
四川封面传媒科技有限责任公司由于事业发展
需要，需采购相关技术研发人力外包服务面向社会进
行公开招标，欢迎符合条件的潜在投标人参与投标。

一、招标内容
采购相关技术研发人力外包服务，包含安卓开发

工程师、前端开发工程师、后端开发工程师和测试工
程师4类岗位。

人力外包服务涵盖2025年全年，具体岗位所需
人员数量及工作时间根据实际需求，由四川封面传媒
科技有限责任公司实时与中标公司确认，项目总预算
不超过200万元（大写：贰佰万元整）（含税价）。

服务期自合同签订之日起至一年，若中标人未按
服务方案执行的，招标人有权终止合同。

二、资金落实情况
已落实。
三、投标人资格要求
1.具有独立承担民事责任的能力：投标人应是在

中华人民共和国境内依法注册，具有独立承担民事责
任的能力，独立法人资格的，或为经独立法人资格授
权合法登记注册的非法人分支机构；

2.具有良好的商业信誉和健全的财务会计制度
（提供以下任意一项）：

①投标人可提供近三年任一年度（2021、2022、
2023）经会计师事务所审计的财务报告复印件（除报
告外至少包含资产负债表、利润表、现金流量表）；

②投标人可提供近三年任一年度（2021、2022、
2023）投标人内部的财务报表（至少包含资产负债
表、利润表、现金流量表）复印件；

③截止递交投标文件时间成立不足一年的投标
人，提交公司成立至截止递交投标文件上月的内部的
财务报表（至少包含资产负债表、利润表、现金流量
表）复印件。

3.具有履行合同所必需的设备和专业技术能力；
4.有依法缴纳税收和社会保障资金的良好记录

（提供以下任意一项）：
①依法缴纳2023年度以来任意一个月的税收和

社会保障金证明材料，新成立的公司按实提供（以上
均提供复印件加盖投标人公章）；

②提供承诺函（格式自拟）。
5.参加本次采购项目前三年内，在经营项目中没

有重大违法违规记录；
6. 投标人不得为“ 信用中国”网站 (www.

creditchina.gov.cn)中列入失信被执行人、重大税收
违法失信主体的投标人，不得为严重违法失信行为记
录名单中的投标人。

7.单位负责人为同一人或存在直接控股、管理关
系的不同投标人，不得同时参加本项目；同一公司及
其下属各级分支机构，有且仅能1家参与，否则其投标
将被否决。

8.本次采购项目不接受联合体投标。
四、招标文件的获取
本项目招标文件采用线上获取或现场获取两种

方式之一，需准备的材料如下：
1.营业执照正副本复印件；
2.法定代表人授权委托书及法定代表人身份证

明、法定代表人身份证复印件（正反两面）；
3.被授权人的身份证复印件（正反两面）。
注：（1）以上材料均需加盖鲜章；（2）若为经独立

法人授权合法登记注册的非法人分支机构的，则上述
第2项为负责人授权委托书及负责人身份证明及身份
证复印件（正反两面）。

若采用线上方式获取招标文件的，以上材料均提
交PDF格式原件扫描件，一并发送至招标人指定邮
箱：wangyuyang@qq.com，经招标人审核合格后，
向投标人发放电子版招标文件。

