
	项目服务需求

	序号
	采购品目
	配送服务内容(包括但不限于)及要求

	1
	畜肉类
	畜肉类：包含但不限于排骨、瘦肉、五花肉、沙骨、猪耳朵、猪舌、猪肚、猪脚、猪杂、肥肉、牛肉、牛腩、羊肉、羊蹄等。要求无异味、无酸败味，新鲜肉的肌肉色泽呈鲜红色，有光泽，肥肉部分接近白色，肌肉有弹性且结实，用手指压下，手指的凹陷处可马上恢复，用手背触摸肉质有黏手感（无注水），猪肉无牛肉般鲜红。

1.带皮（去皮）猪腿肉：新鲜、洁净，无注水、肉质鲜嫩，无异味、肥瘦适中、无毛。

2.猪瘦肉：新鲜、洁净，无注水、肉质鲜嫩，无异味、肥瘦适中（纯瘦肉）、无杂质。

3.猪大排骨：新鲜、洁净，无注水，肉质鲜嫩，无异味、无杂质。

4.猪沙骨：新鲜、洁净，无注水，肉质鲜嫩，无异味、无杂质。

5.精品带皮（去皮）五花肉：整齐块状（切掉边料），新鲜、洁净，检疫合格，无注水、肉质鲜嫩，无异味、肥瘦适中、无毛。

6.带皮（去皮）五花肉：块状，新鲜、洁净，检疫合格，无注水、肉质鲜嫩，无异味、肥瘦适中、无毛。

7.净猪肚：新鲜、洁净，无异味、无注水、无油。约1.5-2.5斤/个。

8.猪净耳朵：新鲜、洁净、无异味、烧好无毛。约0.3-0.5斤/个。

9.猪耳朵：新鲜、洁净、无异味、烧好无毛。约0.6-0.7斤/个。

10.开边猪脚(前脚）：新鲜、洁净，检疫合格，无异味、烧好无毛、无杂质。

11.猪净猪舌头：新鲜、洁净，无异味。

12.猪里脊肉：新鲜、洁净，不带脂肪层、去肉皮、去筋膜、无注水、无异味。约3～5斤/条。

13.猪筒骨：新鲜、洁净，无异味，无杂质。

14.净猪瘦肉：新鲜、洁净，检疫合格，无异味，无杂质，无注水。

15.净猪尾巴：新鲜、洁净，无异味、烧好无毛、无杂质。

16.猪肠（大肠、粉肠头、七寸、直肠等）：新鲜、洁净，无异味、无油。

17.猪肝：新鲜、洁净，无异味。

18.猪净肥肉：新鲜、猪背肥肉、不带皮、洁净，无异味。

19.猪肺：无淤血、无破损、弹性好。

20.猪心：新鲜、洁净，无异味。

21.猪腰：新鲜、洁净，无异味。

22.猪头骨（去头皮带肉）：新鲜、洁净，检疫合格，无异味，烧好无毛，1开6。

23.猪血：块状，新鲜、洁净，无掺假。

24.猪皮：新鲜、洁净，无异味、烧好无毛。

25.牛腩：新鲜、洁净，无注水，无混杂边角料。

26.牛腱肉：新鲜、洁净，无注水。

27.牛里脊肉：新鲜、洁净，不带牛腩老筋，无注水。

28.牛淋肉：新鲜、洁净，无注水。

29.牛排：新鲜、洁净，无掺假，无注水，无牛油，无杂质。

30.牛百叶：新鲜、洁净，无异味、无注水、无涨发。

31.牛黄喉：新鲜、洁净，无掺假、无异味、无注水、无泡发。

32.牛蜂窝：新鲜、洁净，无异味、无注水、无泡发。

33.牛尾：新鲜、洁净，无毛、无异味。

34.羊后腿肉：新鲜、洁净，无注水。

35.带骨羊肉：新鲜、洁净，烧毛、无注水，肉质鲜嫩，无异味。

36.去皮去骨羊肉：新鲜、洁净，无注水。

37.羊血：新鲜、洁净，检疫合格，无掺假、无杂质、无异味。

38.去皮羊排：整块，新鲜、洁净，无异味。

39.羊蹄：新鲜、洁净，无毛、无异味，开边。

	2
	禽肉类
	禽肉类：包含但不限于土鸡、玉米土鸡、三黄鸡、绿头土鸭、玉米土鸭、土鹅、乳鸽、鹧鸪、鸡鸭肾、鹌鹑蛋、鸡蛋、皮蛋等。新鲜的家禽肉肌肉色泽呈淡黄红色，肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不黏滑、皮肤光滑。骨髓色泽呈鲜红色，变灰、变绿为品质不佳。无肉淤血、骨折、露骨、脱皮等。

