检测机构出具的CMA标识的产品检测报告。
	6
	台

	3
	蒸盘
	1.规格：≥600×400×48mm；
2.材质：采用食品级SUS304#加厚不锈钢材质一次冲压成型，饭盘重量≥1.2KG；
3.配置：米饭盘和馒头盘各72个；
★4.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	144
	个

	4
	双层工作台
	1.规格：≥1800×800×800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢材质，台面不锈钢板厚度≥1.0mm，内衬厚度≥25mm实木多层板，下面一层台面厚度为≥1.0mm 的不锈钢板，层板下方采用壁厚≥1.2mm不锈钢方管横梁加强筋加固。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	15
	台

	5
	拉门工作台
	1.规格：≥1800×800×800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢材质；台面及外围采用≥1.0mm不锈钢板，柜内层板、侧板、趟门均采用≥1.2mm不锈钢板，层板两层。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	6
	台

	6
	双星水池
	1.规格：≥1500×700×800mm（水斗尺寸≥650×500×300mm）；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm，水斗共有两个，每个水斗下加两道不锈钢横撑；四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.配置：配备2个双温（冷热）不锈钢铜芯水龙头；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	12
	台

	7
	单星水池
	1.规格：≥1200×800×800mm（水斗尺寸≥1050×600×400mm）；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm；四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.配置：配备1个双温（冷热）不锈钢铜芯水龙头；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	6
	台

	8
	四层货架
	1.规格：≥1800×500×1550mm；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm，层板下方采用壁厚≥1.2mm不锈钢方管横梁加强筋加固。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	12
	组

	9
	消毒柜（核心产品）
	1.规格：≥1290×550×1920mm；
2.额定电压/频率：220V/50Hz、额定功率：≥1800W；
3.消毒方式：热风循环+臭氧+紫外线；
4.消毒温度：≤75℃，消毒时间：0-120min；
5.层架：配四层八个201#无磁不锈钢深层框架；
★6.餐具消毒后，检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》要求；
★7.消毒柜食品接触材质不锈钢板检测依据符合GB 4806.1-2023《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》、GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》要求；
8.提供《食品接触产品卫生认证证书》；
★9.提供产品生产厂家的《消毒产品生产企业卫生许可证》。
	12
	台

	10
	刀具消毒柜
	1.规格：≥1200×650×1750mm；
2.额定电压/频率：220V/50Hz、额定功率：≥1500W；
3.消毒方式：热风循环+臭氧+紫外线；
4.消毒温度：≤75℃、消毒时间：0-60min；
5.层架：配四层消毒架，其中两层毛巾消毒架，一层刀具消毒架，一层砧板消毒架；
★6.餐具消毒后，检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》要求；
★7.消毒柜食品接触材质不锈钢板检测依据符合GB 4806.1-2023《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》、GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》；
★8.提供生产厂家的《消毒产品生产企业卫生许可证》。
	3
	台

	11
	留样柜
	1.规格：≥600×630×1580mm/单门；
2.温度范围：0℃～10℃；
3.电压：220V，功率：≥350W；
4.容积：≥195L；
5.配置：
5.1 全钢铜管；
5.2 油膜无指纹板材；
5.3 上下双锁独立锁芯；
5.4 蓝色灯管；
5.5 不锈钢层架；
5.6 电子温控，数码显温；
5.7 脚轮带刹车。
	3
	台

	12
	四门冷柜
	1.规格：≥1200×700×1950mm，四门双温冷柜；
2.电压：220V，功率：≥450W；
3.有效容积：≥820L，有效冷藏容积≥410L，有效冷冻容积≥410L，能效等级不低于2级；
4.温度范围：冷藏：0℃～10℃、冷冻：0℃～-18℃；
5.冷柜内箱板、外侧板及前门板为无磁不锈钢板，夹层为聚氨酯发泡层；
6.采用独立机组双压缩机双冷凝器双冷凝风机，可整体抽出机组拆卸更换，到场即可修复，无需现场检修；
7.采用微电脑温控器；
8.多气囊可拆卸式门封条，密封性能好；
9.自动回归关门设计，防止门体关不严；
10.门框加热丝可更换，同时有专用开关控制，可根据温度湿度控制开关加热丝，除露除霜；
11.所有电气线路通过线缆槽布局，伸缩位置采用护缆套进行保护；
12.纯铜蒸发器制作，采用 TP2 铜制作蒸发器；
★13.符合 GB 26920.2-2015《商用制冷器具能效限定值及能效等级》标准。
	6
	台

	13
	饮水机
	1.规格：≥800×420×1300mm；
2.出水方式：二开一温（温开水水温可调），采用触摸出水控制方式，水胆容量：≥27L，电源：220V/50HZ，功率：3KW；
3.采用步进式加热方式：三个出水龙头（二开一温），开水≥30L/H，温开水≥80L/H（提供所投产品生产厂家的生产工业生产许可证，证件附页上面须有对应的步进式加热方式）；
4.内置包括PP棉、颗粒活性炭、炭棒、RO膜等五级或以上反渗透过滤系统，反渗透净水流量≥2.0L/min，内置压力桶或者纯水箱容量≥6G（提供所投产品的整机《涉及饮用水卫生安全产品卫生许可批件》，批件附页内容包括：所投直饮水机规格型号、流量，PP棉滤芯，颗粒活性炭滤芯，压缩碳棒活性炭滤芯，反渗透膜芯，后置活性炭滤芯，不锈钢内胆，热交换器，不锈钢电热管，不锈钢波纹管等，批件的申请单位为饮水设备生产厂家）；
5.设备内置滤芯和整机品牌一致；
★6.水效要求：符合《净水机水效限定值及水效等级》（GB 34914-2021）的1级要求（提供所投产品生产厂家中国水效标识网的查询截图）；
7.不锈钢水胆、发热管等部件具有抗菌性能，汞、砷、pH值、色度、浑浊度、臭和味、肉眼可见物、挥发酚类、耗氧量、铝、锰、铁、镍、铜、锌、铬（六价）、镉、铅、溶解性总固体、三氯甲烷等指标均符合GB/T 17219-2025《生活饮用水输配水设备、防护材料及水处理材料卫生安全评价》对饮用水输配水设备的要求（提供所投产品生产厂家申请的具有CMA或CNAS认证标识的检测标准的检测报告）；
8.浸泡后的颗粒活性炭水中色度、浑浊度、臭和味、肉眼可见物、pH、溶解性总固体、高锰酸盐指数（以0计）、砷、镉、铬（六价）、铝、铅、汞、铁、锰、铜、锌、银、钡、锑、锡、氟化物、硝酸盐（以N计）、挥发酚类（以苯酚计）、三氯甲烷、四氯化碳等指标均符合GB/T 17219-2025《生活饮用水输配水设备、防护材料及水处理材料卫生安全评价》对水处理材料的卫生要求（提供所投产品生产厂家申请的具有CMA或CNAS认证标识的检测标准的检测报告）；
9.所投产品符合GB/T 26572-2011 对电子电气产品中限用物质的限量要求（提供对应的证书及所投产品生产厂家申请的第三方检测机构出具的标注资质认定标志（CMA或CNAS）的检验检测报告）；
10.热效率等级需达到A级（即热效率≥97%），开水器加热至制水停止，其1h后温度下降应不大于2℃（提供所投产品生产厂家申请的第三方检测机构出具的标注资质认定标志（CMA或CNAS）的检验检测报告）。
	6
	台

	14
	变频多功能切菜机
	1.外形尺寸：≥1300×580×1200mm；
2.功率≥2.8KW，电压380V，铜芯电机，皮带宽度≥120mm，产量≥850kg/h；
3.一机多用，可切1—45mm片、丝、方块；切片厚度：2/3/4/5mm；切丝粗细：2/2.5/3/4/5/6mm；切丁规格：6/8/12/15/20/25mm方丁；
4.变频控制器，速度可调，加工出的产品均匀规范，整机不锈钢结构，符合食品行业规范；
★5.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	15
	绞切肉机
	1.外形尺寸：≥610×480×810mm；
2.功率≥2.5KW，电压220V，铜芯电机，绞切两用，切肉片产量≥400kg/h，切肉丝产量≥220kg/h，绞肉产量≥100kg/h；
3.采用不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	16
	毛刷式清洗去皮机
	1.外形尺寸：≥1335×700×960mm；
2.功率≥1.5KW，电压380V，产量≥450kg/h；铜芯电机；
3.整机采用不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	17
	和面机
	1.外形尺寸：≥1010×590×1080mm（低噪音和面机）；
2.功率≥3KW，电压380V，和面量≥50kg/次，铜芯电机；
3.整机全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；低噪音；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	18
	馒头机
	1.外形尺寸：≥1400×410×910mm；
2.功率≥3KW，电压380V，产量≥4000pcs/h；铜芯电机；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	19
	揉面机
	1.外形尺寸：≥730×420×860mm，轧辊尺寸：≥113×500mm；
2.功率≥2.2KW，电压380V，轧辊转速≥90r/min，铜芯电机；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	20
	筷子消毒柜
	1.外形尺寸：≥700×450×800mm；
2.功率：≥600W，电压：220V；消毒方式：红外线+臭氧+热风循环；控制方式：机械旋钮定时，消毒筷子容量：≥1200双；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺。
	6
	台

	21
	长龙洗碗机
	1.主洗喷臂：4+5；
2.漂洗喷臂：1+1；
3.入口宽度：约590mm；
4.最大清洗高度：约420mm；
5.最大洗涤量；约3000个/H；
6.耗水量：≤320（H/L）；
7.清洗水箱容积：110L；
8.洗涤温度：55-65℃；
9.漂洗温度：82-90℃；
10.总功率：约48kW；
11.供电要求：380V/50Hz/3P（三相五线制），铜线：3×35+2×16；
12.机器传送带速度：2.6—3.2米/分钟；
13.设备由入口区、单主洗清水漂洗区、烘干区、出口区组成；
14.洗碗机采用模块化设计，尺寸：≥3800×890×1850（实际尺寸须现场测量定制）；
15.主洗区均由5根上洗涤臂和4根下洗涤臂组成，使用40-60℃的循环水在高压下清洗餐具污渍；
16.高温漂洗区由上下各1根漂洗臂组成80-95℃的高温清水进行消毒，洗涤臂采用110度专用食品级耐高温喷嘴；
★17.洗碗机清洗后的餐具检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》的标准，清洗过的餐具所含大肠菌群，沙门氏菌和阴离子合成洗涤剂均不得检出，游离性余氯≤0.03mg/100cm2；
18.洗碗机电控箱提供检测机构出具的：依据GB/T4208-2017标准，洗碗机电控箱防尘试验（IP5X）和防水试验（IPX6）满足要求的检验报告；
19.洗碗机风机提供检测机构出具的：依据GB/T4208-2017标准，洗碗机风机防尘试验（IP5X）和防水试验（IPX6）满足要求的检验报告；
20.洗碗机门帘、传送带符合GB/T24128-2018《塑料 塑料防霉剂的防霉效果评估》标准要求；
21.提供洗碗机的《食品接触产品安全认证证书》。
	3
	台