若采用现场方式获取招标文件的，收取以上全部
纸质材料，并核验被授权人身份证原件。经招标人审
核合格后，向投标人发放纸质版招标文件。

获取招标文件的时间和地点：
时间：2024年11月29日——12月5日（工作日上

午9点-11点，下午2点至5点）；
地点：成都市锦江区红星路二段70号四川日报

报业集团12楼B区集团总经办。
五、投标
1.投标文件提交截止时间：2024年12月19日下

午5点。
2.投标文件递交地点：成都市红星路二段70号四

川日报报业集团总经办（四川传媒大厦12楼B区）。
六、发布形式
本投标邀请在四川省公共资源交易信息网、封面

新闻APP、华西都市报以公告形式发布。
七、联系方式
招标文件获取、投标及异议受理联系人：王老师，

联系电话：028-86968222
招标文件咨询联系人：杨兵，联系电话：

17780503560
异议受理地址：成都市锦江区红星路二段70号

四川传媒大厦12楼B区。
四川封面传媒科技有限责任公司

2024年11月28日

招标公告
华西都市报社将成都双流、天府机场、高铁站（成

都东站、南站）的分发、运输服务，现面向社会公开招
标，欢迎符合条件的投标人报名参与本投标。

一、招标内容
采购将《华西都市报》《四川日报》及其他委托的

报刊从四川日报报业集团印务公司（成都市锦江区三
色路288号）到成都双流、天府机场、高铁站（成都东
站、南站）的分发、运输服务。

服务期自合同签订之日起至一年，若中标人未按
服务方案执行的，招标人有权终止合同。

二、资金落实情况
已落实。
三、投标人资质
1.具有独立承担民事责任的能力；
2.具有良好的商业信誉和健全的财务会计制度

（提供以下任意一项）：
①投标人可提供近三年任一年度（2021、2022、

2023）经会计师事务所审计的财务报告复印件（除报
告外至少包含资产负债表、利润表、现金流量表）；

②投标人可提供近三年任一年度（2021、2022、
2023）投标人内部的财务报表（至少包含资产负债
表、利润表、现金流量表）复印件；

③截止递交投标文件时间成立不足一年的投标人，
提交公司成立至截止递交投标文件上月的内部的财务报
表（至少包含资产负债表、利润表、现金流量表）复印件。

3.具有履行合同所必需的设备和专业技术能力；
4.有依法缴纳税收和社会保障资金的良好记录

（提供以下任意一项）：
①依法缴纳2023年度以来任意一个月的税收和

社会保障金证明材料，新成立的公司按实提供（以上
均提供复印件加盖投标人公章）；

②提供承诺函（格式自拟）。
5.参加本次采购项目前三年内，在经营项目中没

有重大违法违规记录；
6. 投 标 人 不 得 为“ 信 用 中 国 ”网 站 (www.

creditchina.gov.cn)中列入失信被执行人、重大税收
违法失信主体的投标人，不得为严重违法失信行为记
录名单中的投标人。

7.单位负责人为同一人或存在直接控股、管理关系
的不同投标人，不得同时参加本项目；同一公司及其下属
各级分支机构，有且仅能1家参与，否则其投标将被否决。

8.本次采购项目不接受联合体投标。

9.至少提供一个加盖投标人鲜章的2021年以来金
额为20万元及以上货物分发运输中标（中选）通知书，
或服务合同或业主证明材料等复印件。业绩证明材料
须体现服务金额，如服务合同未显示合同金额，则还需
提供显示金额的中标（选）通知书、项目收款发票或其
他能显示合同金额达到要求的证明文件进行佐证。

四、招标文件的获取
获取地点：成都市锦江区红星路二段70号四川日

报报业大厦10楼A区；
获取时间：2024年11月26日-2024年11月29日,

2024年12月2日上午9点-11点，下午2点-5点；
获取方式：本项目招标文件采用线上获取或现场

获取两种方式之一，获取招标文件需准备的材料如下：
1.营业执照正副本复印件；
2.法定代表人授权委托书及法定代表人身份证

明、法定代表人身份证复印件（正反两面）；
3.被授权人的身份证复印件（正反两面）。
注：（1）以上材料均需加盖鲜章；（2）若为经独立

法人授权合法登记注册的非法人分支机构的，则上述
第2项为负责人授权委托书及负责人身份证明及身份
证复印件（正反两面）。

若采用线上方式获取招标文件的，以上材料均提
交原件扫描件或照片，一并发送至招标人指定邮箱：
136199210@qq.com，经招标人审核合格后，向投标
人发放电子版招标文件。

