










单项工程招标控制价汇总表

工程名称：汕头职业技术学院“南粤潮菜”烹饪实训基地项目 第 1 页 共 1 页

序号 单位工程名称 金额（元）

其中：（元）

暂估价
绿色施工安全
防护措施费

规费

1
“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-
装饰

258192.9 13853.13

2
“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-
安装

724717.95 47085.47

3
“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-
设备

642264.96

合计 1625175.81 60938.6

注：本表适用于单项工程招标控制价或投标报价的汇总。暂估价包括分部分项工程中的暂估价和专业工程工程暂估价。

表—03



单位工程招标控制价汇总表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-装饰 标段： 第 1 页  共 1 页

序号 汇总内容 金额:(元) 其中：暂估价(元)

1 分部分项工程费 218089.46

1.1 “南粤潮菜”烹饪实训基地项目装饰 218089.46

2 措施项目费 14310.82

2.1 绿色施工安全防护措施费 13853.13

2.2 其他措施项目费 457.69

3 其他项目费 4473.94 －

3.1 暂列金额

3.2 暂估价

3.3 计日工

3.4 总承包服务费

3.5 索赔费用

3.6 现场签证费用

3.7 预算包干费 4473.94

3.8 工程优质费

3.9 消纳费

3.10 其他费用

4 规费 －

5 税前工程造价 236874.22

6 增值税销项税额 21318.68 －

7 工程造价 258192.90

8 其中：人工费 60174.24

招标控制价合计=1+2+3+5 258,192.90 0.00

注：本表适用于单位工程招标控制价或投标报价的汇总，如无单位工程划分，单项工程也使用本表汇总
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分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-装饰 标段： 第 1 页  共 5 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价
其中

暂估价

“南粤潮菜
”烹饪实训
基地项目装
饰

218089.5

中、西烹饪
及中西面点
实训室

162844.6

拆除项目 23311.2

1 011601001001
原有墙体开
门洞

1、墙体拆除 砖砌墙体 实
心砖墙
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

m3 4.42 206.4 912.29

2 011610002001 拆除铝窗
1、门窗拆除(整樘) 金属
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

个 2 84.73 169.46

3 011601001002
拆除原室内
厕所及抬高
沉降位

人工清理、外运 项 1 1000 1000

4 011614002001
拆除原室内
柜体

人工清理、外运 m2 49.1 10 491

5 011610002002 拆除卷闸门
1、门窗拆除(整樘) 金属
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

个 7 99.7 697.9

6 011601001003
拆除室内砖
隔墙

1、墙体拆除 砖砌墙体 实
心砖墙
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

m3 38.33 206.4 7911.31

7 011601001004 挖地沟 人工清理、外运 m3 9.01 90.01 810.99

8 011601001005 拆除原有楼
梯

人工清理、外运 项 1 1500 1500

9 011601001006 拆除原有电
线

人工清理、外运 项 1 200 200

10 011601001007
室内原有家
具搬运

室内原有家具搬运至指点地
点

项 1 700 700

11 011606003001
拆除天花吊
顶

1、天棚饰面拆除 金属龙骨 
其他装饰面
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

m2 382 14.07 5374.74

12 011608002001
铲除原室内
墙面及天花
至抹灰层

1、油漆涂料裱糊铲除 墙面
抹灰面
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

m2 479.5 7.39 3543.51

本页小计 23311.2

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。
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分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-装饰 标段： 第 2 页  共 5 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

新建项目 139533.4

13 010402001001
新砌150MM外
墙

1、蒸压灰砂砖外墙 墙体厚
度 150cm

m3 7.17 486.7 3489.64

14 010402001002
新砌200MM内
墙

1、蒸压加气混凝土砌块外
墙 墙体厚度 20cm

m3 7.69 469.95 3613.92

15 011201001001
墙面一般抹
灰

1、各种墙面15+5mm 水泥石
灰砂浆底 水泥砂浆面 内墙
2、墙、柱面钉(挂)钢(铁)
网 铁丝网

m2 172.51 47.18 8139.02

16 010510003001 预制过梁

1、小型构件预制 过梁、花
架条(普通预拌混凝土 C20)
2、小型预制构件安装 过梁
、花架条、架空隔热板、地
沟盖板、空调板
3、现浇构件圆钢 Ф10内
4、预制混凝土构件模板制
安 其他零星构件