	22
	米面架
	1.规格：≥1200×500×300mm；
2.采用六腿设计，不锈钢方管≥38×38×1.2mm，承重≥1000kg，面层采用7根不锈钢方管≥38×38×1.2mm平铺；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理。
	12
	个

	23
	馒头架
	1.规格：≥620×460×1780mm；
2.采用全不锈钢方管制作，不锈钢方管≥25×25mm，壁厚≥1.2mm，带有四个轮子，两个转向，两个定向；
3.层数≥15层，层距≥75mm，放盘尺寸≥600×400mm；
4.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	12
	个

	24
	平板拖车
	1.规格：≥1100×650×940mm；
2.采用带有防滑纹冷轧钢板，台面厚度为≥3cm，配备四个带有刹车功能的≥6寸静音烽火轮；
3.拖车平板离地高≥18cm，载重≥2600斤。
	6
	台

	25
	保温桶
	1.规格：≥450×450×500mm（≥66L）；
2.三层加厚保温桶，里外两层均采用厚度≥0.6mm 食品级304#不锈钢材质，夹层采用≥40mm聚氨酯发泡层，一次性冲压成，带盖；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》要求；
4.保温效果：100℃开水在24h后温度≥60℃；
	15
	个

	26
	不锈钢桶
	1.规格：≥500×500×500mm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.5mm，双耳为≥8mm不锈钢，带盖，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	12
	个

	27
	不锈钢盆（1）
	1.规格：上口外直径≥70cm，底部外直径≥47cm，高度≥18cm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.2mm，一次成型，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	30
	个

	28
	不锈钢盆（2）
	1.规格：上口外直径≥50cm，底部外直径≥32cm，高度≥15cm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.2mm，一次成型，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	12
	个

	29
	不锈钢碗（核心产品）
	1.规格：上口外直径≥15.9cm，底部外直径≥7.2cm，高度≥7.5cm；
2.里外层均采用食品级304不锈钢，双层隔热，一次成型；
★3.产品检测符合GB4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	3000
	个

	30
	不锈钢筷子
	1.规格：长度≥23cm；
2.采用304食品级不锈钢一次成型，中空结构、耐高温、防烫手；
★3.产品检测符合GB4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	3000
	双

	31
	周转箱
	1.规格：≥620×420×360mm（带盖子）；
2.采用高级PE料制造，环保无毒，四周及底部加强筋加厚设计，两端可提把手设计；
3.检测符合GB/T 5737-1995 《食品塑料周转箱》检测标准。
	25
	个

	32
	菜筐
	1.规格：≥620×420×300mm；
2.采用高级PE料制造，环保无毒，四周及底部加强筋加厚设计，两端可提把手设计；
3.检测符合GB/T 5737-1995 《食品塑料周转箱》检测标准。
	25
	个

	33
	餐桌
	1.规格：≥1200×600×750mm；
2.餐桌面：餐桌面采用304不锈钢制作，不锈钢板厚度≥0.8mm，内衬为≥25mm木板，餐桌面≥1200×600×25mm，表面平整光滑；
3.凳面：凳面采用201不锈钢制作，不锈钢板厚度≥0.8mm，内衬为≥25mm木板，凳面≥1050×250×25mm，表面平整光滑；
4.桌架：桌高≥750mm，桌架采用201不锈钢管≥50×50×1.2mm，连接处采用氩弧焊连接，打磨抛光处理桌架下方有支撑。
	250
	套

	34
	四门更衣柜
	1.规格：≥900W×500D×1850H（mm）；
2.材料：采用≥0.8mm冷轧钢板；
3.静电粉末：柜体采用静电粉末喷涂。
	6
	个

	35
	沙发、茶几
	1.三人沙发1个
1.1规格：≥1850W×830D×830H（mm）；
1.2面料：选用西皮；
1.3海绵：采用阻燃海绵；
1.4蛇形弹簧。
2.茶几1张
2.1规格：≥1200W×600D×450H（mm），双层；
2.2基材：采用中密度纤维板；
2.3面材：采用天然木皮；
2.4水性漆：采用水性底漆、水性面漆。
	6
	套

	36
	大炒铲
	1.食品级不锈钢钢柄炒铲，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，炒铲不锈钢板厚度≥2mm，炒铲长度≥100cm，铲头宽≥14cm。
	15
	个

	37
	炒勺
	1.食品级不锈钢钢柄炒勺，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，漏勺钢板厚度≥1.5mm，长度≥52cm，勺直径≥14.5cm。
	20
	个

	38
	打饭勺
	1.食品级不锈钢钢柄打饭勺，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，打饭勺钢板厚度≥1.2mm，长度≥50cm，勺直径≥12.5cm。
	30
	个

	39
	油盆
	1.采用厚度≥1.0mm食品级304不锈钢钢材质一次性冲压成型，上口外径≥32cm，内径≥28cm，底径≥20.5cm，高度≥16cm。
	12
	个

	40
	钢漏
	1.不锈钢漏勺，采用厚度≥1.2mm食品级304不锈钢钢材质一次性冲压成型，直径≥30cm，柄长≥22cm，底径≥20.5cm，高度≥16cm。
	12
	个

	41
	保鲜盒
	1.规格：≥360×250×160mm；
2.采用食品级PP料制造，环保无毒，表面光泽一致，无明显飞边和明显合模线，不允许有裂纹、结疤及明显的结合线；
3.盒主体应能与盖子紧密配合，开关正常；各配件使用时都能顺畅。扣耳（活扣）式保鲜盒在0℃下，1h内连续扣锁3000次，应能承受45N拉力及1N·m扭力；
4.产品检测符合GB/T 32094-2015《塑料保鲜盒》要求。
	15
	个

	42
	菜板
	1.规格：≥700×500×25mm；
2.采用食品级PP料一次性成型，不发霉、不开裂、不掉渣、易清洗、无毒无味，表面光泽一致，红、黄、蓝、绿、白各 3个；
3.产品检测符合QB/T 1870-2015《塑料菜板》要求。
	15
	个

	43
	菜刀
	1.采用食品级304不锈钢制作，超薄刃口设计；
2.刀具全长≥345mm，刀刃长≥230mm，刀宽≥110mm，刀背厚度≥2.0mm；
3.产品检验符合QB/T 1924-1993 《菜刀》要求。
	15
	把

	44
	斩骨刀
	1.斩骨刀食品级304不锈钢制作，加厚刀背；
2.刀具全长≥34cm，刀刃长≥16cm，刀宽≥14cm，刀背厚度≥7mm；
3.产品检验符合QB/T 1924-1993 《菜刀》要求。
	6
	把

	45
	环境布置
	1.按食堂场地结构结合实际情况需要摆放操作间、洗消间、储物间及打饭区设备；
2.根据相关设备电源、电压及功率，合理进行综合布线，线材大小需满足设备最大功率负荷要求；
3.合理位置安装总控制箱，包括控制箱、总空开、各设备分项空开，需满足设备用电安全使用；
4.合理布局食堂上下水管，包括相关辅材，满足食堂使用要求；
5.满足整个食堂此次采购所有设备安装、调试所需的全部辅材和施工要求，提供承诺函（格式自拟）；
★6.需到现场勘察，并出具现场勘察证明文件（使用单位签字盖章）；提供施工平面图、设备安装位置图。（勘察时间为：2026年5月19日-2026年6月8日，上午9：00-12：00，下午14：30-17：30，节假日除外；联系人：魏先生，电话：0972-8516953）
	1
	项
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二、民和县川口中心学校食堂设备技术参数
	序号
	产品名称
	技术参数
	数量
	单位

	1
	智能燃气灶
	1.规格：灶台≥1230×1350×800mm，挡水板≥1230×400mm；
▲2.材质：整体外部面板采用厚度≥1.2mm 201#全不锈钢一体折弯成型无漏水外壳设计，单冷不锈钢铜芯摇摆水龙头，配一口直径≥100cm加厚不锈铁锅（外带不锈钢锅盖）；
3.炉体采用≥40×40mm角钢为骨架，≥2.0mm厚冷轧板为衬板，炉膛采用双层耐火材料压制而成；
▲4.具有故障自动中文显示报警提示（带≥7寸彩色液晶显示屏）；
5.具备远程数据上传和远程控制功能，本地化部署在无外网的情况下不影响本机所有功能的执行；
▲6.具有自动获取燃气管道压力并实时显示压力数值；
▲7.具有自动检测燃气泄漏情况，自动执行燃气泄漏关闭本机燃气管道入口阀门；
▲8.具有自动检测点火针点火效率和电磁阀运行状态；
9.投标产品需要提供国家认可的检测机构出具的CMA标识的产品检测报告；
★10.符合GB 35848-2024《商用燃气燃烧器具》标准。
	8
	台

	2
	智能蒸饭柜
	1.规格：≥1125×780×1800mm/双门/24盘；
▲2.材质：柜体采用≥1.0mm厚不锈钢板材，骨架采用≥40×40mm镀锌方管，整体采用聚氨酯一次高压发泡成型，耐高温硅胶门条密封，渐进式门锁，内胆一次拉伸成形，配重1.2KG厚304食品级不锈钢蒸盘24个，蒸盘规格：≥600×400×48mm，带孔/不带孔各12个；蒸炊能力（米饭）160—200kg/H，进出水管径≥20mm，箱体下脚配加重带刹车脚轮；
3.电压：380V，功率：12kW×2；
▲4.具有故障自动中文显示报警提示（带≥10寸彩色液晶显示屏）；
5.具有自带餐前准备功能，提前将设备提前预热到最佳状态，快速唤醒设备直达最大效率状态；
6.具有具备远程数据上传和远程控制功能，本地化部署在无外网的情况下不影响本机所有功能的执行；
▲7.具有自动获取设备的蒸汽温度、柜内压力，并根据预设数值自动控制和保持蒸汽温度和压力；
▲8.具备预设菜单一键启动功能，自动根据预设数值自动工作；
9.具备预约功能，可以预设加工时间，设备自动执行预约工作；
▲10.具备每天工作前完成自动补水，每天下班前自动放水；每日用新水加工食品保障食品安全；
11.投标产品需要提供国家认可的检测机构出具的CMA标识的产品检测报告。
	6
	台