1.玉米土鸡（光）：新鲜、洁净、检疫合格、无注水、无异味、无毛，180天以上。光鸡重约2.5～3.2斤/只。

2.安普鸡（光）：新鲜、洁净，检疫合格，无注水，肉质鲜嫩，无异味，无毛，240天以上。光鸡重约4.5～5.5斤/只。

3.老土鸡（光）：新鲜、洁净，检疫合格，无注水，无毛，肉质鲜嫩，无异味，360天以上。光鸡重约2.6～3.2斤/只。

4.乌鸡（光）：新鲜、洁净，检疫合格，肉质鲜嫩，无异味、无毛、无注水，180天以上。光鸡重约2.5～3.2斤/只。

5.玉米土鸭（光）：新鲜、洁净，检疫合格，无注水，无毛，肉质鲜嫩，无异味，鸭肉皮色泽略呈肉白色。180天以上，光鸭重约3.8～4.5斤/只。

6.绿头土鸭（光）：新鲜、洁净，检疫合格，无注水，无毛，肉质鲜嫩，无异味，鸭肉皮色泽略呈肉白色。180天以上，光鸭重约4～5斤/只。

7.西洋鸭（光）：新鲜、洁净，检疫合格，无注水，无毛，肉质鲜嫩，无异味，鸭肉皮色泽略呈肉白色。180天以上，光鸭重约4.5～5斤/只。

8.老鸭（光）：新鲜、洁净，检疫合格，无注水，无毛，肉质鲜嫩，无异味，鸭肉皮色泽略呈肉白色。360天以上，光鸭重约4～5斤/只。

9.土鹅（光）：新鲜、洁净，检疫合格，无注水，无毛，肉质鲜嫩，无异味，鸭肉皮色泽略呈肉白色。180天以上，光鹅重约7～8斤/只。

10.乳鸽（光）：新鲜、洁净，无毛，肉质鲜嫩，无异味、无注水。重约0.6～0.8 斤/只。

11.鹧鸪（光）：新鲜、洁净，无毛，肉质鲜嫩，无异味、无注水。重约0.5～0.7斤/只。

12.鲜鸭肾：新鲜、洁净，无异味，无腐烂变质。约6个/斤。

13.鲜鸡肾：新鲜、洁净，无异味，无腐烂变质。约12-15个/斤。

14.鲜土鸡爪：新鲜、洁净，无异味，无腐烂变质。约8个/斤。

	3
	水产类
	水产类：包含但不限于草鱼、鲶鱼、荷花鱼、鱿鱼、带鱼、金丝鱼、田螺、小河虾等海鲜类、淡水鱼类。

1.鱼类：体表有光泽，鳞片完整、不易脱落，黏液无混浊，肌肉组织致密、有弹性；鳃丝清晰，色鲜红或暗红，无异臭味；眼球饱满，角膜透明或稍有浑浊；肛门紧缩或稍有凸出。感观鉴别：神态—在水中游动自如、反映敏捷。体态—无伤残、无畸形、无病害。体表—鳞片完整无损、表面无异物、无皮下出血现象及红色鱼鳞。鲜大鱼头约3斤以上/个；草鱼（杀好）约4～6斤/条；黄蜂鱼（杀好）约0.25～0.3斤/条；淡水鲈鱼（杀好）约1.5斤-1.8斤/条；鲶鱼（杀好）约1.2～1.5斤/条；叉尾鱼（杀好）约1.2～1.5斤/条；鲟龙鱼（杀好）约3～4斤/条；青竹鱼（杀好）约1.5～1.8斤/条；罗非鱼（杀好）约1.5～2斤/条或2.5斤以上/条；桂花鱼（杀好）约1.8斤-2.5斤/条；多宝鱼（杀好）约1.2～1.5斤/条；石斑鱼（杀好）约2斤-2.3斤/条；禾花鱼（杀好）约10条/斤，大小均匀；蓝刀鱼（杀好）约18条/斤，大小均匀；黄鳝（杀好去骨）。