m3 0.45 2553.37 1149.02

17 011102003001
地面铺砖 
300*300

1、楼地面陶瓷地砖(每块周
长mm) 1300以内 水泥砂浆 
结合层厚度20mm

m2 243.05 108.44 26356.34

18 011102001001 门槛石
1、大理石 嵌边(波打线) 
水泥砂浆 石材厚度30mm

m2 1.5 196.12 294.18

19 011204003001
墙面贴砖 
800*800

1、墙面镶贴陶瓷面砖密缝 
1:2水泥砂浆 釉面砖 
800*800

m2 151.49 158.76 24050.55

20 011502001001
贴砖阳角安
置不锈钢收
口线条

1、不锈钢收口线条 m 54 33.28 1797.12

21 010606013001
下挖明档处
修补及硬化

1、M7.5水泥砂浆 m 100.11 20 2002.2

22 010505001001 原楼梯口补
平

原拆除楼梯口补平 项 1 3000 3000

23 011406001001 墙面乳胶漆
1、成品腻子膏(一般型)Y型 
墙面 满刮2遍
2、乳胶漆底油1遍面油1遍

m2 260 30.31 7880.6

24 011406001002 天花乳胶漆
1、乳胶漆底油2遍面油1遍 
抹灰面 天棚面

m2 332.5 22.02 7321.65

25 010802003001 钢质防火门
1、钢质防火门 单扇(甲
级)2450*1480

m2 18.13 370.35 6714.45

本页小计 95808.69

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。
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分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-装饰 标段： 第 3 页  共 5 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

26 010807001001 铝合金窗 定制铝合金窗 m2 55.37 420 23255.4

27 010810001001 百叶帘 定制卷帘 m2 55.37 51.47 2849.89

28 010807005001 铝合金防盗
网

铝合金防盗网 m2 55.37 236.94 13119.37

29 010606008001 钢梯 上二层钢梯 项 1 4500 4500

鼎功实训室 55244.91

拆除项目 8366.1

30 011609002001 拆除木隔墙 m2 48.38 27.48 1329.48

31 011601001008
拆除室内砖
隔墙

1、墙体拆除 砖砌墙体 实
心砖墙
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

m3 6.87 206.4 1417.97

32 011601001009
原有墙体开
门洞

1、墙体拆除 砖砌墙体 实
心砖墙
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

m3 4.42 206.4 912.29

33 011101003001 地面抬高 m2 2.9 156.92 455.07

34 011610002003 拆除卷闸门
1、门窗拆除(整樘) 金属
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

个 4 88.11 352.44

35 011601001010 拆除原有电
线

人工清理、外运 项 1 200 200

36 011601001011
室内原有家
具搬运

室内原有家具搬运至指点地
点

项 1 700 700

37 011606003002
拆除天花吊
顶

1、天棚饰面拆除 金属龙骨 
其他装饰面
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

m2 127.42 14.07 1792.8

38 011608002002
铲除原室内
墙面抹灰层

1、油漆涂料裱糊铲除 墙面
抹灰面
2、拆除废料外运 人工装自
卸汽车运 10km

m2 163.2 7.39 1206.05

新建项目 46878.81

39 010402001003
新砌200MM内
墙

1、蒸压加气混凝土砌块外
墙 墙体厚度 20cm

m3 11.7 469.95 5498.42

40 011201001002
墙面一般抹
灰

1、各种墙面15+5mm 水泥石
灰砂浆底 水泥砂浆面 内墙
2、墙、柱面钉(挂)钢(铁)
网 铁丝网

m2 117 47.18 5520.06

本页小计 63109.24

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。
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分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-装饰 标段： 第 4 页  共 5 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

41 010510003002 预制过梁

1、小型构件预制 过梁、花
架条(普通预拌混凝土 C20)
2、小型预制构件安装 过梁
、花架条、架空隔热板、地
沟盖板、空调板
3、现浇构件圆钢 Ф10内
4、预制混凝土构件模板制
安 其他零星构件

m3 0.15 2553.37 383.01

42 011102003002
地面铺砖 
800*800

1、楼地面陶瓷地砖(每块周
长mm) 1300以内 水泥砂浆 
结合层厚度20mm

m2 124.31 143.66 17858.37

43 011102001002 门槛石
1、大理石 嵌边(波打线) 
水泥砂浆 石材厚度30mm

m2 0.6 196.12 117.67

44 011105003001 块料踢脚线
1、铺贴陶瓷地砖 踢脚线 
水泥砂浆

m2 7.185 110.11 791.14

45 011406001003 墙面乳胶漆
1、成品腻子膏(一般型)Y型 
墙面 满刮2遍
2、乳胶漆底油1遍面油1遍

m2 245.18 30.31 7431.41

46 011406001004 天花乳胶漆
1、乳胶漆底油2遍面油1遍 
抹灰面 天棚面

m2 127.42 22.02 2805.79

47 010802003002 钢质防火门
1、钢质防火门 单扇(甲
级)2450*1480

m2 7.34 370.35 2718.37

48 010807001002 铝合金窗 定制铝合金窗 m2 5.3 420 2226

49 010810001002 百叶帘 定制卷帘 m2 5.3 51.47 272.79

50 010807005002 铝合金防盗
网

铝合金防盗网 m2 5.3 236.94 1255.78

措施项目 6002.07

51
粤
011701012001

墙柱面活动
脚手架

m2 505.18 2.2 1111.4

52
粤
011701012002

天棚活动脚
手架

m2 459.92 5.29 2432.98

53 MBZC001 模板的支架 t 1

54
SGXCWDHLSZDWD
001

施工现场围
挡和临时占
地围挡

项 1

55 SGWDZM001 施工围档
1、9厘防火板
2、轻钢龙骨

项 1 2000 2000

56 LSGGJTD001
临时钢管架
通道

项 1

本页小计 41404.71

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。
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分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-装饰 标段： 第 5 页  共 5 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