	3
	蒸盘
	1.规格：≥600×400×48mm；
2.材质：采用食品级SUS304#加厚不锈钢材质一次冲压成型，饭盘重量≥1.2KG；
3.配置：米饭盘和馒头盘各72个；
★4.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	144
	个

	4
	双层工作台
	1.规格：≥1800×800×800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢材质，台面不锈钢板厚度≥1.0mm，内衬厚度≥25mm实木多层板，下面一层台面厚度为≥1.0mm 的不锈钢板，层板下方采用壁厚≥1.2mm不锈钢方管横梁加强筋加固。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	15
	台

	5
	拉门工作台
	1.规格：≥1800×800×800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢材质；台面及外围采用≥1.0mm不锈钢板，柜内层板、侧板、趟门均采用≥1.2mm不锈钢板，层板两层。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》；
	4
	台

	6
	双星水池
	1.规格：≥1500×700×800mm（水斗尺寸≥650×500×300mm）；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm，水斗共有两个，每个水斗下加两道不锈钢横撑；四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.配置：配备2个双温（冷热）不锈钢铜芯水龙头；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	3
	台

	7
	单星水池
	1.规格：≥1200×800×800mm（水斗尺寸≥1050×600×400mm）；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm；四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.配置：配备1个双温（冷热）不锈钢铜芯水龙头；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	2
	台

	8
	四层货架
	1.规格：≥1800×500×1550mm；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm，层板下方采用壁厚≥1.2mm不锈钢方管横梁加强筋加固。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	12
	组

	9
	储物柜
	1.规格：≥1200×500×1800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢板制作，柜体不锈钢板厚≥1.0mm，柜内层板、侧板、趟门采用厚≥1.2mm不锈钢，上下各两层，中间层板为固定焊接。柜门采用吊装式推拉门，四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理。
	4
	组

	10
	消毒柜（核心产品）
	1.规格：≥1290×550×1920mm；
2.额定电压/频率：220V/50Hz、额定功率：≥1800W；
3.消毒方式：热风循环+臭氧+紫外线；
4.消毒温度：≤75℃，消毒时间：0-120min；
5.层架：配四层八个201#无磁不锈钢深层框架；
★6.餐具消毒后，检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》要求；
★7.消毒柜食品接触材质不锈钢板检测依据符合GB 4806.1-2023《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》、GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》要求；
8.提供《食品接触产品卫生认证证书》；
★9.提供产品生产厂家的《消毒产品生产企业卫生许可证》。
	12
	台

	11
	刀具消毒柜
	1.规格：≥1200×650×1750mm；
2.额定电压/频率：220V/50Hz，额定功率：≥1500W；
3.消毒方式：热风循环+臭氧+紫外线；
4.消毒温度：≤75℃，消毒时间：0-60min；
5.层架：配四层消毒架，其中两层毛巾消毒架，一层刀具消毒架，一层砧板消毒架；
★6.餐具消毒后，检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》要求；
★7.消毒柜食品接触材质不锈钢板检测依据符合GB 4806.1-2023《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》、GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》；
★8.提供生产厂家的《消毒产品生产企业卫生许可证》。
	1
	台

	12
	留样柜
	1.规格：≥600×630×1580mm/单门；
2.温度范围：0℃～10℃；
3.电压：220V，功率：≥350W；
4..容积：≥195L；
5.配置：
5.1全钢铜管；
5.2油膜无指纹板材；
5.3上下双锁独立锁芯；
5.4蓝色灯管；
5.5不锈钢层架；
5.6电子温控，数码显温；
5.7脚轮带刹车。
	1
	台

	13
	四门冷柜
	1.规格：≥1200×700×1950mm，四门双温冷柜；
2.电压：220V、功率：≥450W；
3.有效容积：≥820L，有效冷藏容积≥410L，有效冷冻容积≥410L，能效等级不低于2级；
4.温度范围：冷藏：0℃～10℃，冷冻：0℃～-18℃；
5.冷柜内箱板、外侧板及前门板为无磁不锈钢板，夹层为聚氨酯发泡层；
6.采用独立机组双压缩机双冷凝器双冷凝风机，可整体抽出机组拆卸更换，到场即可修复，无需现场检修；
7.采用微电脑温控器；
8.多气囊可拆卸式门封条，密封性能好；
9.自动回归关门设计，防止门体关不严；
10.门框加热丝可更换，同时有专用开关控制，可根据温度湿度控制开关加热丝，除露除霜；
11.所有电气线路通过线缆槽布局，伸缩位置采用护缆套进行保护；
12.纯铜蒸发器制作，采用 TP2 铜制作蒸发器；
★13.符合 GB 26920.2-2015《商用制冷器具能效限定值及能效等级》标准。
	4
	台

	14
	饮水机
	1.规格：≥800×420×1300mm；
2.出水方式：二开一温（温开水水温可调），采用触摸出水控制方式，水胆容量：≥27L，电源：220V/50HZ，功率：3KW；
3.采用步进式加热方式：三个出水龙头（二开一温），开水≥30L/H，温开水≥80L/H（提供所投产品生产厂家的生产工业生产许可证，证件附页上面必须有对应的步进式加热方式）；
4.内置包括PP棉、颗粒活性炭、炭棒、RO膜等五级或以上反渗透过滤系统，反渗透净水流量≥2.0L/min，内置压力桶或者纯水箱容量≥6G（提供所投产品的整机《涉及饮用水卫生安全产品卫生许可批件》，批件附页内容包括：所投直饮水机规格型号、流量，PP棉滤芯，颗粒活性炭滤芯，压缩碳棒活性炭滤芯，反渗透膜芯，后置活性炭滤芯，不锈钢内胆，热交换器，不锈钢电热管，不锈钢波纹管等，批件的申请单位为饮水设备生产厂家）；
5.设备内置滤芯和整机品牌一致；
★6.水效要求：符合《净水机水效限定值及水效等级》（GB 34914-2021）的1级要求（提供所投产品生产厂家中国水效标识网的查询截图）；
7.不锈钢水胆、发热管等部件具有抗菌性能，汞、砷、pH值、色度、浑浊度、臭和味、肉眼可见物、挥发酚类、耗氧量、铝、锰、铁、镍、铜、锌、铬（六价）、镉、铅、溶解性总固体、三氯甲烷等指标均符合GB/T 17219-2025《生活饮用水输配水设备、防护材料及水处理材料卫生安全评价》对饮用水输配水设备的要求（提供所投产品生产厂家申请的具有CMA或CNAS认证标识的检测标准的检测报告）；
8.浸泡后的颗粒活性炭水中色度、浑浊度、臭和味、肉眼可见物、pH、溶解性总固体、高锰酸盐指数（以0计）、砷、镉、铬（六价）、铝、铅、汞、铁、锰、铜、锌、银、钡、锑、锡、氟化物、硝酸盐（以N计）、挥发酚类（以苯酚计）、三氯甲烷、四氯化碳等指标均符合GB/T 17219-2025《生活饮用水输配水设备、防护材料及水处理材料卫生安全评价》对水处理材料的卫生要求（提供所投产品生产厂家申请的具有CMA或CNAS认证标识的检测标准的检测报告）；
9.所投产品符合GB/T 26572-2011 对电子电气产品中限用物质的限量要求（提供对应的证书及所投产品生产厂家申请的第三方检测机构出具的标注资质认定标志（CMA或CNAS）的检验检测报告）；
10.热效率等级需达到A级（即热效率≥97%），开水器加热至制水停止，其1h后温度下降应不大于2℃（提供所投产品生产厂家申请的第三方检测机构出具的标注资质认定标志（CMA或CNAS）的检验检测报告）。
	4
	台

	15
	变频多功能切菜机
	1.外形尺寸：≥1300×580×1200mm；
2.功率≥2.8KW，电压380V，铜芯电机，皮带宽度≥120mm，产量≥850kg/h；
3.一机多用，可切1—45mm片、丝、方块；切片厚度：2/3/4/5mm；切丝粗细：2/2.5/3/4/5/6mm；切丁规格：6/8/12/15/20/25mm方丁；
4.变频控制器，速度可调，加工出的产品均匀规范，整机不锈钢结构，符合食品行业规范；
★5.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	16
	绞切肉机
	1.外形尺寸：≥610×480×810mm；
2.功率≥2.5KW，电压220V，铜芯电机，绞切两用，切肉片产量≥400kg/h，切肉丝产量≥220kg/h，绞肉产量≥100kg/h；
3.采用不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	2
	台

	17
	毛刷式清洗去皮机
	1.外形尺寸：≥1335×700×960mm；
2.功率≥1.5KW，电压380V，产量≥450kg/h；铜芯电机；
3.整机采用不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	18
	和面机
	1.外形尺寸：≥1010×590×1080mm（低噪音和面机）；
2.功率≥3KW，电压380V，和面量≥50kg/次，铜芯电机；
3.整机全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺，低噪音；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	19
	馒头机
	1.外形尺寸：≥1400×410×910mm；
2.功率≥3KW，电压380V，产量≥4000pcs/h，铜芯电机；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	20
	揉面机
	1.外形尺寸：≥730×420×860mm，轧辊尺寸：≥113×500mm；
2.功率≥2.2KW，电压380V，轧辊转速≥90r/min，铜芯电机；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	21
	筷子消毒柜
	1.外形尺寸：≥700×450×800mm；
2.功率：≥600W，电压：220V；消毒方式：红外线+臭氧+热风循环；控制方式：机械旋钮定时；消毒筷子容量：≥1200双；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺。
	6
	台

