
采购需求
采购的内容及标准
（一）配送内容

1.主食类：大米、面、粉等；

2.副食品类：副食品、糕点、包子、油条、粽子等；

3.荤菜类：猪前腿肉、猪后腿肉、猪精瘦肉、猪排骨；鲜牛肉；鸡肉、鸡翅、鸡腿、鸡爪、鸭肉、蛋类等；

4.水产类：淡水鱼类、海产鱼虾蟹类等；

5.豆制品类：豆腐、腐竹等；

6.蔬菜类：大白菜、上海青、生菜、芥兰包、菜花、香麦菜、苦麻菜、茄子、青椒、青瓜、南瓜、黄瓜、节瓜、冬瓜、葫芦瓜、西红柿、佛手瓜、菜豆角、莲藕、白萝卜、胡萝卜、蒜、葱花、生姜等；

7.干货类：干木耳、紫菜、干辣椒等；

8.调味品类：盐、酱油、味精、鸡精、醋、食用油、料酒等；

9.禽蛋类
10.奶制品

11.一次性餐具、纸箱、日用百货
2、配送标准

	序号
	品目
	品目标准

	1.
	大 米
	1.大米质量必须符合：必须符合GBl354-2018《大米》标准，生产厂家必须取得《食品生产许可证》且符合国家对该类食品生产企业规定要求，具有产品检验报告，在保质期内且保质期限有效期大于保质期的50%，具有“SC”标识。采购人组织抽查时必须提供每批次货物的有效的生产许可证、产品检验报告； 

2.大米食品安全标准必须符合：GB 2715-2016； 

3.大米中的黄粒米限度为1%；
4.米粒表面无横裂纹、无杂质、无异味、无虫蚀粒；
5.大米的包装、运输和储存必须符合保质、保量、运输安全和分类、分等储存的要求，严防污染。

	2.
	面粉类
	面粉必须符合GB/T 1355-2021标准，生产厂家必须取得《食品生产许可证》且符合国家对该类食品生产企业规定要求，具有产品检验报告，在保质期内且保质期限有效期大于保质期的50%，具有“SC”标识。

	3.
	挂面类
	挂面必须符合GB/T 40636-2021标准，生产厂家必须取得《食品生产许可证》且符合国家对该类食品生产企业规定要求，具有产品检验报告，在保质期内且保质期限有效期大于保质期的50%，具有“SC”标识。

	4.
	米粉类
	1.米粉必须达到国家颁布的《食品安全法》的各项标准。生产厂家必须取得《食品生产许可证》且符合国家相关食品生产企业规定要求，供应的米粉必须保证质量，符合卫生标准，并在运输途中保证卫生。
2.色泽正常、有光泽，规格大小均匀、一致，无杂质及异物。
3.团粉要均匀、新鲜、不黑、不碎、不干、有光泽、口感好。

	5.
	副食品类
	配送的副食品、糕点、包子、油条、粽子等半成品或成品的生产厂家必须取得《食品生产许可证》并符合国家对该类食品生产企业规定要求，且核准的“食品类别”必须涵盖配送食材。

	6.
	荤菜类
	1.配送的鲜肉类（当日）必须为定点屠宰场(或宰杀店)宰杀加工的生鲜放心肉或禽类，并经动物卫生检疫机构检疫合格，加盖检疫合格印章和屠宰场印章，附有《动物产品(B)检疫合格证明》，交货时需配有动物卫生检疫及屠宰证明，去除筋、杂物，肉质鲜嫩，不注水，符合食品卫生要求；对于鲜猪手脚等，必须去除一切杂毛污物，无异味，交货以干净、新鲜、大小适中为标准。
2.冷冻肉类必须向经营商索票索证，并报动物卫生检疫机构备案。

3.不准配送肉类熟食制品和制售冷荤凉菜等高风险食品。
4.抽查时必须提供每批次鲜肉或禽类的肉品检验合格证、动物检疫合格证。

	7.
	水产类
	1.淡水鱼类：成活率100%，新鲜鱼类来源安全可靠，活体，鲜活。眼球明亮，无大腹，无畸形。去腹脏鱼体，气味正常，无血之外污物，弹性好，无离刺现象，符合国家食品安全标准。

2.海产鱼类：鱼体明亮、眼睛凸起且明亮，鳞片牢固，鱼肉有弹性，无异味，有淡淡海洋香味。鱼肉质地:细腻、嫩滑，不易剥离，鱼鳃颜色:鲜红，无黄色或褐色，没有明显的惰性征兆，如鱼眼灰白或鱼鳃黄绿。