2.虾类：个大均匀、活蹦乱跳（或能活动）、无黑头，无虾身弯曲、不能活动或虾身发白，成活率达98%以上。小明虾约18只/斤；大明虾约13只/斤；大斑节虾约10只/斤。

3.蟹类：体肥、甲壳色泽正常，腹部洁白，雌蟹有膏时，头胸甲棘尖，反面透黄色，螯及蟹脚有力，大花蟹约0.4～0.5斤/只，大闸蟹（有膏）约0.3～0.4斤/只。

4.贝类：外壳具固有色泽、平时微张口、受惊闭合，斧足与触管伸缩灵活，具固有气味，无死螺（贝），无异味。生蚝（杀）约0.5-0.8斤/个；带子螺（杀）约3个/斤；元贝约5个/斤。

5.盐渍海产类：主要产品为海蜇、海带类，而海蜇又分为海蜇头（蜇身口腕部加工的成品）和海蜇皮（上身全部加工的成品）。感官鉴别：质地—坚实而韧性，手指甲掐之可破、脆嫩；气味—轻腥气、盐味；色泽—有光泽；清洁度—无污物和泥浆；海带节要小节。

6.冰鲜鱼类：冰鲜鱼是指已死但还新鲜，并以碎冰或冰水来保持其鲜度的鱼。感官鉴别：皮肤—类金属、光泽哑色的表面显示其已不新鲜；眼睛—饱满明亮、清晰且完整、瞳孔黑、角膜清澈；鳃—鲜红色或血红色、含粘液且没有粘泥；肛门—内收或平整，不突出，不破肛；体外粘液—透明或水白；肉质—坚实且富有弹性，轻按下鱼肉后，手指的凹陷处可马上恢复；气味—温和的海水味或鲜海藻味，无氯味腐臭味；体表鱼鳞完整、无破损。鱿鱼：手感结实，肉身质厚；带鱼约2～3斤/条；大金丝鱼约0.7斤以上/条，小金丝鱼约0.2斤/条；小黄鱼（杀好）约0.25～0.3斤/条，大黄鱼（杀好）约1.2～1.5斤/条；剥皮鱼（杀好）约0.2斤/条；冰虾仁约30～40头/包；沙鱼肚约20斤/件；银鳕鱼约8～10斤/条。

	4
	冷藏冷冻食品及肉制品
	冷藏冷冻食品及肉制品：包含但不限于鸡中翅、鸡腿、鸡架、猪颈肉（炭烧肉）贡丸、掌中宝、三角肥牛、龙利鱼、饺子、云吞、汤圆、腊肉、腊肠等。

1.冷藏冷冻食品必须按照国家有关食品安全卫生标准，保证无异味、无霉烂变质。

2.产品包装完整，无破损，应具有产品检疫检验合格报告和保质期限证明。

3.保证产品质量，产品须在保质期内，且剩余保存期不少于原有质保期的二分之一，不得供应过期变质、来历不明和存在质量问题的产品。

	5
	蛋类
	蛋类：包含但不限于鲜蛋、皮蛋、咸蛋等。

1.鲜蛋（鹌鹑蛋、鸡蛋、鸭蛋）：蛋壳清洁完整，无裂纹，无粪便，无血迹，无斑点，无颜色差异，灯光透视呈微红色，气室小，看不见蛋黄或略见阴影于中心。打开后蛋黄膜不破裂、凸起、完整并带有韧性，蛋黄蛋白分明，颜色鲜艳。