	22
	长龙洗碗机
	1.主洗喷臂：4+5；
2.漂洗喷臂：1+1；
3.入口宽度：约590mm；
4.最大清洗高度：约420mm；
5.最大洗涤量；约3000个/H；
6.耗水量：≤320（H/L）；
7.清洗水箱容积：110L；
8.洗涤温度：55-65℃；
9.漂洗温度：82-90℃；
10.总功率：约48kW；
11.供电要求：380V/50Hz/3P（三相五线制），铜线：3×35+2×16；
12.机器传送带速度：2.6—3.2米/分钟；
13.设备由入口区、单主洗清水漂洗区、烘干区、出口区组成；
14.洗碗机采用模块化设计，尺寸：≥4200×890×1850（实际尺寸可现场测量定制）；
15.主洗区均由5根上洗涤臂和4根下洗涤臂组成，使用40-60℃的循环水在高压下清洗餐具污渍；
16.高温漂洗区由上下各1根漂洗臂组成80-95℃的高温清水进行消毒，洗涤臂采用110度专用食品级耐高温喷嘴；
★17.洗碗机清洗后的餐具检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》的标准，清洗过的餐具所含大肠菌群，沙门氏菌和阴离子合成洗涤剂均不得检出，游离性余氯≤0.03mg/100cm2；
18.洗碗机电控箱提供检测机构出具的：依据GB/T4208-2017标准，洗碗机电控箱防尘试验（IP5X）和防水试验（IPX6）满足要求的检验报告；
19.洗碗机风机提供检测机构出具的：依据GB/T4208-2017标准，洗碗机风机防尘试验（IP5X）和防水试验（IPX6）满足要求的检验报告；
20.洗碗机门帘、传送带符合GB/T24128-2018《塑料 塑料防霉剂的防霉效果评估》标准要求；
21.提供洗碗机的《食品接触产品安全认证证书》。
	2
	台

	23
	米面架
	1.规格：≥1200×500×300mm；
2.采用六腿设计，不锈钢方管≥38×38×1.2mm，承重≥1000kg，面层采用7根不锈钢方管≥38×38×1.2mm平铺；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理。
	6
	个

	24
	馒头架
	1.规格：≥620×460×1780mm；
2.采用全不锈钢方管制作，不锈钢方管≥25×25mm，壁厚≥1.2mm，带有四个轮子，两个转向，两个定向；
3.层数≥15层，层距≥75mm，放盘尺寸600×400mm；
4.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	8
	个

	25
	平板拖车
	1.规格：≥1100×650×940mm；
2.采用带有防滑纹冷轧钢板，台面厚度为≥3cm，配备四个带有刹车功能的≥6寸静音烽火轮；
3.拖车平板离地高≥18cm，载重≥2600斤。
	6
	台

	26
	保温桶
	1.规格：≥450×450×500mm（≥66L）；
2.三层加厚保温桶，里外两层均采用厚度≥0.6mm 食品级304#不锈钢材质，夹层采用≥40mm聚氨酯发泡层，一次性冲压成，带盖；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》要求；
4.保温效果100℃开水在24h后温度≥60℃。
	20
	个

	27
	不锈钢桶
	1.规格：≥500×500×500mm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.5mm，双耳为8mm不锈钢，带盖，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准；
	10
	个

	28
	不锈钢盆（1）
	1.规格：上口外直径≥70cm，底部外直径≥47cm，高度≥18cm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.2mm，一次成型，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	20
	个

	29
	不锈钢盆（2）
	1.规格：上口外直径≥50cm，底部外直径≥32cm，高度≥15cm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.2mm，一次成型，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	20
	个

	30
	不锈钢碗（核心产品）
	1.规格：上口外直径≥15.9cm，底部外直径≥7.2cm，高度≥7.5cm；
2.里外层均采用食品级304不锈钢，双层隔热，一次成型；
★3.产品检测符合GB4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	2500
	个

	31
	不锈钢筷子
	1.规格：长度≥23cm；
2.采用304食品级不锈钢一次成型，中空结构、耐高温、防烫手；
★3.产品检测符合GB4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	2500
	双

	32
	周转箱
	1.规格：≥620×420×360mm（带盖子）；
2.采用高级PE料制造，环保无毒，四周及底部加强筋加厚设计，两端可提把手设计；
3.检测符合GB/T 5737-1995 《食品塑料周转箱》检测标准。
	20
	个

	33
	菜筐
	1.规格：≥620×420×300mm；
2.采用高级PE料制造，环保无毒，四周及底部加强筋加厚设计，两端可提把手设计；
3.检测符合GB/T 5737-1995 《食品塑料周转箱》检测标准。
	20
	个

	34
	餐桌
	1.规格：≥1200×600×750mm；
2.餐桌面：餐桌面采用304不锈钢制作，不锈钢板厚度≥0.8mm，内衬为≥25mm木板，餐桌面≥1200×600×25mm，表面平整光滑；
3.凳面：凳面采用201不锈钢制作，不锈钢板厚度≥0.8mm，内衬为≥25mm木板，凳面≥1050×250×25mm，表面平整光滑；
4.桌架：桌高≥750mm，桌架采用201不锈钢管≥50×50×1.2mm，连接处采用氩弧焊连接，打磨抛光处理桌架下方有支撑。
	350
	套

	35
	四门更衣柜
	1.规格：≥900W×500D×1850H（mm）；
2.材料：采用≥0.8mm冷轧钢板；
3.静电粉末：柜体采用静电粉末喷涂。
	4
	个

	36
	沙发、茶几
	1.三人沙发1个
1.1规格：≥1850W×830D×830H（mm）；
1.2面料：选用西皮；
1.3海绵：采用阻燃海绵；
1.4蛇形弹簧。
2.茶几1张
2.1规格：≥1200W×600D×450H（mm），双层；
2.2基材：采用中密度纤维板；
2.3面材：采用天然木皮；
2.4水性漆：采用水性底漆、水性面漆。
	2
	套

	37
	大炒铲
	1.食品级不锈钢钢柄炒铲，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，炒铲不锈钢板厚度≥2mm，炒铲长度≥100cm，铲头宽≥14cm。
	12
	个

	38
	炒勺
	1.食品级不锈钢钢柄炒勺，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，漏勺钢板厚度≥1.5mm，长度≥52cm，勺直径≥14.5cm。
	12
	个

	39
	打饭勺
	1.食品级不锈钢钢柄打饭勺，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，打饭勺钢板厚度≥1.2mm，长度≥50cm，勺直径≥12.5cm。
	30
	个

	40
	油盆
	1.采用厚度≥1.0mm食品级304不锈钢钢材质一次性冲压成型，上口外径≥32cm，内径≥28cm，底径≥20.5cm，高度≥16cm。
	20
	个

	41
	钢漏
	1.不锈钢漏勺，采用厚度≥1.2mm食品级304不锈钢钢材质一次性冲压成型，直径≥30cm，柄长≥22cm，底径≥20.5cm，高度≥16cm。
	10
	个

	42
	保鲜盒
	1.规格：≥360×250×160mm；
2.采用食品级PP料制造，环保无毒，表面光泽一致，无明显飞边和明显合模线，不允许有裂纹、结疤及明显的结合线；
3.盒主体应能与盖子紧密配合，开关正常；各配件使用时都能顺畅。扣耳（活扣）式保鲜盒在0℃下，1h内连续扣锁3000次，应能承受45N拉力及1N·m扭力；
4.产品检测符合GB/T 32094-2015《塑料保鲜盒》要求。
	14
	个

	43
	菜板
	1.规格：≥700×500×25mm；
2.采用食品级PP料一次性成型，不发霉、不开裂、不掉渣、易清洗、无毒无味，表面光泽一致；
3.产品检测符合QB/T 1870-2015《塑料菜板》要求。
	10
	个

	44
	菜刀
	1.采用食品级304不锈钢制作，超薄刃口设计；
2.刀具全长≥345mm，刀刃长≥230mm，刀宽≥110mm，刀背厚度≥2.0mm；
3.产品检验符合QB/T 1924-1993 《菜刀》要求。
	10
	把

	45
	斩骨刀
	1.斩骨刀食品级304不锈钢制作，加厚刀背；
2.刀具全长≥34cm，刀刃长≥16cm，刀宽≥14cm，刀背厚度≥7mm；
3.产品检验符合QB/T 1924-1993 《菜刀》要求。
	4
	把

	46
	环境布置
	1.按食堂场地结构结合实际情况需要摆放操作间、洗消间、储物间及打饭区设备；
2.根据相关设备电源、电压及功率，合理进行综合布线，线材大小需满足设备最大功率负荷要求；
3.合理位置安装总控制箱，包括控制箱、总空开、各设备分项空开，需满足设备用电安全使用；
4.合理布局食堂上下水管，包括相关辅材，满足食堂使用要求；
5.满足整个食堂此次采购所有设备安装、调试所需的全部辅材和施工要求，提供承诺函（格式自拟）；
★6.需到现场勘察，并出具现场勘察证明文件（使用单位签字盖章）；提供施工平面图、设备安装位置图。（勘察时间为：2026年5月19日-2026年6月8日，上午9：00-12：00，下午14：30-17：30，节假日除外；联系人：魏先生，电话：0972-8516953）
	1
	项
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包2：
三、民和县东垣小学食堂设备技术参数
	序号
	产品名称
	技术参数
	数量
	单位

	1
	智能燃气灶
	1.规格：灶台≥1230×1350×800mm；挡水板≥1230×400mm；
▲2.材质：整体外部面板采用厚度≥1.2mm 201#全不锈钢一体折弯成型无漏水外壳设计，单冷不锈钢铜芯摇摆水龙头，配一口直径≥100cm加厚不锈铁锅（外带不锈钢锅盖）；
3.炉体采用≥40×40mm角钢为骨架，≥2.0mm厚冷轧板为衬板，炉膛采用双层耐火材料压制而成；
▲4.具有故障自动中文显示报警提示（带≥7寸彩色液晶显示屏）；
5.具备远程数据上传和远程控制功能，本地化部署在无外网的情况下不影响本机所有功能的执行；
▲6.具有自动获取燃气管道压力并实时显示压力数值；
▲7.具有自动检测燃气泄漏情况，自动执行燃气泄漏关闭本机燃气管道入口阀门；
▲8.具有自动检测点火针点火效率和电磁阀运行状态；
9.投标产品需要提供国家认可的检测机构出具的CMA标识的产品检测报告；
★10.符合GB 35848-2024《商用燃气燃烧器具》标准。
	12
	台

	2
	智能蒸饭柜
	1.规格：≥1125×780×1800mm/双门/24盘；
▲2.材质：柜体采用≥1.0mm厚不锈钢板材，骨架采用≥40×40mm镀锌方管，整体采用聚氨酯一次高压发泡成型，耐高温硅胶门条密封，渐进式门锁，内胆一次拉伸成形，配重1.2KG厚304食品级不锈钢蒸盘24个，蒸盘规格：≥600×400×48mm，带孔/不带孔各12个；蒸炊能力（米饭）160—200kg/H，进出水管径≥20mm，箱体下脚配加重带刹车脚轮；
3.电压：380V，功率：12kW×2；
▲4.具有故障自动中文显示报警提示（带≥10寸彩色液晶显示屏）；
5.具有自带餐前准备功能，提前将设备提前预热到最佳状态，快速唤醒设备直达最大效率状态；
6.具有具备远程数据上传和远程控制功能，本地化部署在无外网的情况下不影响本机所有功能的执行；
▲7.具有自动获取设备的蒸汽温度、柜内压力，并根据预设数值自动控制和保持蒸汽温度和压力；
▲8.具备预设菜单一键启动功能，自动根据预设数值自动工作；
9.具备预约功能，可以预设加工时间，设备自动执行预约工作；
▲10.具备每天工作前完成自动补水，每天下班前自动放水；每日用新水加工食品保障食品安全；
11.投标产品需要提供国家认可的检测机构出具的CMA标识的产品检测报告。
	6
	台