57 粤
011701014001

独立安全挡
板

m2 1

58 DZSBJC001 吊装设备基
础

项 1

59
FCJZLSSGFHP00
1

防尘降噪绿
色施工防护
棚

m2 1

60 SGBD001 施工便道 m 1

61 YBYL001 样板引路 项 1

62 011707004001 二次搬运 项 1

63 011707005001 冬雨季施工 项 1

64 011707006001

地上、地下
设施、建筑
物的临时保
护设施

项 1

65 011707007001
已完工程及
设备保护

项 1

66 011707007002
已完工程及
设备保护

项 1 457.69 457.69

67 CSQTFY001 其他费用 项 1

本页小计 457.69

合   计 224091.5

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。
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总价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-装饰 标段： 第 1 页  共 1 页

序号 项目编码 项目名称 计算基础
费率
(%)

金额
(元)

调整
费率(%)

调整后
金额(元)

备注

1
01170700100
1

按系数计算的绿
色施工安全防护
措施费(包括绿色
施工、临时设施
、安全施工和用
工实名管理)

63913.46 13 8308.75

以分部分
项工程的
人工费与
施工机具
费之和的
13%计算

2 WMGDZJF001 文明工地增加费
分部分项人工
费+分部分项

机具费
0

省级文明
工地按
1.20%计
算；市级
文明工地
按0.60%计

3
01170700200
1

夜间施工增加费 0 20

按夜间施
工项目人
工的20%计

算
4 GGCSF001 赶工措施费 30

合    计 8308.75

编制人（造价人员）： 复核人（造价工程师）：

表-11



其他项目清单与计价汇总表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-装饰 标段： 第 1 页  共 1 页

序号 项目名称 金额（元） 结算金额（元） 备注

1 暂列金额 明细详见表-12-1

2 暂估价

2.1 材料暂估价 — 明细详见表-12-2

2.2 专业工程暂估价 明细详见表-12-3

3 计日工 明细详见表-12-4

4 总承包服务费 明细详见表-12-5

5 索赔费用

6 现场签证费用

7 预算包干费 4473.94

8 工程优质费

9 消纳费

10 其他费用

合  计 4473.94 —

注：材料（工程设备）暂估单价进入清单项目综合单价，此处不汇总。

表—12



规费、税金项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-装饰 标段： 第 1 页  共 1 页

序号 项目名称 计算基础 计算基数
计算费率

(%)
金额(元)

1 规费

2 增值税销项税额 税前工程造价 236874.22 9 21318.68

合    计 21318.68

 编制人（造价人员）： 复核人（造价工程师）：

表—13
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单位工程招标控制价汇总表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 1 页  共 1 页

序号 汇总内容 金额:(元) 其中：暂估价(元)

1 分部分项工程费 589233.91

1.1 “南粤潮菜”烹饪实训基地项目设备 589233.91

2 措施项目费

2.1 绿色施工安全防护措施费

2.2 其他措施项目费

3 其他项目费 －

3.1 暂列金额

3.2 暂估价

3.3 计日工

3.4 总承包服务费

3.5 索赔费用

3.6 现场签证费用

3.7 预算包干费

3.8 工程优质费

3.9 消纳费

3.10 其他费用

4 规费 －

5 税前工程造价 589233.91

6 增值税销项税额 53031.05 －

7 工程造价 642264.96

8 其中：人工费

招标控制价合计=1+2+3+5 642,264.96 0.00

注：本表适用于单位工程招标控制价或投标报价的汇总，如无单位工程划分，单项工程也使用本表汇总
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分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 1 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价
其中

暂估价

“南粤潮菜”
烹饪实训基地
项目设备

589233.91

仓库 16140.8

1 011501001001 米面架
1100x700x200mm，材料采用
38mmx25mm304#不锈管,标识厚
度1.2mm

台 5 768 3840

2 011501001002 高身储物柜

1200x480x1600mm，主体材料
采用304#/2B不锈板制作;柜外
壳板厚度1.0mm;柜內层板及门
页厚0.8mm;配直径51mm不锈可
调脚。

台 2 3225.6 6451.2

3 011501001003 板式四层货架
1200x500x1550mm，主体材料
采用304#/2B不锈板制作;层板
厚度0.8mm。

台 3 1612.8 4838.4

4 011501001004 铝合金防鼠板
900x600mm，采用铝合金材料
制作。

台 1 435.2 435.2

5 011501001005 铝合金防鼠板
1200x600mm，采用铝合金材料
制作。

台 1 576 576

中式烹饪实训
室

196026.88

实训室设备 196026.88

6 011501001006
三门海鲜蒸柜
体连底座

900X1000X1850mm，主体材料
采用304#/2B不锈板制作;柜内
胆厚度1.0mm,外壳及门页厚
0.8mm;底座面板厚1.0mm,侧板
及前饰板厚0.8mm。

