[bookmark: _GoBack]晋宁区2026学年义务教育学生营养改善计划食堂物资采购项目（六、七标段）主要标的信息
	序号
	产品（项目）名称
	规格（技术参数、性能要求）
	采购标的所属行业

	1
	粳米
	1.一级优质粳米。
2.质量标准：符合GB/T 1354-2018质量标准。
3.新加工大米，不得使用陈米或陈谷掺杂其中；碎米总量≤2.5%；无小碎米；加工精度：精碾；垩白度≤2.0%；品尝评分值≥90分;直链淀粉含量（%）：13.0-20.0；水分含量≤15.5%；无不完善粒、无杂质、无黄粒米、无互混；不得有未熟粒、虫蚀粒、病斑粒、生霉粒、完全未脱皮的完整糙米粒；具有新鲜大米特有香气，无异味，煮熟后有鲜香味。加工时不添加与食品无关的添加剂进行抛光和上色符合应有品种的色泽、光泽。卫生指标符合国家标准。
4.包装要求：包装符合GB/T 17109的规定及食品安全要求，用纤维袋或塑料袋定量包装(袋装，规格由双方协商确定，以便于运输存储使用为原则)。包装标识清楚，印有食品生产许可证编号“SC”加14位阿拉伯数字，保质期、生产厂家、电话等；合格证印有生产日期、执行标准、质量等级等。
5.供货时每批货需附第三方有资质的质检机构出具的产品检验报告。
6.交货时剩余保质期时间不得少于其保质期的2/3。
	工业

	2
	挂面
	1.质量标准：符合GB/T 40636-2021。
2.感官要求：（1）色泽：均匀一致；（2）气味：无酸味、霉味及其它异味；（3）杂质：无正常视力可见的异物；（4）口感：煮熟后在口中咀嚼时不牙碜。
3.理化指标：（1）水分含量≤14.5%；（2）酸度（mL/10g)≤4；（3）自然断条率≤5%；（4）熟断条率≤5%；（5）烹调损失率≤10%。
4.包装要求：1kg/把，纸卷包外加塑料复膜密封包装。包装标识清楚，印有食品生产许可证编号“SC”加14位阿拉伯数字、生产日期、保质期、生产厂家、电话等。
5.供货时每批货需附第三方有资质的质检机构出具的产品检验报告。
6.交货时剩余保质期时间不得少于其保质期的2/3。
	工业

	3
	菜籽油
	1.国家标准压榨一级﹙非转基因压榨菜籽油﹚。
2.质量标准：符合GB/T 1536-2021质量标准。
3.色泽：淡黄色至浅黄色；透明度（20℃）：澄清、透明；气味、滋味：具有食用油固有的香味和滋味，无异味；水分及挥发物含量≤0.1%；不溶性杂质含量≤0.05%；酸价（以KOH计）≤1.5mg/g；过氧化值≤0.125g/100g；加热实验（280℃）：无析出物，油色不得变深。
4.包装要求：符合GB/T17374《食用植物油销售包装》要求。标签要求：符合GB7718《预包装食品标签通则》和GB28050《预包装食品营养标签通则》要求。预包装产品，用塑料桶密封灌装，规格以便于运输存储使用为原则，由双方协商确定。包装标识清楚，印有生产许可证编号“SC”加14位阿拉伯数字、生产日期、保质期、生产厂家、电话等。
5.供货时每批货需附第三方有资质的质检机构出具的产品检验报告。
6.交货时剩余保质期时间不得少于其保质期的2/3。
	工业

	4
	玉米油
	1.国家标准成品玉米油一级﹙非转基因压榨玉米油﹚。
2.质量标准：符合GB/T 19111-2017质量标准（最新质量标准实施后则按照最新质量标准执行）。
3.色泽：淡黄色至黄色；透明度（20℃）：澄清、透明；气味、滋味：无异味，口感好；水分及挥发物含量≤0.1%；不溶性杂质含量≤0.05%；酸价（以KOH计）≤0.5mg/g；烟点≥190℃。
4.包装要求：符合GB/T17374《食用植物油销售包装》要求。标签要求：符合GB7718《预包装食品标签通则》和GB28050《预包装食品营养标签通则》要求。预包装产品，用塑料桶密封灌装，规格以便于运输存储使用为原则，由双方协商确定。包装标识清楚，印有生产许可证编号“SC”加14位阿拉伯数字、生产日期、保质期、生产厂家、电话等。
5.供货时每批货需附第三方有资质的质检机构出具的产品检验报告。
6.交货时剩余保质期时间不得少于其保质期的2/3。
	工业