	3
	蒸盘
	1.规格：≥600×400×48mm；
2.材质：采用食品级SUS304#加厚不锈钢材质一次冲压成型，饭盘重量≥1.2KG；
3.配置：米饭盘和馒头盘各72个；
★4.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	144
	个

	4
	双层工作台
	1.规格：≥1800×800×800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢材质，台面不锈钢板厚度≥1.0mm，内衬厚度≥25mm实木多层板，下面一层台面厚度为≥1.0mm 的不锈钢板，层板下方采用壁厚≥1.2mm不锈钢方管横梁加强筋加固。四根管脚采用直径≥38mm，壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	20
	台

	5
	拉门工作台
	1.规格：≥1800×800×800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢材质；台面及外围采用≥1.0mm不锈钢板，柜内层板、侧板、趟门均采用≥1.2mm不锈钢板，层板两层。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	4
	台

	6
	双星水池
	1.规格：≥1500×700×800mm（水斗尺寸≥650×500×300mm）；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm，水斗共有两个，每个水斗下加两道不锈钢横撑；四根管脚采用直径≥38mm，壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.配置：配备2个双温（冷热）不锈钢铜芯水龙头；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	10
	台

	7
	单星水池
	1.规格：≥1200×800×800mm（水斗尺寸≥1050×600×400mm）；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm；四根管脚采用直径≥38mm，壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.配置：配备1个双温（冷热）不锈钢铜芯水龙头；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	6
	台

	8
	四层货架
	1.规格：≥1800×500×1550mm；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm，层板下方采用壁厚≥1.2mm不锈钢方管横梁加强筋加固。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	12
	组

	9
	储物柜
	1.规格：≥1200×500×1800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢板制作，柜体不锈钢板厚≥1.0mm，柜内层板、侧板、趟门采用厚≥1.2mm不锈钢，上下各两层，中间层板为固定焊接。柜门采用吊装式推拉门，四根管脚采用直径≥38mm，壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理。
	4
	组

	10
	消毒柜（核心产品）
	1.规格：≥1290×550×1920mm；
2.额定电压/频率：220V/50Hz，额定功率：≥1800W；
3.消毒方式：热风循环+臭氧+紫外线；
4.消毒温度：≤75℃，消毒时间：0-120min；
5.层架：配四层八个201#无磁不锈钢深层框架；
★6.餐具消毒后，检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》要求；
★7.消毒柜食品接触材质不锈钢板检测依据符合GB 4806.1-2023《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》、GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》要求；
8.提供《食品接触产品卫生认证证书》；
★9.提供产品生产厂家的《消毒产品生产企业卫生许可证》。
	12
	台

	11
	刀具消毒柜
	1.规格：≥1200×650×1750mm；
2.额定电压/频率：220V/50Hz，额定功率：≥1500W；
3.消毒方式：热风循环+臭氧+紫外线；
4.消毒温度：≤75℃、消毒时间：0-60min；
5.层架：配四层消毒架，其中两层毛巾消毒架，一层刀具消毒架，一层砧板消毒架；
★6.餐具消毒后，检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》要求；
★7.消毒柜食品接触材质不锈钢板检测依据符合GB 4806.1-2023《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》、GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》；
★8.提供生产厂家的《消毒产品生产企业卫生许可证》。
	2
	台

	12
	留样柜
	1.规格：≥600×630×1580mm/单门；
2.温度范围：0℃～10℃；
3.电压：220V，功率：≥350W；
4.容积：≥195L；
5.配置：
5.1全钢铜管；
5.2油膜无指纹板材；
5.3上下双锁独立锁芯；
5.4蓝色灯管；
5.5不锈钢层架；
5.6电子温控，数码显温；
5.7脚轮带刹车。
	1
	台

	13
	四门冷柜
	1.规格：≥1200×700×1950mm，四门双温冷柜；
2.电压：220V，功率：≥450W；
3.有效容积：≥820L，有效冷藏容积≥410L，有效冷冻容积≥410L，能效等级不低于2级；
4.温度范围：冷藏：0℃～10℃，冷冻：0℃～-18℃；
5.冷柜内箱板、外侧板及前门板为无磁不锈钢板，夹层为聚氨酯发泡层；
6.采用独立机组双压缩机双冷凝器双冷凝风机，可整体抽出机组拆卸更换，到场即可修复，无需现场检修；
7.采用微电脑温控器；
8.多气囊可拆卸式门封条，密封性能好；
9.自动回归关门设计，防止门体关不严；
10.门框加热丝可更换，同时有专用开关控制，可根据温度湿度控制开关加热丝，除露除霜；
11.所有电气线路通过线缆槽布局，伸缩位置采用护缆套进行保护；
12.纯铜蒸发器制作，采用 TP2 铜制作蒸发器；
★13.符合 GB 26920.2-2015《商用制冷器具能效限定值及能效等级》标准。
	4
	台

	14
	饮水机
	1.规格：≥800×420×1300mm；
2.出水方式：二开一温（温开水水温可调），采用触摸出水控制方式，水胆容量：≥27L，电源：220V/50HZ，功率：3KW；
3.采用步进式加热方式：三个出水龙头（二开一温），开水≥30L/H，温开水≥80L/H（提供所投产品生产厂家的生产工业生产许可证，证件附页上面必须有对应的步进式加热方式）；
4.内置包括PP棉、颗粒活性炭、炭棒、RO膜等五级或以上反渗透过滤系统，反渗透净水流量≥2.0L/min，内置压力桶或者纯水箱容量≥6G（提供所投产品的整机《涉及饮用水卫生安全产品卫生许可批件》，批件附页内容包括：所投直饮水机规格型号、流量，PP棉滤芯，颗粒活性炭滤芯，压缩碳棒活性炭滤芯，反渗透膜芯，后置活性炭滤芯，不锈钢内胆，热交换器，不锈钢电热管，不锈钢波纹管等，批件的申请单位为饮水设备生产厂家）；
5.设备内置滤芯和整机品牌一致；
★6.水效要求：符合《净水机水效限定值及水效等级》（GB 34914-2021）的1级要求（提供所投产品生产厂家中国水效标识网的查询截图）；
7.不锈钢水胆、发热管等部件具有抗菌性能，汞、砷、pH值、色度、浑浊度、臭和味、肉眼可见物、挥发酚类、耗氧量、铝、锰、铁、镍、铜、锌、铬（六价）、镉、铅、溶解性总固体、三氯甲烷等指标均符合GB/T 17219-2025《生活饮用水输配水设备、防护材料及水处理材料卫生安全评价》对饮用水输配水设备的要求（提供所投产品生产厂家申请的具有CMA或CNAS认证标识的检测标准的检测报告）；
8.浸泡后的颗粒活性炭水中色度、浑浊度、臭和味、肉眼可见物、pH、溶解性总固体、高锰酸盐指数（以0计）、砷、镉、铬（六价）、铝、铅、汞、铁、锰、铜、锌、银、钡、锑、锡、氟化物、硝酸盐（以N计）、挥发酚类（以苯酚计）、三氯甲烷、四氯化碳等指标均符合GB/T 17219-2025《生活饮用水输配水设备、防护材料及水处理材料卫生安全评价》对水处理材料的卫生要求（提供所投产品生产厂家申请的具有CMA或CNAS认证标识的检测标准的检测报告）；
9.所投产品符合GB/T 26572-2011对电子电气产品中限用物质的限量要求（提供对应的证书及所投产品生产厂家申请的第三方检测机构出具的标注资质认定标志（CMA或CNAS）的检验检测报告）；
10.热效率等级需达到A级（即热效率≥97%），开水器加热至制水停止，其1h后温度下降应不大于2℃（提供所投产品生产厂家申请的第三方检测机构出具的标注资质认定标志（CMA或CNAS）的检验检测报告）。
	8
	台

	15
	变频多功能切菜机
	1.外形尺寸：≥1300×580×1200mm；
2.功率≥2.8KW，电压380V，铜芯电机，皮带宽度≥120mm，产量≥850kg/h；
3.一机多用，可切1—45mm片、丝、方块；切片厚度：2/3/4/5mm；切丝粗细：2/2.5/3/4/5/6mm；切丁规格：6/8/12/15/20/25mm方丁；
4.变频控制器，速度可调，加工出的产品均匀规范。整机不锈钢结构，符合食品行业规范；
★5.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	16
	绞切肉机
	1.外形尺寸：≥610×480×810mm；
2.功率≥2.5KW，电压220V，铜芯电机，绞切两用，切肉片产量≥400kg/h，切肉丝产量≥220kg/h，绞肉产量≥100kg/h；
3.采用不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	17
	毛刷式清洗去皮机
	1.外形尺寸：≥1335×700×960mm；
2.功率≥1.5KW，电压380V，产量≥450kg/h；铜芯电机；
3.整机采用不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	18
	和面机
	1.外形尺寸：≥1010×590×1080mm（低噪音和面机）；
2.功率≥3KW，电压380V，和面量≥50kg/次，铜芯电机；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	19
	馒头机
	1.外形尺寸：≥1400×410×910mm；
2.功率≥3KW，电压380V，产量≥4000pcs/h；铜芯电机；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	20
	揉面机
	1.外形尺寸：≥730×420×860mm，轧辊尺寸：≥113×500mm；
2.功率≥2.2KW，电压380V，轧辊转速≥90r/min，铜芯电机；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	3
	台

	21
	筷子消毒柜
	1.外形尺寸：≥700×450×800mm；
2.功率：≥600W，电压：220V；消毒方式：红外线+臭氧+热风循环；控制方式：机械旋钮定时；消毒筷子容量：≥1200双；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺。
	9
	台