台 2 7372.8 14745.6

7 011501001007
燃气卧式节能
蒸箱

三十火排，规
格:780X650X620mm;全不锈钢
蒸汽水胆结构;双排节能燃火
管,火力均匀,高效节能,比普
通炉具节能40%;低水位保护及
熄火保护;三分钟内出蒸汽;额
定电压:AC220v/50Hz;燃气类
别:天然气;额定燃气压
力:2.8kPa;点火方式:脉冲点
火;熄火保护装置:离子式;燃
烧方式:大气式;排烟方式:间
接排烟式;蒸发量:70kg/h。

台 2 5644.8 11289.6

本页小计 42176

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 2 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

8 011501001008
燃气双头煲仔
炉

400X1000X800+400mm，主体材
料采用304#/2B不锈板制作;炉
面厚度1.2mm;前饰板、侧板、
背板厚度0.8mm;炉头为节能燃
气文华炉头,带熄火保护装置;
加厚球墨铸铁花架;主骨架采
用50mmx50mm角铁。

台 6 1728 10368

9 011501001009
燃气双头煲仔
炉

400X1000X800mm，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;炉面厚
度1.2mm;前饰板、侧板、背板
厚度0.8mm;炉头为节能燃气文
华炉头,带熄火保护装置;加厚
球墨铸铁花架;主骨架采用
50mmx50mm角铁。

台 1 1664 1664

10 011501001010
燃气双头双尾
小炒炉

2000x1000x800+400mm，主体
材料采用304#/2B不锈板制作;
炉面厚度1.2mm;前饰板、侧板
、背板厚度0.8mm;炉头为节能
燃气鼓风式炉头,带熄火保护
装置;加厚球墨铸铁炉圈炉膛
采用耐火砖材料砌结;主骨架
采用50mmx50mm角铁,炉面衬板
、炉膛隔热板采用厚度
1.2mmA3铁板,衬板与面板间垫
有防火隔热材料;炉脚采用
DG50钢管外套直径51mm不锈
管,下部装有M24可调螺栓;带
自动点火装置;配250W/220V双
风机。

台 6 10854.4 65126.4

11 011501001011 炉拼台

350x1000x800+400mm，主体材
料采用304#/2B不锈板制作;面
板厚度1.0mm;底夹12mm纤维板
。

台 12 552.96 6635.52

12 011501001012 炉拼台
350x1000x800mm，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;面板厚
度1.0mm;底夹12mm纤维板。

台 1 512 512

13 011501001013 风机屋

400x1000x550+650mm，主体材
料采用304#/2B不锈板制作;面
板厚度1.0mm;底夹12mm纤维板
。

台 2 614.4 1228.8

本页小计 85534.72

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 3 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

14 011501001014
燃气双头双尾
小炒炉

2000x1000x800mm，主体材料
采用304#/2B不锈板制作;炉面
厚度1.2mm;前饰板、侧板、背
板厚度0.8mm;炉头为节能燃气
鼓风式炉头,带熄火保护装置;
加厚球墨铸铁炉圈炉膛采用耐
火砖材料砌结;主骨架采用
50mmx50mm角铁,炉面衬板、炉
膛隔热板采用厚度1.2mmA3铁
板,衬板与面板间垫有防火隔
热材料;炉脚采用DG50钢管外
套直径51mm不锈管,下部装有
M24可调螺栓;带自动点火装
置;配250W/220V双风机。

台 1 10496 10496

15 011501001015
燃气单头矮仔
炉(鼓风式)

700x1000x550+650mm，主体材
料采用304#/2B不锈板制作;炉
面厚度1.2mm;前饰板、侧板、
背板厚度0.8mm;炉头为节能燃
气鼓风式炉头,带熄火保护装
置;加厚球墨铸铁50x50带挡边
炉板;炉膛采用耐火砖材料砌
结;主骨架采用50mmx50mm角
铁,炉面衬板、炉膛隔热板采
用厚度1.2mmA3铁板,衬板与面
板间垫有防火隔热材料;炉脚
采用DG50钢管外套直径51mm不
锈管,下部装有M24可调螺栓;
带自动点火装置;配250W/220V
单风机。

台 2 2688 5376

16 011501001016
单通工作柜带
星盆

1500x1000x800mm，主体材料
采用304#/2B不锈板制作;面板
厚1.0mm;底夹12mm纤维板;不
锈钢机冲星盆带不锈钢下水
器,厚度1.0mm;层板、侧板及
门页厚0.8mm。