2.皮蛋（松花蛋）：蛋壳完整，涂料均匀。手振摇时无响声及活动感，有弹性。剥壳后，蛋白为茶色胶冻状，蛋白表面常有松针状的结晶或花纹似松花，蛋黄分为黑绿、土黄、灰绿、橙黄等彩色层。

	6
	蔬菜类
	蔬菜类：包含但不限于冬瓜、黄瓜、青瓜、南瓜、丝瓜、苦瓜、佛手瓜、青豆、豆角、莲藕、笋丝片、酸菜、酸笋、茄子、番茄、萝卜、胡萝卜、洋葱、青椒、玉米、芋头、淮山、小白菜、大白菜、菜花、上海青、西兰花、生菜、油麦菜、空心菜、韭菜、蒜米、凤尾菇、姜、莴笋、红薯、金针菇等。各种蔬菜应具有本品种固有的颜色、光泽，具有相应的成熟度及鲜嫩度，具有清香、甘辛香、甜酸香等气味，无腐败味和其他异味，水分充足，无蔫萎、干枯、损伤、变色、病变、虫害侵蚀等。必须为新鲜时令蔬菜，符合国家《农产品安全质量无公害蔬菜安全要求》、《食品中污染限量》、《食品中农药最大残留限量》等规定和采购人的质量要求，所供蔬菜必须经过粗加工，食用率达95%以上。

