中山市东升公路养护所2026年员工饭堂食材
配送服务单位配送要求


1.总体要求：中标人所提供的食材必须符合《中华人民共和国产品质量法》《中华人民共和国食品安全法》等有关标准，保证无异味、无霉烂变质、无过期、非转基因食品，确保所供食品优质新鲜，如不符合招标文件所描述的质量标准（或要求）或国家、省、市有关食品安全规定的，中标人需承诺必须无条件退换货并承担相应的违约责任。
2.服务内容：中标人按照采购人实际需求，向服务地点提供日常、接待、应急等所需的食材及易耗品，包括但不限于：食用油、米类、肉类、禽（蛋）类、水产品类、菜类、瓜（水）果类、奶类、粉面类、包点类、干货类、调味料、糖水材料等。食材配送时需同步附交食材检验报告。
3.中标人需按固定周期提交《供货食品价目表》，具体需满足两项关键条件：
⑴提交周期：食材每月1号前提交一次。
⑵单价不能高于“中山市菜篮子信息发布平台”公布的最新价格。
4.肉类、家禽类产品质量要求:
⑴肉类、家禽类确保每日新鲜、无异味、无注水情况、无寄生虫、去除一切毛杂物。
⑵冷冻肉类：冷冻肉原则上要求为国产原包装产品，外包装箱应有产品生产者名称、地址、产品批号、保质期以及检验检疫合格标签，肉体冻实而且坚硬，无化冻现象，肉质紧密而有弹性，色泽均匀，不粘手，交货时干净、新鲜、无异味；所供货的商品在供货时其剩余保质期不少于三分之二。（全程冷链）
⑶冷冻禽类食品解冻后净重量不少于92%，冷冻肉类食品解冻后净重量不少于95%。（全程冷链）
5.水产、冰鲜类水产品质量要求：
水产、冰鲜类确保每日新鲜、无异味。冷冻鱼类要求鱼眼睛清亮，角膜透明，鳞片上覆有冻结的透明黏液层，皮肤天然色泽明显。中标人提供的水产类保证每日新鲜。（全程冷链）
6.鱼类产品质量标准:
⑴鱼类要求：鱼体健康，体态匀称，游动活泼，体色鲜明，体表光滑，眼睛亮丽，鳞片鳍条完好。鱼类及其暂养水无添加孔雀石绿等禁用药物、无汽油味残留。
⑵冷冻水产类食品解冻后净重量不少于85%，解冻时间为4小时以内（室温20℃）。
7.蛋类产品质量要求：
⑴鸡蛋:蛋壳清洁完整，色泽鲜明，无破损、裂纹，无霉斑，没有霉味、酸味，臭味等不良气味，打开后蛋黄凸起、完整、有韧性，蛋白澄清、透明、稀稠分明，无异味。
⑵皮蛋:外表泥状包料完整、无霉斑，包料除掉后蛋壳亦完整无损，清洁而有弹性，无辛辣气。
⑶咸蛋:蛋壳完整无损，无裂纹或霉斑，摇动时有轻度水荡漾感觉，蛋清呈白色水样透明，生蛋打开可见蛋清稀薄透明，蛋黄呈红色或淡红色，浓缩粘度增强，但不硬固，煮熟后打开，可见蛋清白嫩，蛋黄口味有细沙感，富于油脂，品尝则有咸蛋固有的香味。
8.蔬菜、瓜类产品质量要求
⑴所有蔬菜、瓜类必须符合国家有关标准，保证新鲜、无异味、无霉烂变质，外观干爽。
⑵所有蔬菜、瓜类必须保证食用安全，绝无农药等有害物质的留存。
⑶瓜、蔬菜必须是优质货品，不得含有残留农药或污染物，中标人必须保证所供应的蔬菜符合食品安全标准，同时承担因所供蔬菜问题引起的一切事故后果。应符合我国无公害食品标准。
⑷从蔬菜气味看，多数蔬菜具有清馨、甘辛香、甜酸香等气味，可凭嗅觉识别不同品种的质量，不允许有腐烂变质的亚硝酸盐味和其他异常气味。
⑸从蔬菜形态看，应尽量避免由于客观因素而造成的各种非正常、不新鲜的蔬菜，例如萎蔫、枯塌、损伤、病变、虫害侵蚀等引起的形态异常等。