台 1 4032 4032

17 011501001017 双层工作台

1200x760x800+120mm，主体材
料采用304#/2B不锈板制作;面
板厚度1.0mm;底夹12mm纤维
板;层板厚度0.8mm;腿采用直
径38mm304#不锈管,标识厚度
1.0mm。

台 14 1766.4 24729.6

本页小计 44633.6

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 4 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

18 011501001018 拼板
310x540x800mm，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;面板厚
度0.8mm;底夹12mm纤维板。

台 5 384 1920

19 011501001019 单星洗⠀洗



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 5 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

25 011501001025 洗地龙头

1.外形尺寸∶ L=10m土5%
2.壳体为ST14冷轧板制成，支
架为Q235钢制成，表面静电喷
塑处理;
3.中心轴为硬度高不易磨损的
特殊钢材; 
4.锰钢弹簧;
5.10米黑色液压钢丝管，耐温
95℃，承压300PSI;? 
6.接水口口径为1/2"外螺纹; 
.
产品符合水嘴通过技术条件须
符合QB/T1134-2013《水嘴通
用技术条件》相关要求。
产品符合冲洗地龙头配件304
不锈钢旋转接头需符合
GB/T3280-2015《不锈钢冷轧
钢板和钢带》标准中
06Cr19Ni10牌号的要求。
塑料部件须具有第三方检测报
告的依据，塑料耐老化性试验
时间≥1000小时，外观颜色变
色评级≥5级
产品符合管理体系认证证书

支 2 3340.8 6681.6

26 011501001026 双层工作台

1500x800x800mm，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;面板厚
度1.0mm;底夹12mm纤维板;层
板厚度0.8mm;腿采用直径
38mm304#不锈管,标识厚度
1.0mm。

台 1 1984 1984

27 011501001027
示范设备后饰
面板

2750x650mm，主体材料采用
304#/2B不锈板制作;层板厚度
0.8mm。

台 1 576 576

西餐实训室 150094.99

实训室设备 150094.99

本页小计 9241.6

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 6 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

28 011501001028 双层承炉台

1500x900x680mm，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;面板厚
度1.0mm;底夹12mm纤维板;层
板厚度0.8mm;腿采用
40x40mm304#不锈管,标识厚度
1.0mm。

台 7 2304 16128

29 011501001029
嵌入式电磁双
头煲仔炉

1、规格（长*宽*高）：
800*900*800;
2、功率/电压：3.5KW*2/380V 
~n  
3、材质：整机采用优质304不
锈钢板，面板用1.2mm厚不锈
钢板，前面板及侧板厚0.8mm;
坚固耐磨、炉面及显示屏边框
整体冲压成型、美观大方防水
性更好四面可直接喷淋。
4、揭盖式一体化炉面板设
计，方便检修、维护；
5、要求用旋钮开关能显示每
档功率提示；火力档位≥
8档；人性化设计，操作简单
方便，火候掌控更精确。
6、带定时 恒温功能；时间可
任意设定。
7、进口微晶平板φ
300*300mm/4mm厚。
8、采用聚丁稀工程塑料耐高
温齿状型线圈支架聚能线圈
盘，火力均匀强劲独有超宽工
作电压设计，运行稳定更安全 
。                         
9、产品风扇组件依据：①
GB/T 14522-2008《机械工业
产品塑料、涂料、橡胶材料人
工气候老化试验方法 荧光紫
外灯》、②GB/T 15596-2001
《塑料在玻璃过滤后太阳辐射
、自然气候或试验辐射源暴露
后颜色和性能变化的测定》的
合格检测报告。

台 7 6016 42112

30 011501001030
一层一盘电烤
箱

920x650x410mm，功
率:4.4KW/220V。

台 7 2649 18543

本页小计 76783

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 7 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

31 011501001031 单缸电炸炉
335X460X350mm，功
率:3.5KW/220V;温度范围:0～
200℃;容积(最大油位):11L。

台 7 1254.4 8780.8

32 011501001032 电扒炉
730X470X240，功
率:4.4KW/220V;温度范围:0～
300℃。

台 7 1555.2 10886.4

33 011501001033 平台雪柜

1800X800X800，采用不锈钢磨
砂面板;温度范围:上室5℃～-
8℃;聚胺脂整体发泡,保温效
果好;制冷形式:直冷;整机有
效容积480L;全铜蒸发器,全铜
冷凝器;功率:186W/220V;配备
显示及调温度的主板。

