YQCG2024-006-01（水果、蔬菜类）
	序号
	货物名称
	技术参数
	数量
	备注

	1
	水果
	1.新鲜度：水果应具有该品种应有的色泽、硬度和弹性，无明显的失水、皱缩、软化等现象。
- 果皮光滑，无破损、病虫害、腐烂和霉变。
2.成熟度：水果的成熟度应适中，口感良好，不过生也不过熟。例如，香蕉应具有一定的硬度，表皮为黄色且无黑斑；苹果应色泽鲜艳，口感脆甜。
3.口感和风味：具有该品种水果特有的口感和风味，甜度、酸度、香气等应符合大众口味。
4.农药残留：符合国家食品安全标准，农药残留量不得超过规定的限量。
5.执行标准：GB2763-2021等相关国家食品安全标准。
	一批（一学年供应量）
	甲方根据每学年就餐天数、人数、食谱、安排等因素，食材数量及金额将有一定的浮动。

	2
	蔬菜
	1.当季各类新鲜蔬菜以及大棚种植蔬菜，须48小时内采摘供应，绿菜须保证菜面新鲜、无公害、码放整齐、不得过熟或欠熟；净菜须保证菜面完全干净、无泥土、按统一标准加工、无须二次处理可以直接进行熟加工。
2．具有鲜亮的色泽、完整的外观和适度的水分，不得有萎蔫、腐烂、病虫害侵袭的蔬菜。对于叶菜类，应确保其叶片鲜绿、质地柔嫩；根茎类和块茎类蔬菜则应选择表皮光滑、无裂痕、无病虫害的产品。
3.执行标准GB2762、NY/743-2012等相关国家食品安全法律法规。
	
	




YQCG2024-006-02（牛奶、面包、鸡蛋、水产品及预包装食品类）
	序号
	货物名称
	技术参数
	数量
	备注

	1
	牛奶
	1、所供牛奶的原料奶符合GB19301---2010《食品安全标准.生乳》的规定的原奶生产，牛奶中不含抗菌素，不使用食品营养强化剂。生产学生饮用奶执行GB25190中全脂灭菌纯牛乳的规定。生产全脂灭菌调味乳学生饮用奶，纯牛奶的比例不低于80%，禁止用复原奶生产学生饮用奶。生产企业符合GB12693—2010《食品安全标准.乳制品良好生产规范》要求。标识应执行《产品标识标注规定》的GB7718-2011《食品安全标准.预包装食品标签通则》和GB28050-2011《食品安全标准.预包装食品营养标签通则》。生产企业应符合《中华人民共和国食品安全法》规定，建立完善质量和管理体系。包装符合国家有关规定，提供检验合格证明。
2、所供学生饮用奶（不在市场流通）每盒净含量≥200毫升。呈乳白色或稍带微黄色，具有新鲜牛乳固有的香味，微带甘甜，无饲料味、酸味、苦味、金属味及其他异味；呈均匀胶态流体，具有适当粘度，无凝块，无沉淀，不含其他异物。供货商必须有充足的货源，足量供应，不能间断。
	一批（一学年供应量）
	甲方根据每学年就餐天数、人数、食谱、安排等因素，食材数量及金额将有一定的浮动。

	2
	鸡蛋
	色泽：具有禽蛋固有的色泽；
组织形态：蛋壳清洁、无破裂、打开后蛋壳凸起、完整、有韧性，蛋白澄清透明，稀稠分明；
气味：具有产品固有的气味，无异味；
杂质：无杂质，内容不得有血块及其他鸡组织异物；
无机砷（mg/kg）≤0.05；
铅（Pb）（mg/kg）≤：0.2；
镉（Cd）（mg/kg）≤0.05；
总汞（以Hg计）（mg/kg）≤0.05；六六六、滴滴涕：按GB2763规定执行
	一批（一学年供应量）
	甲方根据每学年就餐天数、人数、食谱、安排等因素，食材数量及金额将有一定的浮动。

	3
	水产类
	鱼类要求体表光滑无病灶，有鲜鱼鳞片完整，无鳞鱼无浑浊粘液，肉质干燥，紧密，呈白色或淡黄色眼球外突饱满透明，鳃丝清晰鲜红或暗红，保持活体状态固有本色，无异味，鱼类肌肉紧密有弹性，内脏清晰可辨无腐烂。执行标准：GB 10136-2015等相关国家食品安全标准
	一批（一学年供应量）
	甲方根据每学年就餐天数、人数、食谱、安排等因素，食材数量及金额将有一定的浮动。

	4
	预包装类
	预包装须保证食材干净、不含非食品用化学物质、按统一 标准加工、码放整齐，必须在保质期内，不准出现临期食品。执行标准：GB 7718-2011等相关国家食品安全标准
	一批（一学年供应量）
	甲方根据每学年就餐天数、人数、食谱、安排等因素，食材数量及金额将有一定的浮动。