9.水果类产品质量标准：
⑴所提供的水果应当大小均匀、色泽光鲜、水润饱满、无腐烂、果实无萎蔫，果品表面清洁新鲜，无霉菌黑斑、无病虫害和机械损伤，带有芳香味。
⑵中标人所提供的果品应符合国家规定的绿色果品要求。应是优质、洁净，营养价值和食品安全指标应严格符合国家的规定及相关标准。
10.粮油和调味品质量要求
⑴酱油:应为正规厂家生产的酿造酱油，产品质量等级应为一级或以上，供货时其剩余保质期不少于三分之二。合格的酱油颜色比较红、亮，有光泽、透明，把酱油倒在瓶子里后，摇一下，合格酱油产生的泡沫非常细腻，保持持久，挂碗现象好，有一种发黏的感觉；
⑵食醋:应为正规厂家生产的酿造食醋，供货时其剩余保质期不少于三分之二。具有正常食醋的色泽、气味和滋味，不涩，无其他不良气味与异味，无浮物，不浑浊，无沉淀，无异物，无醋鳗、醋虱。
⑶酒:酒液应是无色、透明、无悬浮物和沉淀物的液体。
⑷淀粉制品:应为正规厂家生产的预包装食品，供货时其剩余保质期不少于三分之二，具有各自品种固有的形态和色泽，不酸、不粘、不发霉，无变质，无异味，无杂质，口尝无砂质。生粉色泽呈白色或微黄色，不发暗，无杂质的颜色，呈细粉末状，不含杂质，手指捻捏时无粗粒感，无虫子和结块，置于手中紧捏后放开不成团，具有面粉的正常气味，无其他异味。
⑸食盐:结晶整齐一致，坚硬光滑，呈透明或半透明，不结块，无反卤吸潮现象，无杂质，沾取少许尝试具有纯正的咸味。
⑹腐乳:红腐乳表面呈红色或枣红色，内部呈杏黄色，色泽鲜艳，有光泽。白腐乳外表呈乳黄色。块形整齐均匀，质地细腻，无霉斑、霉变及杂质。具有各品种的腐乳特有的香味或特征气味，无任何其他异味，滋味鲜美，咸淡适口，无任何其他异味。
⑺食糖:应为正规厂家生产的预包装食品，供货时其剩余保质期不少于三分之二，食糖根据经营习惯分为白糖、红糖、冰糖、方糖等。白糖的感官鉴别色泽洁白明亮，有光泽，具有白糖的正常气味，无酸味、酒味或其他外来气味。
⑻辛辣料:辛辣料是采用植物果实和种子粉碎而配制成的天然植物香料，如五香粉、胡椒粉、花椒粉、咖喱粉、芥末粉等，辛辣料的主要原料有八角、花椒、胡椒、桂皮、小茴香、大茴香、辣椒、孜然等。辛辣料呈干燥状，具有该种香料植物所特有的色、香、味，没有不纯正的气味和味道，无发霉味或其他异味。
⑼食用油品种必须色泽好，透明度高，无浑浊，无沉淀和悬浮物，粘度小，无分层现象，气味正常，无酸臭异味。
严格执行国家质量标准及卫生安全标准，色泽、气味、霉变、真菌毒素、重金属污染物、农药等严格控制在国家标准范围内，并根据采购人需求的食用油等级保质保量完成供货。
具有正常植物油的色泽、透明度、气味和滋味，无焦臭、酸败及其他异味。
气味、滋味：具有固有的气味和滋味，无异味。加热试验（280℃）油色不得变深，无析出物。不得混有其他食用油或非食用油。
食用植物调和油不得含有乙基麦芽酚、棕榈油等不符合执行标准的成分。
油类执行标准：《食用调和油》《花生油国家质量标准》《食品安全国家标准植物油》国家标准。
⑽大米的质量标准：一级优质
具有固有色泽和香味，无污染、无虫害，色泽、气味、口味正常，无异味或霉味（霉变），无虫蛀结块挂丝或杂质异等，符合国家粮食卫生标准。
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