台 1 4032 4032

34 011501001034 制冰机
660x680x940，功
率:660W/220V;日制冰量:200
磅

台 1 8755.2 8755.2

35 011501001035
不锈钢十五格
储物柜

1200x450x1600mm，主体材料
采用304#/2B不锈板制作;柜外
壳板、层板、门页厚度0.8mm;
配直径51mm不锈可调脚,带锁
。

台 1 5184 5184

36 011501001036
电热开水器连
座

430X330X1230mm，功
率:3KW/220V;额定生产
率:30L/H;防水等级IPX3;额定
进水压力:400KPa。

台 1 864 864

37 011501001037 板式四层货架
1200x500x1550mm，主体材料
采用304#/2B不锈板制作;层板
厚度0.8mm。

台 2 1612.8 3225.6

38 011501001038 双层工作台

1200X760X800+120mm，主体材
料采用304#/2B不锈板制作;面
板厚度1.0mm;底夹12mm纤维
板;层板厚度0.8mm;腿采用直
径38mm304#不锈管,标识厚度
1.0mm。

台 9 1766.4 15897.6

本页小计 57625.6

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 8 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

39 011501001039 洗地龙头

1.外形尺寸∶ L=10m土5%
2.壳体为ST14冷轧板制成，支
架为Q235钢制成，表面静电喷
塑处理;
3.中心轴为硬度高不易磨损的
特殊钢材; 
4.锰钢弹簧;
5.10米黑色液压钢丝管，耐温
95℃，承压300PSI;? 
6.接水口口径为1/2"外螺纹; 
.
产品符合水嘴通过技术条件须
符合QB/T1134-2013《水嘴通
用技术条件》相关要求。
产品符合冲洗地龙头配件304
不锈钢旋转接头需符合
GB/T3280-2015《不锈钢冷轧
钢板和钢带》标准中
06Cr19Ni10牌号的要求。
塑料部件须具有第三方检测报
告的依据，塑料耐老化性试验
时间≥1000小时，外观颜色变
色评级≥5级
产品符合管理体系认证证书

支 2 3340.8 6681.6

40 011501001040 单星洗物台

650x760x800+120mm，主体材
料采用304#/2B不锈板制作;面
板厚1.0mm;不锈钢机冲星盆带
不锈钢下水器,厚度1.0mm;腿
采用直径38mm304#不锈管,标
识厚度1.0mm;横撑采用直径
25mm304#不锈管,标识厚度
0.8mm。

台 5 1094.4 5472

41 011501001041 单星洗物台

1300x700x920，主体材料采用
304#/2B不锈板制作;面板厚
1.0mm;不锈钢机冲星盆带不锈
钢下水器,厚度1.0mm;腿采用
直径38mm304#不锈管,标识厚
度1.0mm;横撑采用直径
25mm304#不锈管,标识厚度
0.8mm。

台 1 1856 1856

42 011501001042 拼板
310x540x800mm，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;面板厚
度0.8mm;底夹12mm纤维板。

台 2 384 768

本页小计 14777.6

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 9 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

43 011501001043 拼板
440x400x800mm，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;面板厚
度0.8mm;底夹12mm纤维板。

台 1 396.8 396.8

44 011501001044
示范设备后饰
面板

2300x650mm，主体材料采用
304#/2B不锈板制作;层板厚度
0.8mm。

台 1 511.99 511.99

中西面点实训
室

149106.78

实训室设备 149106.78

本页小计 908.79

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 10 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

45 011501001045
柜式电磁双头
煲仔炉

1、规格（长*宽*高）：
800*800*800;
2、功率/电压：3.5KW*2/380V 
~n  
3、材质：整机采用优质304不
锈钢板，面板用1.2mm厚不锈
钢板，前面板及侧板厚0.8mm;
坚固耐磨、炉面及显示屏边框
整体冲压成型、美观大方防水
性更好四面可直接喷淋。
4、揭盖式一体化炉面板设
计，方便检修、维护；
5、要求用旋钮开关能显示每
档功率提示；火力档位≥
8档；人性化设计，操作简单
方便，火候掌控更精确。
6、带定时 恒温功能；时间可
任意设定。
7、进口微晶平板φ
300*300mm/4mm厚。
8、采用聚丁稀工程塑料耐高
温齿状型线圈支架聚能线圈
盘，火力均匀强劲独有超宽工
作电压设计，运行稳定更安全 
。                        
9、产品风扇组件依据：①
GB/T 14522-2008《机械工业
产品塑料、涂料、橡胶材料人
工气候老化试验方法 荧光紫
外灯》、②GB/T 15596-2001
《塑料在玻璃过滤后太阳辐射
、自然气候或试验辐射源暴露
后颜色和性能变化的测定》的
合格检测报告。

台 1 6016 6016

46 011501001046 炉拼台

300x1100x800+400mm，主体材
料采用304#/2B不锈板制作;面
板厚度1.0mm;底夹12mm纤维板
。

台 1 537.6 537.6

本页小计 6553.6

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 11 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