若采用现场方式获取招标文件的，收取以上全部
纸质材料，并核验被授权人身份证原件。经招标人审
核合格后，向投标人发放纸质版招标文件。

五、投标
1.投标截止时间：2024年12月16日下午5点。
2.投标文件递交地点：成都市锦江区红星路二段

70号四川日报报业大厦10楼A区。
六、发布形式
本投标邀请在四川省公共资源交易信息网、封面

新闻APP、华西都市报以公告形式发布。
七、联系方式
招标文件获取、投标及异议受理联系人：蒋老师
联系电话：028-86969016。
招标文件咨询联系人：曾老师
联系电话：13708172370

华西都市报社
2024年11月25日

招标公告
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“老板，二两牛肉面。”“要得，你找位
子先坐。”清晨，在内江市的大街小巷，常
可以听到这样的对话。内江美食众多，尤
以内江牛肉面最具代表性，市内有牛肉面
店2000余家。

这碗麻辣鲜香、色泽浓郁的牛肉面，
作为地方美食文化的象征，过去更多地分
布在内江城区的大街小巷。如今这碗面
逐渐向产业化方向发展，不仅走出内江，
门店开到了全国各地，相关速食食品更是
走出国门。

90后大学生回乡开店
5年时间带出约200个徒弟

11月27日清晨6时，位于内江市东兴
区清溪路的“肖师傅正宗牛肉面”店开门营
业，食客络绎不绝。当店内6张桌子坐不下
的时候，客人们便熟练地端起塑料凳当桌
子，坐在小凳子上沿街吃面，场面闹热。

看见这样的景象，或许你会认为“肖
师傅”一定是位老师傅，其实不然，“肖师
傅”名叫肖文武，今年才31岁，开店已有
10年。

2015年，大三实习期间，肖文武回到
家乡内江，萌生了学一门手艺的想法。因
为看好内江牛肉面的市场前景，他去找了

一位老师傅学手艺，出师后开了自己的门
店。

“刚开店，手艺只能算初级入门阶段，
生意也不好，我都想过放弃。”肖文武坦
言，为了提高技艺，前几年他不断摸索改
良。以辣椒油来举例，以前就一种辣椒煎
油，现在是3种辣椒，而且入锅前还要先
烘烤，榨干水分，让香味更加浓厚。

经过一段时间的沉淀，肖文武的面店
生意蒸蒸日上，平均每天能卖100斤面
条，节假日最高能卖200斤，去年还开了
家分店。

不仅如此，肖文武还从2020年起开
始收徒弟，至今收了200名左右。这些徒
弟出师后，不仅在本地开店，还开到了外
省份，包括云南、浙江、新疆等地。

80后小伙将面店开到北京
调料全部四川发货保证原汁原味

80后郑立强曾经在广东打拼多年，
2017年底回到内江后，他找了一位老师
傅学做内江牛肉面。2018年4月，郑立强
将自己的第一家门店开到了成都市建设
北路。刚开始他和别人合租一间20平方
米的店铺。没想到，因为面条美味受欢
迎，中午时候客人爆满。不久后，他不仅
将整间店铺盘了下来，还花高价租下了隔
壁门面。如今，郑立强在成都自营或者持

股的门店就有26家，今年又在北京开了
两家门店。他说：“我一直希望内江牛肉
面能走出内江，把家乡的美食带到更远的
地方。”

郑立强透露，为了保证北京门店的内
江牛肉面味道正宗，包括海椒、豆油、醋等
在内的所有调料都是从四川发过去，厨师
也是四川的师傅。只有面条是找当地人
按照内江特有的“弱碱细面”配方制作
的。北京的门店刚开业不久，近期郑立强
一直在根据食客反馈的情况进行调试，比
如按照当地人的饮食习惯，在面条和辣度
上做一些微调。