1.根茎类：茎部不老化，个体均匀，外表圆滑，未发芽、变色。不良品质：叶子发黄、变软、长芽、损伤、出水。

1.1莲藕：无泥、无伤、无水印。用刀切开后腹部无泥、无异味。

1.2莴笋：新鲜，脆嫩，表皮无腐烂，体直，外形长度均匀，采购人要求去皮时，应去皮干净，保持水分充足和新鲜。

1.3洋葱：色泽亮丽，个头均匀饱满，清爽脆口，无老皮层，手指压有结实感。

1.4白萝卜（红萝卜）：新鲜、无裂痕，脆嫩不空心、黑心，无泥，坚实无虫眼，个体均匀。

1.5：芋头：表皮无凹凸、无泥块、泥浆；切开后肉质密实，无虫害，无腐败；采购人要求去皮时，应去皮干净，无腐烂、无斑。大芋头约2-3斤/个，小芋头约10个/斤。

1.6土豆：新鲜、大小均匀，无黑心、无痕无芽，采购人要求去皮时，应去皮干净，无腐烂、无斑。一般约0.5-0.7斤/个，小土豆约12-15个/斤。

1.7淮山：新鲜、个大肉厚，无农药，口感甜糯，采购人要求去皮时，应去皮干净，无腐烂、无斑。

1.8铁棍山药：新鲜、细长均匀、无腐烂、无泥、直径约3厘米，约0.8斤/条。采购人要求去皮时，应去皮干净，无腐烂、无斑。

1.9红薯（黄心、紫心）：新鲜、粉糯无筋，肉质细嫩，无长芽，无腐烂，大小均匀，大个约0.4-0.5斤/个，小个约6个/斤。

1.10大肉姜：块大，皮土黄，老嫩适中，无泥。

1.11大蒜：个大，无烂眼，大小均匀，不带伤，无斑，采购人要求去皮时，应去皮干净，无腐烂、无斑。

1.12茭白：个大，无烂眼，大小均匀，不带伤，无斑，采购人要求去皮时，应去皮干净，无腐烂、无斑。

2.叶菜类：色泽鲜亮，切口不变色，叶片挺而不干枯、不发黄；质地脆嫩、坚挺。球形叶菜坚实、无老邦。不良品质：叶黄、水伤腐烂、有泥土、有虫及虫眼。

2.1香菜：新鲜、青绿、无黄叶。

2.2蒜苔：新鲜、质地鲜嫩、无杂质，长40-50厘米。

2.3西芹：鲜嫩透绿，不空心，不带叶，1.5-2斤/棵。

2.4香葱：颜色翠绿，根白无斑点，无黄叶，长20～30cm。

2.5大葱：根透白，粗细一致，脆嫩，无泥，葱叶碧绿，肢体粗壮，葱白长，葱白约35厘米以上，总长约30～50cm/根。

2.6芥菜：新鲜、无虫蛀、茎秆翠绿。

2.7上海青：新鲜、青绿无斑、鲜嫩、不掉叶、无黄叶。

2.8大白菜：鲜嫩、无腐烂、菜叶无虫蛀。

2.9娃娃菜：新鲜、色黄（假的不黄），鲜嫩，不掉叶，3棵/包。

2.10油麦菜：颜色翠绿，无斑点，无黄叶,长约12～18cm。

2.11椰菜花：新鲜、叶形卵圆形，花球洁白均匀，无虫，脆爽。

3.瓜类与茄果类：新鲜、水分充足、无腐烂变质、果形完好，大小均匀，无变形、变色、变软、擦伤、枯萎、过熟。

3.1青瓜：水分充足，色泽鲜绿，带刺，直而挺，无异型，粗细均匀，表皮无擦伤，约0.8-1斤/个。

3.2毛节瓜：个大，水充足，无糠心，表皮无擦伤，个体均匀，手掂有重量感。

3.3玉米棒（甜玉米、糯玉米）：新鲜、无虫害，自然熟，水分足，颗粒饱满。

3.4西红柿（番茄）：新鲜，颜色鲜红，无明显疤痕，无挤伤、腐烂，大小均匀，约4个/斤。

3.5茄子：新鲜，无疤痕，大小均匀，无籽。

3.6苦瓜：鲜嫩，个大，水充足，无糠心、无破损。

3.7丝瓜：青绿，鲜嫩，不老，粗细均匀，采购人要求去皮时，应去皮干净，无腐烂、无斑。

3.8青尖椒：油亮清润，颗颗饱满，口感香辣，无腐烂。

3.9圆椒（青、红）：新鲜、色绿（红）、体形大、无虫眼破损。

3.10美人椒（青、红）：新鲜、圆润光泽，表皮亮青绿（红）色，香辣。

3.11冬瓜：个大，水充足，无糠心，无破损，新鲜，约30-40斤/个。

3.12老南瓜：肉质金黄，表皮无破损，无腐烂，粉糯。

4.菇菌类：外形饱满，个体均匀，无异味，不发霉、变黑。

4.1鲜香菇：鲜嫩、稍厚，细密，具香味。

4.2鲜冬菇：鲜嫩、无虫害、无杂质。

4.3海鲜菇：鲜嫩、无虫害、无杂质。

4.4凤尾菇：鲜嫩、无虫害、无杂质。

4.5金针菇：鲜嫩、无虫害、无杂质。

4.6茶树菇：鲜嫩、无虫害、无杂质。

4.7白蘑菇：无杂质、颜色不能太黑、菇蒂不能过长、无泡水。

5.豆类：颗粒饱满、新鲜、无虫害。