47 011501001047
电磁双头单尾
小炒炉

1、规格（长*宽*高）：
1800*1000*（800+400)
2、额定功率：16KW*2/380V  
3、Φ400mm、厚6mm微晶板。 
4、整机采用304#不锈钢板
材，一体成型面板厚1.2mm，
前面板及侧板厚0.8mm，易清
洗，不结垢，后面进水接口，
炉梁≥80mm厚保证不易变形，
后背缩背≥15mm保证通风散
热，前左配置口径是51mm带
1.5寸外丝的排水接口，方便
安装，保证厨房干燥清洁。
5、风机采用耐潮湿、防漏电
、防水、超静音变频设计，保
障机器使用寿命；          
6、搭桥结构机芯，过载大，
稳定性强；聚能线盘，火力输
出强劲。
7、采用≥10档磁控火力控制
开关，调节档位清晰，每档无
感应电压或无泄漏电流，确保
厨师操作安全。
8、开机自检功能双重卸载性
能、防干烧等26种保护设置、
电路板采用全贴片工艺自动化
生产多级防护三重立体防辐射
外壳屏蔽。
9、显示屏功能动态带出厂日
期、设备保养周期时间提示
（每次使用均在计时（待机状
态不累计时间），设备使用时
间达到2000小时1999/H指示灯
亮，设备使用时间达到4000小

台 1 16000 16000

本页小计 16000

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08





分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 13 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

50 011501001050 单门发酵柜
485X725X1800，功率:2.62KW;
热风循环,自动进水。

台 1 2246.4 2246.4

51 011501001051 饼盘车

470X620X1700，走轨采用优质
不锈板制作;厚0.6mm折
边;38X38mm立腿不锈方管;标
识厚度1.0mm;带静音移动轮。

台 2 1382.4 2764.8

52 011501001052 高身储物柜

1200x480x1600，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;柜外壳
板厚度1.0mm;柜內层板及门页
厚0.8mm;配直径51mm不锈可调
脚。

台 1 3225.6 3225.6

53 011501001053
不锈钢十五格
储物柜

1200x450x1600，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;柜外壳
板、层板、门页厚度0.8mm;配
直径51mm不锈可调脚,带锁。

台 1 5184 5184

54 011501001054 单通工作台柜

1600x760x800，主体材料采用
304#/2B不锈板制作;面板厚
1.0mm;底夹12mm纤维板;层板
、侧板及门页厚0.8mm。

台 2 3776 7552

55 011501001055 台式搅拌机

210X390X410，功
率:550W/220V;调速档位:十一
挡调速/开关;料桶容量:7L料
桶;搅拌转速:0-1150MIN;料桶
容量:7L;面桶食品级、材质安
全、纯铜电机、低噪音。

台 5 3225.6 16128

56 011501001056 双层工作台

1800x760x800，主体材料采用
304#/2B不锈板制作;面板厚度
1.0mm;底夹12mm纤维板;层板
厚度0.8mm;腿采用直径
38mm304#不锈管,标识厚度
1.0mm。

台 7 2073.6 14515.2

57 011501001057 双星洗物台

1300x760x800，主体材料采用
304#/2B不锈板制作;面板厚
1.0mm;不锈钢机冲星盆带不锈
钢下水器,厚度1.0mm;腿采用
直径38mm304#不锈管,标识厚
度1.0mm;横撑采用直径
25mm304#不锈管,标识厚度
0.8mm。

台 2 2176 4352

本页小计 55968

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。
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分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 15 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

63 011501001063 四门双温雪柜

1220x720x1970，采用不锈钢
磨砂面板;温度范围:上室0℃
～-15℃,下室:0℃～-10℃;聚
胺脂整体发泡,保温效果好;制
冷形式:直冷;整机有效容积
1000L;双机双温;全铜蒸发器,
全铜冷凝器;功率:380W/220V;
配备显示及调温度的主板。

台 1 5702.4 5702.4

64 011501001064 糖粉车

500X500X550，主体材料采用
优质不锈板制作;斗板厚度
1.0mm;活动盖板厚度0.8mm,带
静音活动轮。

台 7 1267.2 8870.4

65 011501001065 洗地龙头

1.外形尺寸∶ L=10m土5%
2.壳体为ST14冷轧板制成，支
架为Q235钢制成，表面静电喷
塑处理;
3.中心轴为硬度高不易磨损的
特殊钢材; 
4.锰钢弹簧;
5.10米黑色液压钢丝管，耐温
95℃，承压300PSI;? 
6.接水口口径为1/2"外螺纹; 
.
产品符合水嘴通过技术条件须
符合QB/T1134-2013《水嘴通
用技术条件》相关要求。
产品符合冲洗地龙头配件304
不锈钢旋转接头需符合
GB/T3280-2015《不锈钢冷轧
钢板和钢带》标准中
06Cr19Ni10牌号的要求。
塑料部件须具有第三方检测报
告的依据，塑料耐老化性试验
时间≥1000小时，外观颜色变
色评级≥5级

台 1 3340.4 3340.4

鼎工实训室 49077.76

实训室设备 49077.76



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 16 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

66 011501001066
不锈炉架(带
炉钵)