	5
	畜禽肉
	1.牛肉类:
肉质：肉质紧实，检疫合格，24小时内现杀肉；具有动物检疫合格证明、肉品品质检验合格证明等相关产品合法溯源性证明。杜绝提供未经动物检疫部门检疫、检验不合格的肉类及其制品。
肉分类：A眼肉、A上脑、胸肉、肩肉、鞋底肉、辣椒条、肩肉小片、前腱子、前牛腩、脖肉、S外脊、A外脊、S里脊、A里脊、臀肉、霖肉、黄瓜条、小黄瓜条、米龙、后牛腩、后腱子、全胴体、前部位肉、冷冻羊肉带骨全胴体、后部位肉、保鲜前部位肉、保鲜后部位肉、胸腩连体、带骨四分体、去骨四分体等。
2.猪肉类：
肉质：肉质紧实，检疫合格，当天现杀肉；具有产品定点屠宰证明、动物检疫合格证明、肉品品质检验合格证明、动物防疫条件合格证等相关产品合法溯源性证明。杜绝提供未经动物检疫部门检疫、检验不合格的肉类及其制品。
肉分类：里脊肉、臀尖肉、坐臀肉、五花肉、夹心肉、前排肉、奶脯肉、弹子肉、蹄髈、脖子肉、猪头、凤头肉、眉毛肉、门板肉、盖板肉、黄瓜条、腰柳肉、颈背肌肉、前腿肌肉、大排肌肉、后腿肌肉等。
3.羊肉：
肉质：肉质紧实，检疫合格，24小时内现杀肉；具有动物检疫合格证明、肉品品质检验合格证明等相关产品合法溯源性证明。杜绝提供未经动物检疫部门检疫、检验不合格的肉类及其制品。
肉分类：头、尾、前腿、颈肉、前腱子、脊背、肋条、胸脯、腰窝、后腿、后腱子、脊髓等。
4.禽肉类：肉质紧实，检疫、检验合格，24小时内现杀肉；具有相关合法溯源性证明。当天现杀肉，杀好、去毛、去除内脏；杜绝提供病死、毒死或者死因不明的禽类及其制品。肉品分类：鸭肉、鸡肉、鹅肉、火鸭肉等。
	农、林、牧、渔业

	6
	水产类
	水产类：包括鱼、虾等；新鲜，鲜活，检疫合格。
1.鱼类：游水生猛，确保鱼类鲜活，个头均匀，对外界刺激敏感，无翻肚；无嘴烂及其它外表损伤。鱼鳞完整有光泽，不易脱落，眼隔膜有光泽、透明，眼球突出;腹部坚实不膨胀，肛门内部洁净无异常红尾。
2.虾类：游水快，确保鲜活无死亡，个头均匀，对外界刺激敏感；头尾完整，有一定弯曲度;虾眼突起，虾身较挺，肉质坚实;虾壳发亮、发硬，呈青绿色。
	农、林、牧、渔业

	7
	果蔬类
	1.白菜类：形状均匀，菜梗嫩白，菜叶包裹紧实。
2.直根类：形状、色泽正常，根须肥。
3.茄果类：个头大小均匀，色泽正常，皮薄，软硬适中。
4.瓜类：形状均匀、表皮光洁、色泽正常、产地生态。
5.葱蒜类：根茎粗壮、葱白长、葱叶肥厚、色泽正常。
6.绿叶菜类：芹根偏白、芹根毛须多、芹茎细长、芹叶繁多，菜根粗短、菜叶扁平肥厚、菜叶葱绿。
7.茎菜类：色泽正常、大小匀称、表面平整、表皮无泥土。
8.薯芋类：个大（土豆单个不少于200g)、表皮光滑、表面无斑无缺损无色变。
9.水果类：大小形状均匀、表皮光洁、果肉细嫩多汁、酸甜适度；无异状突起瘤，无病虫害所呈现的绿斑、黑斑，无霉烂，无机械伤，果面清新洁净，大小均匀，色泽自然。品类：苹果、橙类、香蕉、桃子、梨、火龙果、石榴、西瓜、哈蜜瓜等。
10.果蔬须符合国家法定要求，严禁提供农残超标、腐败变质、含危害人体健康的物质等不符合食品。产品质量要求：蔬菜须为新鲜蔬菜，蔬菜色泽正常、水分饱满，不得有烂叶、坏叶等腐烂情况，无病虫害、生理病害及污染，蔬菜干净、无根，大小均匀。外表不得有人为洒水。
	农、林、牧、渔业