3.贝类：贝壳外表完整、坚硬，没有裂缝或碎裂。颜色:明亮、鲜艳。无刺鼻的异味，有淡淡海洋香味。韧性弹性，不易碎裂。

4.虾类：虾身形态:虾体完整，没有背腹弧度，无明显脱落现象。无异味，有淡淡海洋香味。颜色鲜红、透明。尾部质地紧实，无松弛感。

5.蟹类：蟹壳外表:完整，无碎裂、破损或褪色。颜色明亮、饱满，没有发黑或变软的现象。无刺鼻的异味，有淡淡海洋香味。蟹肉质地鲜嫩、韧性弹性，不易剥离。

6.新鲜海产品来源安全可靠，交货时需配有生产商产品检验报告证明、产品在其(地区)注册和批准销售证明和相关产品检疫合格证明等材料。

7.不准配送冷冻产品。

8.不准配送熟食制品和制售冷荤凉菜等高风险食品。

	8.
	豆制品类
	配送的豆制品等半成品的生产厂家必须取得《食品生产许可证》且符合国家对该类食品生产企业规定要求，且核准的“食品类别”必须涵盖配送食材。

	9.
	蔬果类
	1.叶菜类：外形正常，叶梗光滑幼嫩，不干瘪凋萎，无过多黄叶，色泽正常。去除根须，不含土，无虫害，大白菜、卷心菜切开心不变黑，无腐烂情形，无明显浸水现象。
2.根茎类（如香芋、土豆、莴笋）：无虫咬、发芽、发霉现象，新鲜，形态大小与甲方自购标准相当。
3.花果类（如西兰花、白菜花）：无虫害，成熟度良好，新鲜固有的色泽鲜明，无发霉发黄。
4.瓜果类：外表光亮无斑点，有新鲜链接的秧，形状正常、大小均匀，无软榻，成熟度适度。无腐烂，无污染，清洁，新鲜，无异味、无病虫损害。
5. 在配送前必须采样送检，并注明蔬菜的产地、生产者及数量等，经农产品质量安全监管站进行农药残留检测，检测合格并出具农药残留检测合格报告单后，方可采收配送。
6.符合国家食品安全标准。

7.不准配送四季豆等高风险食品。

	10.
	干货类
	生产厂家必须取得《食品生产许可证》且符合国家对该类食品生产企业规定要求，要求色泽鲜艳、干燥有韧性，无破碎片、虫蛀、霉坏和泥土杂质，具有产品本身应具有的食品外观，在保质期内且保质期限有效期大于保质期的50%；包装上需详细注明生产商名称、配料表成分及产品合格证明文件等信息（抽查时必须随每批次货物提供）。

	11.
	调味类
	调味品(盐、酱油、味精、鸡精、醋、料酒及生粉等)等生产厂家必须取得《食品生产许可证》且符合国家对该类食品生产企业规定要求，具有产品检验报告，在保质期内且保质期限有效期大于保质期的50%，具有“SC”标识，符合国家相关食品生产企业规定要求。

包装要求：全部按标准规格包装。

	12.
	食用油
	1.大豆油质量必须符合：GB1535-2017标准、调和油质量必须符合：GB/T40851-2021标准，生产厂家必须取得《食品生产许可证》且符合国家对该类食品生产企业规定要求，具有产品检验报告，在保质期内且保质期限有效期大于保质期的50%，具有“SC”标识。采购人组织抽查时必须提供每批次货物的有效的生产许可证、产品检验报告； 

2.食用油卫生标准必须符合：GB2716-2018； 

3.食用油为非转基因品种，其包装、运输和储存必须符合保质、保量、运输安全和分类、分等储存的要求，严防污染。

	13.
	禽蛋类
	1.规格要求：单个鸡蛋重55g及以上（即中蛋标准）。
2.蛋体要求：蛋体大小均匀，无斑点、无粪便、无血迹、无污染、无颜色差异；蛋壳清洁，有外蛋壳膜，不破裂，蛋形正常，色泽鲜明；胚胎未发育。
3.健康状况：鸡群健康。
4.疫苗用药：严禁使用违禁药品，无公害、无药残、无激素。
5.符合国家食品安全标准。到货时间距离生产日期≤5天。

	14.
	奶制品类
	1.产品符合国家及行业相关标准和强制性规定。生产厂家必须取得《食品生产许可证》且符合国家对该类食品生产企业规定要求。
2.外包装要有明确的生产日期与保质期，且保质期限有效期大于保质期的50%。

3.酸奶以纯甄、安慕希等作为参照物。

4.牛奶以特仑苏、雀巢、金典、伊利纯牛奶、蒙牛纯牛奶等作为参照物。

5.服务期内，以上标准如国家颁布新标准，则按最新标准执行。

	15
	一次性餐具
	产品符合‌GB/T 18006.1-2025《塑料一次性餐饮具通用技术要求》。

	16
	纸箱
	用于包装运输食材的食品级瓦楞纸箱，无苯油墨印刷，标识清晰，不得污染内装物，符合《食品安全国家标准食品接触用纸和纸板材料及制品》（GB 4806.8-2022）。

	17
	日用百货
	根据实际需求，产品适用、质量可控，符合国家相关标准。


（二）其它要求

1.制定合理配送的运输路线，选择合理的运输方式，按约定时间把食品配送至指定地点；
2.运输安排：安排保鲜货车进行较远距离优先配送，选择最短的路径的并根据蔬菜不能碰撞的特点，选择路况最好的运输路线。