430X430X750，材料采用
50X50mm304#不锈管制作,标识
厚度1.2mm。

台 51 668.16 34076.16

67 011501001067
不锈钢十五格
储物柜

1200x450x1600，主体材料采
用304#/2B不锈板制作;柜外壳
板、层板、门页厚度0.8mm;配
直径51mm不锈可调脚,带锁。

台 2 5184 10368

68 011501001068 双层工作台

1800x800x800，主体材料采用
304#/2B不锈板制作;面板厚度
1.0mm;底夹12mm纤维板;层板
厚度0.8mm;腿采用直径
38mm304#不锈管,标识厚度
1.0mm。

台 1 2073.6 2073.6

69 011501001069 不锈洗手槽

2440x500x800+120mm，主体材
料采用304#/2B不锈板制作;槽
板厚1.0mm;不锈钢机冲星盆带
不锈钢下水器,厚度1.0mm;腿
采用直径38mm304#不锈管,标
识厚度1.0mm;横撑采用直径
25mm304#不锈管,标识厚度
0.8mm。

台 1 2560 2560

设备配套项目 28786.7

70 011501001070 熟铁炒锅 直径500mm 支 70 178.2 12474

71 011501001071 不锈炒锅 直径500mm 支 3 247.5 742.5

72 011501001072 塑料砧 直径480x厚30mm 块 85 65 5525

73 011501001073 烤箱铝盘 400x600x50 个 15 77 1155

74 011501001074 鼎铲 个 70 39.6 2772

75 011501001075 铲勺 个 70 40.59 2841.3

76 011501001076 不锈汤桶 直径400mm 只 3 330 990

77 011501001077
星盆水龙头及
软管

只 26 54.45 1415.7

78 011501001078 炉前铜管连接 M 10 79.2 792

79 011501001079
金属防爆燃气
管

M 2 39.6 79.2

措施项目

80 MBZC002 模板的支架 t 1

本页小计 77864.46

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



分部分项工程和单价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 17 页  共 17 页

序号 项目编码 项目名称 项目特征描述
计量
单位

工程量

金额（元）

综合单价 综合合价

其中

暂估价

81
SGXCWDHLSZDWD00
2

施工现场围挡
和临时占地围
挡

项 1

82 SGWDZM002 施工围档照明 项 1

83 LSGGJTD002
临时钢管架通
道

项 1

84 粤011701014002 独立安全挡板 m2 1

85 DZSBJC002 吊装设备基础 项 1

86 FCJZLSSGFHP002
防尘降噪绿色
施工防护棚

m2 1

87 SGBD002 施工便道 m 1

88 YBYL002 样板引路 项 1

89 011707004002 二次搬运 项 1

90 011707005002 冬雨季施工 项 1

91 011707006002
地上、地下设
施、建筑物的
临时保护设施

项 1

92 011707007003
已完工程及设
备保护

项 1

93 CSQTFY002 其他费用 项 1

本页小计

合   计 589233.91

注：为计取规费等的使用，可在表中增设其中：“定额人工费”。

表—08



总价措施项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 1 页  共 1 页

序号 项目编码 项目名称 计算基础
费率
(%)

金额
(元)

调整
费率(%)

调整后
金额(元)

备注

1 011707001002

按系数计算的绿色
施工安全防护措施
费(包括绿色施工
、临时设施、安全
施工和用工实名管
理)

分部分项人工
费+分部分项机

具费
13

以分部分项
工程的人工
费与施工机
具费之和的
13%计算

2 WMGDZJF002 文明工地增加费
分部分项人工
费+分部分项机

具费
0

省级文明工
地按1.20%
计算；市级
文明工地按
0.60%计算

3 011707002002 夜间施工增加费 0 20
按夜间施工
项目人工的
20%计算

4 GGCSF002 赶工措施费 30

合    计

编制人（造价人员）： 复核人（造价工程师）：

表-11



其他项目清单与计价汇总表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 1 页  共 1 页

序号 项目名称 金额（元） 结算金额（元） 备注

1 暂列金额 明细详见表-12-1

2 暂估价

2.1 材料暂估价 — 明细详见表-12-2

2.2 专业工程暂估价 明细详见表-12-3

3 计日工 明细详见表-12-4

4 总承包服务费 明细详见表-12-5

5 索赔费用

6 现场签证费用

7 预算包干费

8 工程优质费

9 消纳费

10 其他费用

合  计 0.00 —

注：材料（工程设备）暂估单价进入清单项目综合单价，此处不汇总。

表—12



规费、税金项目清单与计价表

工程名称：“南粤潮菜”烹饪实训基地项目-设备 标段： 第 1 页  共 1 页

序号 项目名称 计算基础 计算基数
计算费率

(%)
金额(元)

1 规费

2 增值税销项税额 税前工程造价 589233.91 9 53031.05

合    计 53031.05

 编制人（造价人员）： 复核人（造价工程师）：

表—13