方便食品高度还原堂食
首批3万余桶牛肉面出口泰国

郑立强在成都近20家内江牛肉面店
的收银台或门店比较显眼的位置，设专区
摆放了一样特殊的商品——“川香念”内
江牛肉面。这是内江供应链集团有限公
司在去年上市的方便速食食品，包括红烧
牛肉面和金汤牛肉面两款产品。

内江供应链集团有限公司工作人员
介绍，今年公司从外包装到产品配方都进
行了升级，让产品的口感更佳。当前，通
过线下实体店和线上网店销售，内江牛肉
面速食食品的知名度不断提高，“销量线
上占比较大，今年9月和10月，各线上平

台销售额超100万元。”上述工作人员介
绍。

值得一提的是，今年7月，首批3万余
桶“川香念”内江牛肉面已出口到泰国。
目前，针对中东地区改良的内江牛肉面按
照清真工艺生产，已经符合相关认证标
准，后续将批量化走向海外市场。

成立牛肉面协会
按照“三统一”标准实现产业化发展

2023年4月30日，内江牛肉面协会成
立。协会在成立前，内江市餐饮协会、内
江市市场监管局、内江市商务局等制定了
《内江名小吃 内江牛肉面制作工艺规
程》，明确了内江牛肉面的定义、原辅料要
求、制作工艺、食用方法和卫生要求等。

2024年11月6日，在“万千气象看四
川”系列主题新闻发布会内江专场上，内江
市副市长毕胜就如何做好内江牛肉面回答
记者提问时表示，内江正按照“统一店招、
统一制作、统一供应”的思路，推动内江牛
肉面品牌化、标准化、规模化、产业化发
展。目前，按照“三统一”的标准，北京已有
门店9个，成渝两地门店超过500个。

如今，这“碗”汤浓味美、口齿生香的
内江牛肉面，已从内江的市井小巷香飘远
方，成为巴蜀美食的一张闪亮名片。

华西都市报-封面新闻记者 黄晓庆

守初心 强“四力”助发展

一碗内江牛肉面的“飘香之旅”
从大街小巷走向全国迈出国门

华西都市报讯（记者 吴冰清）最近，
不少四川人已经冻得打开了地暖，川西高
原和盆周高海拔地区已下了雪。比起四
川的雪，东北的暴雪天气才来得猛。受
寒潮影响，27日黑龙江鹤岗的特大暴雪
还登上了热搜，全市普降大暴雪，积雪深
度48厘米，其中有13个站点为特大暴雪
量级。

目前，这轮寒潮已趋于结束，东北的

雪也快要停了，四川人已晒起了太阳。
趁着下一股冷空气到来前，升温模式开
启了。

28日早上，南方多地气温都在个位
数，并创下立秋后新低。成都温江站最低
气温跌到了3.6℃。

目前，降雪已减弱。导致降雪的高空
冷涡和地面气旋将逐渐东移，从明天起，
东北降雪范围将向东收缩，强度也将减

弱。未来三天，我国大部地区晴朗少雨，
在阳光的“加热”下，白天最高气温将呈现
回升趋势。

28日午后，成都人便开启了“向日葵
模式”：街边、公园里，站着的、坐着的、散
步的，都在晒太阳。

记者从四川省气象台了解到，未来三
天，四川盆地大部多云到晴模式，周末多
地最高气温还可能进一步回升到18℃。

30日起冷空气又将入侵我国，下周
又有降温。据中央气象台的中期天气预
报，12月1日至3日，受较强冷空气影响，
长江中下游及以北地区将有大风降温天
气，气温普遍下降4℃至6℃，内蒙古、华
北北部、东北地区大部降温8℃至10℃，
局地超过12℃，之后仍有弱冷空气影响
中东部地区，北方地区气温起伏大。下
周，四川也将重回阴雨模式的天气。

四川盆地喜迎阳光 下周重回阴雨模式