	22
	长龙洗碗机
	1.主洗喷臂：4+5；
2.漂洗喷臂：1+1；
3.入口宽度：约590mm；
4.最大清洗高度：约420mm；
5.最大洗涤量；约3000个/H；
6.耗水量：≤320（H/L）；
7.清洗水箱容积：110L；
8.洗涤温度：55-65℃；
9.漂洗温度：82-90℃；
10.总功率：约48kW；
11.供电要求：380V/50Hz/3P（三相五线制），铜线：3×35+2×16；
12.机器传送带速度：2.6—3.2米/分钟；
13.设备由入口区、单主洗清水漂洗区、烘干区、出口区组成；
14.洗碗机采用模块化设计，尺寸：≥4200×890×1850（实际尺寸须现场测量定制）；
15.主洗区均由5根上洗涤臂和4根下洗涤臂组成，使用40-60℃的循环水在高压下清洗餐具污渍；
16.高温漂洗区由上下各1根漂洗臂组成80-95℃的高温清水进行消毒，洗涤臂采用110度专用食品级耐高温喷嘴；
★17.洗碗机清洗后的餐具检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》的标准，清洗过的餐具所含大肠菌群，沙门氏菌和阴离子合成洗涤剂均不得检出，游离性余氯≤0.03mg/100cm2；
18.洗碗机电控箱提供检测机构出具的：依据GB/T4208-2017标准，洗碗机电控箱防尘试验（IP5X）和防水试验（IPX6）满足要求的检验报告；
19.洗碗机风机提供检测机构出具的：依据GB/T4208-2017标准，洗碗机风机防尘试验（IP5X）和防水试验（IPX6）满足要求的检验报告；
20.洗碗机门帘、传送带符合GB/T24128-2018《塑料 塑料防霉剂的防霉效果评估》标准要求；
21.提供洗碗机的《食品接触产品安全认证证书》。
	2
	台

	23
	米面架
	1.规格：≥1200×500×300mm；
2.采用六腿设计，不锈钢方管≥38×38×1.2mm，承重≥1000kg，面层采用7根不锈钢方管≥38×38×1.2mm平铺；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理。
	8
	个

	24
	馒头架
	1.规格：≥620×460×1780mm；
2.采用全不锈钢方管制作，不锈钢方管≥25×25mm，壁厚≥1.2mm，带有四个轮子，两个转向，两个定向。
3.层数≥15层，层距≥75mm，放盘尺寸≥600×400mm；
4.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》；
	8
	个

	25
	平板拖车
	1.规格：≥1100×650×940mm；
2.采用带有防滑纹冷轧钢板，台面厚度为≥3cm，配备四个带有刹车功能的≥6寸静音烽火轮；
3.拖车平板离地高≥18cm，载重≥2600斤。
	6
	台

	26
	保温桶
	1.规格：≥450×450×500mm（≥66L）；
2.三层加厚保温桶，里外两层均采用厚度≥0.6mm 食品级304#不锈钢材质，夹层采用≥40mm聚氨酯发泡层，一次性冲压成，带盖；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》要求；
4.保温效果100℃开水在24h后温度≥60℃。
	30
	个

	27
	不锈钢桶
	1.规格：≥500×500×500mm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.5mm，双耳为≥8mm不锈钢，带盖，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。 
	8
	个

	28
	不锈钢盆（1）
	1.规格：上口外直径≥70cm，底部外直径≥47cm，高度≥18cm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.2mm，一次成型，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	30
	个

	29
	不锈钢盆（2）
	1.规格：上口外直径≥50cm，底部外直径≥32cm，高度≥15cm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.2mm，一次成型，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	20
	个

	30
	不锈钢碗（核心产品）
	1.规格：上口外直径≥15.9cm，底部外直径≥7.2cm，高度≥7.5cm；
2.里外层均采用食品级304不锈钢，双层隔热，一次成型；
★3.产品检测符合GB4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	3400
	个

	31
	不锈钢筷子
	1.规格：长度≥23cm；
2.采用304食品级不锈钢一次成型，中空结构、耐高温、防烫手；
★3.产品检测符合GB4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	3400
	双

	32
	周转箱
	1.规格：≥620×420×360mm（带盖子）；
2.采用高级PE料制造，环保无毒，四周及底部加强筋加厚设计，两端可提把手设计；
3.检测符合GB/T 5737-1995 《食品塑料周转箱》检测标准。
	40
	个

	33
	菜筐
	1.规格：≥620×420×300mm；
2.采用高级PE料制造，环保无毒，四周及底部加强筋加厚设计，两端可提把手设计；
3.检测符合GB/T 5737-1995 《食品塑料周转箱》检测标准。
	40
	个

	34
	餐桌
	1.规格：≥1200×600×750mm；
2.餐桌面：餐桌面采用304不锈钢制作，不锈钢板厚度≥0.8mm，内衬为≥25mm木板，餐桌面≥1200×600×25mm，表面平整光滑。
3.凳面：凳面采用201不锈钢制作，不锈钢板厚度≥0.8mm，内衬为≥25mm木板，凳面≥1050×250×25mm，表面平整光滑。
4.桌架：桌高≥750mm，桌架采用201不锈钢管≥50×50×1.2mm，连接处采用氩弧焊连接，打磨抛光处理桌架下方有支撑。
	400
	套

	35
	四门更衣柜
	1.规格：≥900W×500D×1850H（mm）；
2.材料：采用≥0.8mm冷轧钢板；
3.静电粉末：柜体采用静电粉末喷涂。
	4
	个

	36
	沙发、茶几
	1.三人沙发1个
1.1规格：≥1850W×830D×830H（mm）；
1.2面料：选用西皮；
1.3海绵：采用阻燃海绵；
1.4蛇形弹簧。
2.茶几1张
2.1规格：≥1200W×600D×450H（mm），双层；
2.2基材：采用中密度纤维板；
2.3面材：采用天然木皮；
2.4水性漆：采用水性底漆、水性面漆。
	2
	套

	37
	大炒铲
	1.食品级不锈钢钢柄炒铲，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，炒铲不锈钢板厚度≥2mm，炒铲长度≥100cm，铲头宽≥14cm。
	30
	个

	38
	炒勺
	1.食品级不锈钢钢柄炒勺，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，漏勺钢板厚度≥1.5mm，长度≥52cm，勺直径≥14.5cm。
	29
	个

	39
	打饭勺
	1.食品级不锈钢钢柄打饭勺，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，打饭勺钢板厚度≥1.2mm，长度≥50cm，勺直径≥12.5cm。
	40
	个

	40
	油盆
	1.采用厚度≥1.0mm食品级304不锈钢钢材质一次性冲压成型，上口外径≥32cm，内径≥28cm，底径≥20.5cm，高度≥16cm。
	15
	个

	41
	钢漏
	1.不锈钢漏勺，采用厚度≥1.2mm食品级304不锈钢钢材质一次性冲压成型，直径≥30cm，柄长≥22cm，底径≥20.5cm，高度≥16cm。
	6
	个

	42
	保鲜盒
	1.规格：≥360×250×160mm；
2.采用食品级PP料制造，环保无毒，表面光泽一致，无明显飞边和明显合模线，不允许有裂纹、结疤及明显的结合线；
3.盒主体应能与盖子紧密配合，开关正常；各配件使用时都能顺畅。扣耳（活扣）式保鲜盒在0℃下，1h内连续扣锁3000次，应能承受45N拉力及1N·m扭力；
4.产品检测符合GB/T 32094-2015《塑料保鲜盒》要求。
	10
	个

	43
	菜板
	1.规格：≥700×500×25mm；
2.采用食品级PP料一次性成型，不发霉、不开裂、不掉渣、易清洗、无毒无味，表面光泽一致，红、黄、蓝、绿、白各3个；
3.产品检测符合QB/T 1870-2015《塑料菜板》要求。
	15
	个

	44
	菜刀
	1.采用食品级304不锈钢制作，超薄刃口设计；
2.刀具全长≥345mm，刀刃长≥230mm，刀宽≥110mm，刀背厚度≥2.0mm；
3.产品检验符合QB/T 1924-1993 《菜刀》要求。
	10
	把

	45
	斩骨刀
	1.斩骨刀食品级304不锈钢制作，加厚刀背；
2.刀具全长≥34cm，刀刃长≥16cm，刀宽≥14cm，刀背厚度≥7mm；
3.产品检验符合QB/T 1924-1993 《菜刀》要求。
	4
	把

	46
	环境布置
	1.按食堂场地结构结合实际情况需要摆放操作间、洗消间、储物间及打饭区设备；
2.根据相关设备电源、电压及功率，合理进行综合布线，线材大小需满足设备最大功率负荷要求；
3.合理位置安装总控制箱，包括控制箱、总空开、各设备分项空开，需满足设备用电安全使用；
4.合理布局食堂上下水管，包括相关辅材，满足食堂使用要求；
5.满足整个食堂此次采购所有设备安装、调试所需的全部辅材和施工要求，提供承诺函（格式自拟）；
★6.需到现场勘察，并出具现场勘察证明文件（使用单位签字盖章）；提供施工平面图、设备安装位置图。（勘察时间为：2026年5月19日-2026年6月8日，上午9：00-12：00，下午14：30-17：30，节假日除外；联系人：魏先生，电话：0972-8516953）
	1
	项
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四、民和县川口小学食堂设备技术参数
	序号
	产品名称
	技术参数
	数量
	单位

	1
	智能燃气灶
	1.规格：灶台≥1230×1350×800mm；挡水板≥1230×400mm；
▲2.材质：整体外部面板采用厚度≥1.2mm 201#全不锈钢一体折弯成型无漏水外壳设计，单冷不锈钢铜芯摇摆水龙头，配一口直径≥100cm加厚不锈铁锅（外带不锈钢锅盖）；
3.炉体采用≥40×40mm角钢为骨架，≥2.0mm厚冷轧板为衬板，炉膛采用双层耐火材料压制而成；
▲4.具有故障自动中文显示报警提示（带≥7寸彩色液晶显示屏）；
5.具备远程数据上传和远程控制功能，本地化部署在无外网的情况下不影响本机所有功能的执行；
▲6.具有自动获取燃气管道压力并实时显示压力数值；
▲7.具有自动检测燃气泄漏情况，自动执行燃气泄漏关闭本机燃气管道入口阀门；
▲8.具有自动检测点火针点火效率和电磁阀运行状态；
9.投标产品需要提供国家认可的检测机构出具的CMA标识的产品检测报告；
★10.符合GB 35848-2024《商用燃气燃烧器具》标准。
	10
	台