5.1鲜毛豆仁：个体结实饱满、翠绿、鲜嫩，无杂质

5.2带壳毛豆：个体结实饱满、翠绿、鲜嫩。

5.3荷兰豆：新鲜、无虫害，采购人要求去头时，应去头干净，无杂质。

6.豆制品及其他粮食制品：

6.1水豆腐：产品符合国家食品安全要求，证照齐全，新鲜，无异味，无腐烂变质、豆香味浓。

6.2油果：产品符合国家食品安全要求，证照齐全，新鲜，无异味，无腐烂变质、豆香味浓。

6.3细生面（宽生面）：产品符合国家食品安全要求，证照齐全，新鲜，无异味，无腐烂变质。

6.4饺子皮：产品符合国家食品安全要求，证照齐全，新鲜，无异味，无腐烂变质。

7.蔬菜制品：符合国家食品安全要求，无亚硝酸盐超标。

7.1酸菜：青菜泡制，无污染，酸脆鲜香、酸香自然，有弹性。

7.2酸豆角：选用色泽好，大小一致，无虫子咬过的新鲜嫩豆角制作，酸味自然、无杂质、无变质。

7.3酸笋丝：鲜笋泡制，无污染，酸脆鲜香、酸香自然，无异味，无变质。

7.4榨菜丝：外表呈青色或淡黄色，表面附有辣椒粉涂染的红色，有光泽，菜体脆爽，气味浓郁鲜香。

7.5萝卜干：色泽金黄，皮嫩肉脆，甘香味美。

	7
	粮油调料及干杂类
	粮油调料及干杂类：包含食用油（包含但不限于调和油、花生油等），粮食（包含但不限于大米、面粉、面条等）、干杂（包含但不限于香菇、银耳、炖汤料、卤大料、腐竹、粉丝、其它等）、调味品、乳制品、饮料等。

1.大米：籼米，等级一级、三级，规格：25kg/袋、5kg/袋、10kg/袋等。

符合GB/T 1354标准，呈清白色或精白色，具有光泽呈半透明状，大小均匀，颗粒饱满，表面光滑、完整，无虫，不含杂物（如沙石、色素等异物）。包装完整，注册商标、厂名、厂址、质量等级、重量、产品产地、生产日期、保质期、SC证号等各类标识清楚。标签标识符合《食品安全国家标准预包装食品标签通则》（GB7718）标准要求。保质期达到国家规定要求，剩余保存期时间不得少于保质期的50%。

2.食用油

2.1花生油：符合花生油国家标准（即符合GB 1534—2017的要求），具有SC许可编码，非转基因，无异常色泽和气味，新鲜不变质，无污染等,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。花生油按国家5S压榨一级花生油标准执行；色泽淡黄色至橙黄色；具有花生油固有的香味和滋味，无异味；澄清、透明。规格：1.8L/桶、4L/桶、5L/桶、5.436L/桶、10L/桶等。包装容器上标明品牌、生产厂家名称、地址、产品产地、生产日期、保质期等基本信息。标签标识符合《食品安全国家标准预包装食品标签通则》（GB7718）标准要求。保质期达到国家规定要求，剩余保存期时间不得少于保质期的50%。

2.2调和油：符合食用调和油国家标准（即符合GB2716-2018标准的要求）。具有SC许可编码，具有产品应有的色泽、无异常色泽、无焦臭、酸败及其他异味，新鲜不变质，无污染、具有产品应有的状态，无正常视力可见的外来异物、溶剂残留量不得检出等。规格：5L/桶、10L/桶、22L/箱等。包装容器上标明品牌、生产厂家名称、地址、产品产地、生产日期、保质期等基本信息。标签标识符合《食品安全国家标准预包装食品标签通则》（GB7718）标准要求。保质期达到国家规定要求，剩余保存期时间不得少于保质期的50%。

3.调料（耗油、酱油、味精、鸡精等）：包装完整，产品外包装上明确标注产品名称、规格、生产日期、保质期、生产厂家、生产地点等，具有SC许可编码，符合《中华人民共和国食品安全法》基本要求。标签标识符合《食品安全国家标准预包装食品标签通则》（GB7718）标准要求。保质期达到国家规定要求，剩余保存期时间不得少于保质期的50%。

4.干杂类：

4.1干货要求色泽鲜艳、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；

4.2须为正规厂商生产，品质良好，外包装上必须注明商品名称，配料表，净含量，生产企业名称，地址，生产日期，保质期，联系电话，生产许可证等内容。

4.3须出具产品检验合格证明和保质期证明，保证产品质量，供应的干杂类食品无泥沙、无杂物，在保质期内无变质。