	8
	豆腐及豆制品
	符合国家相关食品安全标准，包括水豆腐、豆制品等。
	工业

	9
	禽蛋
	蛋类：鸡蛋、鸭蛋等，符合国家相关食品安全标准和食品包装要求。要求不空、不干、不臭，蛋体均匀，新鲜完整、不破损、不变质，保持鲜蛋表面清洁，不沾附泥污等。蛋体具有生产日期喷码。
	农、林、牧、渔业

	10
	干菜类
	符合国家有关食品安全标准和食品包装要求，不霉、不腐、无虫、碎裂较小，无哈喇味、无异味；品类：面粉、木耳、粉丝、豆腐丝（皮）、海带丝（结）、花生、豆腐皮、银耳、大枣、苦乔丝、虾片等。
	工业

	11
	调味品
	1.酿造类调味品：符合国家相关食品安全标准；
品类：酱油、食醋、酱、豆豉、豆腐乳等。
2.干货类调味品：符合国家相关食品安全标准；
品类：胡椒、花椒、干辣椒、八角、小茴香、芥末、桂皮、姜片、姜粉、草果等。
3.水产类调味品：符合国家相关食品安全标准；
品类：水珍、虾米、虾皮、虾籽、虾酱、虾油、蚝油、蟹制品、淡菜、紫菜等。
4.其它类调味品：符合国家相关食品安全标准；
品类：食盐、味精、糖、黄酒、咖喱粉、五香粉、芝麻油、芝麻酱、花生酱、番茄沙司、番茄酱、果酱、番茄汁、椒油辣酱、芝麻辣酱、豆瓣酱、麻辣酱、老酱、辣椒油等。
5.干货、调味品等须符合国家法定要求，具有注册商标、产品合格证、检验报告。产品质量要求：包装上必须注明品牌、生产厂商、联系电话、生产日期、保质期、生产批号等。杜绝提供腐败变质，油脂酸败、霉变、生虫、污秽不洁、混有异物或者其他感官性状异常等对人体健康有害的产品，杜绝提供含有毒、有害物质或者被有害物质污染的对人体健康有害的产品，杜绝提供含有致病性寄生虫、微生物或者微生物含量超过国家限定标准的产品，杜绝提供掺假、掺杂、伪造，影响营养、卫生的产品，杜绝提供用非食品原料加工的、加入非食品用化学物质或者将非食品当作食品的产品，杜绝提供超过保质期限的产品。
	工业

	12
	早餐类
	1.符合国家有关食品安全标准；色泽正常、外形均匀、无结疤、无碎条，有弹性、口感好，不能有霉味、酸味，无杂质。
2.品类：鲜米线、鲜面条、鲜卷粉、鲜饵丝、鲜饺子皮、鲜馄饨皮等，预包装。
	工业

	13
	乳制品
	1.符合国家有关食品安全标准，包括纯牛奶、乳饼等。
2.厂家卫生条件达标、具有一定规模、声誉好、管理规范、证照齐全。
3.符合食品安全包装要求，标签上应清楚地印上品名、厂名、厂址、生产日期、保质期、净含量、配料表、产品标准号，如产品有贮存条件要求，还必须标明贮存条件。
4.纯牛奶要求：必须符合食品安全国家标准，灭菌乳执行GB25190-2010《食品安全国家标准灭菌乳》标准；执行GB19301-2010《食品安全国家标准生乳》标准，不准用复原乳生产；采用高温灭菌工序制成，无菌灌装，无菌包装，不添加任何防腐剂，采用常温保存、日期自生产日起到入口需在保质期1/3时间内，纯牛奶：每100克牛奶中，蛋白质含量≥3.0克，脂肪含量≥3.1克。外包装必须完整无漏气、破损，奶类无变质情况。
	工业

	14
	焙烤食品
	1.符合国家有关食品安全标准，包括糕点、面包、饼干等。
2.厂家卫生条件达标、具有一定规模、声誉好、管理规范、证照齐全。
3.符合食品安全包装要求，包装糕点标签上应清楚地印上品名、厂名、厂址、生产日期、保质期、净含量、配料表、产品标准号，如产品有贮存条件要求，还必须标明贮存条件。
4.外型整齐、色泽自然、没有外来杂物，不焦不糊、不缺损、不漏馅、不僵硬、不发黏，而且不同品种还有其特有的柔和自然的香气。
	工业