	2
	智能蒸饭柜
	1.规格：≥1125×780×1800mm/双门/24盘；
▲2.材质：柜体采用≥1.0mm厚不锈钢板材，骨架采用≥40×40mm镀锌方管，整体采用聚氨酯一次高压发泡成型，耐高温硅胶门条密封，渐进式门锁，内胆一次拉伸成形，配重1.2KG厚304食品级不锈钢蒸盘24个，蒸盘规格：≥600×400×48mm，带孔/不带孔各12个；蒸炊能力（米饭）160—200kg/H，进出水管径≥20mm，箱体下脚配加重带刹车脚轮；
3.电压：380V，功率：12kW×2；
▲4.具有故障自动中文显示报警提示（带≥10寸彩色液晶显示屏）；
5.具有自带餐前准备功能，提前将设备提前预热到最佳状态，快速唤醒设备直达最大效率状态；
6.具有具备远程数据上传和远程控制功能，本地化部署在无外网的情况下不影响本机所有功能的执行；
▲7.具有自动获取设备的蒸汽温度、柜内压力，并根据预设数值自动控制和保持蒸汽温度和压力；
▲8.具备预设菜单一键启动功能，自动根据预设数值自动工作；
9.具备预约功能，可以预设加工时间，设备自动执行预约工作；
▲10.具备每天工作前完成自动补水，每天下班前自动放水；每日用新水加工食品保障食品安全；
11.投标产品需要提供国家认可的检测机构出具的CMA标识的产品检测报告。
	5
	台

	3
	蒸盘
	1.规格：≥600×400×48mm；
2.材质：采用食品级SUS304#加厚不锈钢材质一次冲压成型，饭盘重量≥1.2KG；
3.配置：米饭盘和馒头盘各72个；
★4.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	96
	个

	4
	双层工作台
	1.规格：≥1800×800×800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢材质，台面不锈钢板厚度≥1.0mm，内衬厚度≥25mm实木多层板，下面一层台面厚度为≥1.0mm 的不锈钢板，层板下方采用壁厚≥1.2mm不锈钢方管横梁加强筋加固。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》；
	14
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	5
	拉门工作台
	1.规格：≥1800×800×800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢材质；台面及外围采用≥1.0mm不锈钢板，柜内层板、侧板、趟门均采用≥1.2mm不锈钢板，层板两层。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》；
	6
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	6
	双星水池
	1.规格：≥1500×700×800mm（水斗尺寸≥650×500×300mm）；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm，水斗共有两个，每个水斗下加两道不锈钢横撑；四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.配置：配备2个双温（冷热）不锈钢铜芯水龙头；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》；
	10
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	7
	单星水池
	1.规格：≥1200×800×800mm（水斗尺寸≥1050×600×400mm）；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm；四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.配置：配备1个双温（冷热）不锈钢铜芯水龙头；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》；
	8
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	8
	四层货架
	1.规格：≥1800×500×1550mm；
2.材质：整体采用304不锈钢板，厚度≥1.0mm，层板下方采用壁厚≥1.2mm不锈钢方管横梁加强筋加固。四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
4.提供《食品接触产品安全认证证书》；
	12
	组

	9
	储物柜
	1.规格：≥1200×500×1800mm；
2.材质：整体采用304不锈钢板制作，柜体不锈钢板厚≥1.0mm，柜内层板、侧板、趟门采用厚≥1.2mm不锈钢，上下各两层，中间层板为固定焊接。柜门采用吊装式推拉门，四根管脚采用直径≥38mm、壁厚≥1.2mm的圆形不锈钢钢管，所有管脚均安装不锈钢调节脚；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理。
	4
	组

	10
	消毒柜（核心产品）
	1.规格：≥1290×550×1920mm；
2.额定电压/频率：220V/50Hz、额定功率：≥1800W；
3.消毒方式：热风循环+臭氧+紫外线；
4.消毒温度：≤75℃、消毒时间：0-120min；
5.层架：配四层八个201#无磁不锈钢深层框架；
★6.餐具消毒后，检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》要求；
★7.消毒柜食品接触材质不锈钢板检测依据符合GB 4806.1-2023《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》、GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》要求；
8.提供《食品接触产品卫生认证证书》；
★9.提供产品生产厂家的《消毒产品生产企业卫生许可证》。
	12
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	11
	刀具消毒柜
	1.规格：≥1200×650×1750mm；
2.额定电压/频率：220V/50Hz、额定功率：≥1500W；
3.消毒方式：热风循环+臭氧+紫外线；
4.消毒温度：≤75℃、消毒时间：0-60min；
5.层架：配四层消毒架，其中两层毛巾消毒架，一层刀具消毒架，一层砧板消毒架；
★6.餐具消毒后，检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》要求；
★7.消毒柜食品接触材质不锈钢板检测依据符合GB 4806.1-2023《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》、GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》；
★8.提供生产厂家的《消毒产品生产企业卫生许可证》。
	2
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	留样柜
	1.规格：≥600×630×1580mm/单门；
2.温度范围：0℃～10℃；
3.电压：220V，功率：≥350W；
4.容积：≥195L；
5.配置：
5.1全钢铜管；
5.2油膜无指纹板材；
5.3上下双锁独立锁芯；
5.4蓝色灯管；
5.5不锈钢层架；
5.6电子温控，数码显温；
5.7脚轮带刹车。
	2
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	13
	四门冷柜
	1.规格：≥1200×700×1950mm，四门双温冷柜；
2.电压：220V，功率：≥450W；
3.有效容积：≥820L，有效冷藏容积≥410L，有效冷冻容积≥410L，能效等级不低于2级；
4.温度范围：冷藏：0℃～10℃，冷冻：0℃～-18℃；
5.冷柜内箱板、外侧板及前门板为无磁不锈钢板，夹层为聚氨酯发泡层；
6.采用独立机组双压缩机双冷凝器双冷凝风机，可整体抽出机组拆卸更换，到场即可修复，无需现场检修；
7.采用微电脑温控器；
8.多气囊可拆卸式门封条，密封性能好；
9.自动回归关门设计，防止门体关不严；
10.门框加热丝可更换，同时有专用开关控制，可根据温度湿度控制开关加热丝，除露除霜；
11.所有电气线路通过线缆槽布局，伸缩位置采用护缆套进行保护；
12.纯铜蒸发器制作，采用 TP2 铜制作蒸发器；
★13.符合 GB 26920.2-2015《商用制冷器具能效限定值及能效等级》标准。
	4
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	14
	饮水机
	1.规格：≥800×420×1300mm；
2.出水方式：二开一温（温开水水温可调），采用触摸出水控制方式，水胆容量：≥27L，电源：220V/50HZ，功率：3KW；
3.采用步进式加热方式：三个出水龙头（二开一温），开水≥30L/H，温开水≥80L/H（提供所投产品生产厂家的生产工业生产许可证，证件附页上面必须有对应的步进式加热方式）；
4.内置包括PP棉、颗粒活性炭、炭棒、RO膜等五级或以上反渗透过滤系统，反渗透净水流量≥2.0L/min，内置压力桶或者纯水箱容量≥6G（提供所投产品的整机《涉及饮用水卫生安全产品卫生许可批件》，批件附页内容包括：所投直饮水机规格型号、流量，PP棉滤芯，颗粒活性炭滤芯，压缩碳棒活性炭滤芯，反渗透膜芯，后置活性炭滤芯，不锈钢内胆，热交换器，不锈钢电热管，不锈钢波纹管等，批件的申请单位为饮水设备生产厂家）；
5.设备内置滤芯和整机品牌一致；
★6.水效要求：符合《净水机水效限定值及水效等级》（GB 34914-2021）的1级要求（提供所投产品生产厂家中国水效标识网的查询截图）；
7.不锈钢水胆、发热管等部件具有抗菌性能，汞、砷、pH值、色度、浑浊度、臭和味、肉眼可见物、挥发酚类、耗氧量、铝、锰、铁、镍、铜、锌、铬（六价）、镉、铅、溶解性总固体、三氯甲烷等指标均符合GB/T 17219-2025《生活饮用水输配水设备、防护材料及水处理材料卫生安全评价》对饮用水输配水设备的要求（提供所投产品生产厂家申请的具有CMA或CNAS认证标识的检测标准的检测报告）；
8.浸泡后的颗粒活性炭水中色度、浑浊度、臭和味、肉眼可见物、pH、溶解性总固体、高锰酸盐指数（以0计）、砷、镉、铬（六价）、铝、铅、汞、铁、锰、铜、锌、银、钡、锑、锡、氟化物、硝酸盐（以N计）、挥发酚类（以苯酚计）、三氯甲烷、四氯化碳等指标均符合GB/T 17219-2025《生活饮用水输配水设备、防护材料及水处理材料卫生安全评价》对水处理材料的卫生要求（提供所投产品生产厂家申请的具有CMA或CNAS认证标识的检测标准的检测报告）；
9.所投产品符合GB/T 26572-2011对电子电气产品中限用物质的限量要求（提供对应的证书及所投产品生产厂家申请的第三方检测机构出具的标注资质认定标志（CMA或CNAS）的检验检测报告）；
10.热效率等级需达到A级（即热效率≥97%），开水器加热至制水停止，其1h后温度下降应不大于2℃（提供所投产品生产厂家申请的第三方检测机构出具的标注资质认定标志（CMA或CNAS）的检验检测报告）。
	6
	台