YQCG2024-006-03（粮油、调料类）
	序号
	货物名称
	技术参数
	数量
	备注

	1
	粮油
	大米：1.品名：粳米；配料：稻谷；
2.质量要求：不低于《大米》GB/T 1354-2018中一级粳米的要求，符合国家粮食卫生标准；
3.产品具有“SC”食品质量安全认证；
4.标签标识：标明产品名称、净含量、生产者名称和地址、生产日期、保质期、产品标准号、质量等级、生产许可证号、产品批号等内容。
5、食品必须在保质期内，不准出现临期食品。
6.规格：25KG/袋
	一批（一学年供应量）
	甲方根据每学年就餐天数、人数、食谱、安排等因素，食材数量及金额将有一定的浮动。

	
	
	面粉：1.品名：小麦粉；配料：小麦、水；
2.质量要求：不低于《小麦粉》GB/T 1355-2021中精制粉的要求（具体详见下表），符合国家粮食卫生标准；
3.产品具有“SC”食品质量安全认证；
4.标签标识：标明产品名称、净含量、生产者名称和地址、生产日期、保质期、产品标准号、质量等级、生产许可证号、产品批号等内容；
5.食品必须在保质期内，不准出现临期食品；
6.面粉无生霉、无杂质、色泽、气味、口味应正常；
7.其小麦面粉质量标准执行国家（GB/T 1355-2021）质量标准。高筋小麦粉执行国家（GB/T 8607-1988）标准，精制粉执行国家（GB/T 1355-2021）质量标准；
8.规格：25KG/袋
	
	

	
	
	菜籽油：1.品名：浸出式菜籽油；
2.质量要求：不低于《菜籽油》GB2716中三级浸出式菜籽油的要求（具体详见下表），不得掺有其他食用油和非食用油，不得添加任何香精和香料。符合国家粮食卫生标准；
3.产品具有“SC”食品质量安全认证；
4.标签标识：标明产品名称、净含量、生产者名称和地址、生产日期、保质期、产品标准号、质量等级、生产许可证号、产品批号等内容；
5.食品必须在保质期内，不准出现临期食品；
6.有正常菜籽油的色泽、 透明度、气味和滋味， 无焦臭、 酸败及其他异味；
7.规格：16.4升/桶。
	
	

	2
	调料类
	1.外观：应具有正常的外观形态，无明显杂质、异物、霉变、结块等现象；
色泽：应符合该调料特定的色泽要求，油酱均匀的酱体或无结块的粉状固体，有光泽，无异味，无沉淀物；
气味和滋味：具有该调料应有的气味和滋味，无异味、怪味。
2. 调料的包装材料应符合食品包装安全标准，无毒、无味、无污染，具有良好的密封性和防潮性，以保证调料在储存和运输过程中的质量安全；包装上应清晰标注产品名称、规格、生产日期、保质期、生产厂家、地址、联系方式、配料表、营养成分表、食品生产许可证编号等信息；不准出现临期食品。
3.执行标准：GB/T 5461、GB/T317、GB/T18186、GB/T18187等相关国家食品安全标准。
	一批（一学年供应量）
	甲方根据每学年就餐天数、人数、食谱、安排等因素，食材数量及金额将有一定的浮动。



YQCG2024-006-04（肉类）
	序号
	货物名称
	技术参数
	数量
	备注

	1
	肉类
	1.具有正常的色泽、组织状态和气味，无异味、变质等异常；
2.冷冻肉类：应具有相关动物检验检疫合格证明，供应商应设有固定的经营场所，并具有符合卫生防疫监督部门要求的肉类食材屠宰厂的经营授权书或预包装备案表。含水（冰）率符合标准，肉品须表皮洁净、膘厚适中、色泽鲜亮、纹理清晰、肉质细腻、无异味、去骨、无毛、按压无水迹，冻品外包装需完整，无破损，无不封口现象，有生产日期。冻品在解冻后，发现质量问题需退货。符合国家绿色批发市场标准，应具备满足交易需要的冷冻贮藏设施；
2.肉禽类：肉身必须盖有卫生检疫章，须出具加盖国家或地方政府监督所检疫章的动物检疫证明。肉品须表皮洁净、膘厚适中、色泽鲜亮、纹理清晰、肉质细腻、无异味、去骨、无毛、按压无水迹。
3.执行标准：GB2707-2016、GB/T20799-2016等相关国家食品安全标准。
	一批（一学期供应量）
	甲方根据每学年就餐天数、人数、食谱、安排等因素，食材数量及金额将有一定的浮动。