	15
	变频多功能切菜机
	1.外形尺寸：≥1300×580×1200mm；
2.功率≥2.8KW，电压380V，铜芯电机，皮带宽度≥120mm，产量≥850kg/h；
3.一机多用，可切1—45mm片、丝、方块；切片厚度：2/3/4/5mm；切丝粗细：2/2.5/3/4/5/6mm；切丁规格：6/8/12/15/20/25mm方丁；
4.变频控制器，速度可调，加工出的产品均匀规范。整机不锈钢结构，符合食品行业规范；
★5.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
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	绞切肉机
	1.外形尺寸：≥610×480×810mm；
2.功率≥2.5KW，电压220V，铜芯电机，绞切两用，切肉片产量≥400kg/h，切肉丝产量≥220kg/h，绞肉产量≥100kg/h；
3.采用不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	2
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	毛刷式清洗去皮机
	1.外形尺寸：≥1335×700×960mm；
2.功率≥1.5KW，电压380V，产量≥450kg/h；铜芯电机；
3.整机采用不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	2
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	和面机
	1.外形尺寸：≥1010×590×1080mm（低噪音和面机）；
2.功率≥3KW，电压380V，和面量≥50kg/次，铜芯电机；
3.整机全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；低噪音；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	2
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	馒头机
	1.外形尺寸：≥1400×410×910mm；
2.功率≥3KW，电压380V，产量≥4000pcs/h；铜芯电机；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	2
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	揉面机
	1.外形尺寸：≥730×420×860mm，轧辊尺寸：≥113×500mm；
2.功率≥2.2KW，电压380V，轧辊转速≥90r/min，铜芯电机；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
★4.产品检验依据符合GB4706.1-2005《家用和类似用途电器的安全第1部分：通用要求》GB4706.38-2008《家用和类似用途电器的安全商用电动饮食加工机械的特殊要求》。
	2
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	筷子消毒柜
	1.外形尺寸：≥700×450×800mm；
2.功率：≥600W，电压：220V；消毒方式：红外线+臭氧+热风循环；控制方式：机械旋钮定时；消毒筷子容量：≥1200双；
3.整机采用全不锈钢材料制作，机械的外表面应光滑、无棱角、无尖刺；
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	长龙洗碗机
	1.主洗喷臂：4+5；
2.漂洗喷臂：1+1；
3.入口宽度：约590mm；
4.最大清洗高度：约420mm；
5.最大洗涤量；约3000个/H；
6.耗水量：≤320（H/L）；
7.清洗水箱容积：110L；
8.洗涤温度：55-65℃；
9.漂洗温度：82-90℃；
10.总功率：约48kW；
11.供电要求：380V/50Hz/3P（三相五线制），铜线：3×35+2×16；
12.机器传送带速度：2.6—3.2米/分钟；
13.设备由入口区、单主洗清水漂洗区、烘干区、出口区组成；
14.洗碗机采用模块化设计，尺寸：≥3800×890×1850（实际尺寸须现场测量定制）；
15.主洗区均由5根上洗涤臂和4根下洗涤臂组成，使用40-60℃的循环水在高压下清洗餐具污渍；
16.高温漂洗区由上下各1根漂洗臂组成80-95℃的高温清水进行消毒，洗涤臂采用110度专用食品级耐高温喷嘴；
★17.洗碗机清洗后的餐具检测依据符合GB 14934-2016《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》的标准，清洗过的餐具所含大肠菌群，沙门氏菌和阴离子合成洗涤剂均不得检出，游离性余氯≤0.03mg/100cm2；
18.洗碗机电控箱提供检测机构出具的：依据GB/T4208-2017标准，洗碗机电控箱防尘试验（IP5X）和防水试验（IPX6）满足要求的检验报告；
19.洗碗机风机提供检测机构出具的：依据GB/T4208-2017标准，洗碗机风机防尘试验（IP5X）和防水试验（IPX6）满足要求的检验报告；
20.洗碗机门帘、传送带符合GB/T24128-2018《塑料 塑料防霉剂的防霉效果评估》标准要求；
21.提供洗碗机的《食品接触产品安全认证证书》。
	2
	台

	23
	米面架
	1.规格：≥1200×500×300mm；
2.采用六腿设计，不锈钢方管≥38×38×1.2mm，承重≥1000kg，面层采用7根不锈钢方管≥38×38×1.2mm平铺；
3.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理。
	6
	个

	24
	馒头架
	1.规格：≥620×460×1780mm；
2.采用全不锈钢方管制作，不锈钢方管≥25×25mm，壁厚≥1.2mm，带有四个轮子，两个转向，两个定向。
3.层数≥15层，层距≥75mm，放盘尺寸≥600×400mm；
4.与人接触部位采用压边处理，焊接处钝化处理；
5.提供《食品接触产品安全认证证书》。
	8
	个

	25
	平板拖车
	1.规格：≥1100×650×940mm；
2.采用带有防滑纹冷轧钢板，台面厚度为≥3cm，配备四个带有刹车功能的≥6寸静音烽火轮；
3.拖车平板离地高≥18cm，载重≥2600斤。
	6
	台

	26
	保温桶
	1.规格：≥450×450×500mm（≥66L）；
2.三层加厚保温桶，里外两层均采用厚度≥0.6mm 食品级304#不锈钢材质，夹层采用≥40mm聚氨酯发泡层，一次性冲压成，带盖；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》要求；
4.保温效果100℃开水在24h后温度≥60℃；
	15
	个

	27
	不锈钢桶
	1.规格：≥500×500×500mm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.5mm，双耳为8mm不锈钢，带盖，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	8
	个

	28
	不锈钢盆（1）
	1.规格：上口外直径≥70cm，底部外直径≥47cm，高度≥18cm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.2mm，一次成型，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	30
	个

	29
	不锈钢盆（2）
	1.规格：上口外直径≥50cm，底部外直径≥32cm，高度≥15cm；
2.采用食品级304#不锈钢，厚度≥1.2mm，一次成型，表面应光洁、无气孔、裂缝、毛刺等；
★3.产品检测符合GB 4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	10
	个

	30
	不锈钢碗（核心产品）
	1.规格：上口外直径≥15.9cm，底部外直径≥7.2cm，高度≥7.5cm；
2.里外层均采用食品级304不锈钢，双层隔热，一次成型；
★3.产品检测符合GB4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	1800
	个

	31
	不锈钢筷子
	1.规格：长度≥23cm；
2.采用304食品级不锈钢一次成型，中空结构、耐高温、防烫手；
★3.产品检测符合GB4806.9-2023《食品安全国家标准食品接触用金属材料及制品》检测标准。
	1800
	双

	32
	周转箱
	1.规格：≥620×420×360mm（带盖子）；
2.采用高级PE料制造，环保无毒，四周及底部加强筋加厚设计，两端可提把手设计；
3.检测符合GB/T 5737-1995 《食品塑料周转箱》检测标准。
	20
	个

	33
	菜筐
	1.规格：≥620×420×300mm；
2.采用高级PE料制造，环保无毒，四周及底部加强筋加厚设计，两端可提把手设计；
3.检测符合GB/T 5737-1995 《食品塑料周转箱》检测标准。
	20
	个

	34
	餐桌
	1.规格：≥1200×600×750mm；
2.餐桌面：餐桌面采用304不锈钢制作，不锈钢板厚度≥0.8mm，内衬为≥25mm木板，餐桌面≥1200×600×25mm，表面平整光滑；
3.凳面：凳面采用201不锈钢制作，不锈钢板厚度≥0.8mm，内衬为≥25mm木板，凳面≥1050×250×25mm，表面平整光滑；
4.桌架：桌高≥750mm，桌架采用201不锈钢管≥50×50×1.2mm，连接处采用氩弧焊连接，打磨抛光处理桌架下方有支撑。
	300
	套

	35
	四门更衣柜
	1.规格：≥900W×500D×1850H（mm）；
2.材料：采用≥0.8mm冷轧钢板；
3.静电粉末：柜体采用静电粉末喷涂。
	4
	个

	36
	沙发、茶几
	1.三人沙发1个
1.1规格：≥1850W×830D×830H（mm）；
1.2面料：选用西皮；
1.3海绵：采用阻燃海绵；
1.4蛇形弹簧。
2.茶几1张
2.1规格：≥1200W×600D×450H（mm），双层；
2.2基材：采用中密度纤维板；
2.3面材：采用天然木皮；
2.4水性漆：采用水性底漆、水性面漆。
	2
	套

	37
	大炒铲
	1.食品级不锈钢钢柄炒铲，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，炒铲不锈钢板厚度≥2mm，炒铲长度≥100cm，铲头宽≥14cm。
	22
	个

	38
	炒勺
	1.食品级不锈钢钢柄炒勺，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，漏勺钢板厚度≥1.5mm，长度≥52cm，勺直径≥14.5cm。
	20
	个

	39
	打饭勺
	1.食品级不锈钢钢柄打饭勺，采用304#食品级不锈钢材质一次性冲压成型，打饭勺钢板厚度≥1.2mm，长度≥50cm，勺直径≥12.5cm。
	40
	个

	40．
	油盆
	1.采用厚度≥1.0mm食品级304不锈钢钢材质一次性冲压成型，上口外径≥32cm，内径≥28cm，底径≥20.5cm，高度≥16cm。
	10
	个

	41
	钢漏
	1.不锈钢漏勺，采用厚度≥1.2mm食品级304不锈钢钢材质一次性冲压成型，直径≥30cm，柄长≥22cm，底径≥20.5cm，高度≥16cm。
	10
	个

	42
	保鲜盒
	1.规格：≥360×250×160mm；
2.采用食品级PP料制造，环保无毒，表面光泽一致，无明显飞边和明显合模线，不允许有裂纹、结疤及明显的结合线；
3.盒主体应能与盖子紧密配合，开关正常；各配件使用时都能顺畅。扣耳（活扣）式保鲜盒在0℃下，1h内连续扣锁3000次，应能承受45N拉力及1N·m扭力；
4.产品检测符合GB/T 32094-2015《塑料保鲜盒》要求。
	12
	个

	43．
	菜板
	1.规格：≥700×500×25mm；
2.采用食品级PP料一次性成型，不发霉、不开裂、不掉渣、易清洗、无毒无味，表面光泽一致；
3.产品检测符合QB/T 1870-2015《塑料菜板》要求。
	10
	个

	44
	菜刀
	1.采用食品级304不锈钢制作，超薄刃口设计。
2.刀具全长≥345mm，刀刃长≥230mm，刀宽≥110mm，刀背厚度≥2.0mm；
3.产品检验符合QB/T 1924-1993 《菜刀》要求。
	10
	把

	45
	斩骨刀
	1.斩骨刀食品级304不锈钢制作，加厚刀背；
2.刀具全长≥34cm，刀刃长≥16cm，刀宽≥14cm，刀背厚度≥7mm；
3.产品检验符合QB/T 1924-1993 《菜刀》要求。
	4
	把

	46
	环境布置
	1.按食堂场地结构结合实际情况需要摆放操作间、洗消间、储物间及打饭区设备；
2.根据相关设备电源、电压及功率，合理进行综合布线，线材大小需满足设备最大功率负荷要求；
3.合理位置安装总控制箱，包括控制箱、总空开、各设备分项空开，需满足设备用电安全使用；
4.合理布局食堂上下水管，包括相关辅材，满足食堂使用要求；
5.满足整个食堂此次采购所有设备安装、调试所需的全部辅材和施工要求，提供承诺函（格式自拟）；
★6.需到现场勘察，并出具现场勘察证明文件（使用单位签字盖章）；提供施工平面图、设备安装位置图。（勘察时间为：2026年5月19日-2026年6月8日，上午9：00-12：00，下午14：30-17：30，节假日除外；联系人：魏先生，电话：0972-8516953）
	1
	项
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