[bookmark: _Toc217446093][bookmark: _Toc466041184]招标项目技术、商务及其他要求
6.1 [bookmark: _Toc414347857][bookmark: _Toc417566432][bookmark: _Toc466041185]采购清单
	序号
	货物名称（设备或家具）
	技术指标及规格
	计量单位
	数量
	预估采购金额（万元）

	1
	大米
	籼米二级
	千克
	170000
	62.9

	
	
	香米
	千克
	23000
	10.8

	
	
	珍珠米
	千克
	2500
	1.3

	2
	面粉
	中筋一级
	千克
	121000
	44.1

	3
	食用油
	成品包装调和油
	千克
	108000
	75.6

	4
	分割鲜猪肉及其副产品
	冷鲜
	千克
	78500
	226

	5
	冻禽类制品
	冻货
	千克
	75000
	73.8


[bookmark: _Toc466041186]★执行标准：
	序号
	产品名称
	质量要求
	检验项目
	执行标准

	1
	大米
	籼米二级
香米
珍珠米
	水分、不完善粒、黄粒米、碎米、杂质、黄曲霉毒素Ｂ1、铅、无机砷、镉等
	GB1354《大米标准》
GB2715《粮食卫生标准》
GB2760《食品添加剂使用卫生标准》
GB7718《预包装食品标签通用》

	2
	小麦粉
	中筋一级
	水分、灰分、含砂量、面筋量、面筋指数、黄曲霉毒素Ｂ1、铅、无机砷、镉等
	GB1355《小麦粉标准》
GB2715《粮食卫生标准》
GB2760《食品添加剂使用卫生标准》
GB7718《预包装食品标签通用》

	3
	食用油
	
成品包装调和油
	酸值（酸价）、过氧化值、溶剂残留量、加热实验、标签
	GB2716《食用油卫生标准》
SB/T10292《食用调和油标准》
GB7718《预包装食品标签通用》

	4
	分割鲜猪肉及其副产品
	《分割鲜、冻猪瘦肉》要求
	水分、挥发性盐基氮、总汞、镉、铅、无机砷等
	GB9959.2《分割鲜、冻猪瘦肉》
GB2707《解冻畜肉卫生标准》
GB2760《食品添加剂使用卫生标准》

	5
	冻禽类制品
	《鲜冻禽产品》要求
	挥发性盐基氮、汞、水分、总汞、镉、铅、无机砷等
	GB16869《鲜冻禽产品》
GB2707《解冻畜肉卫生标准》
GB2760《食品添加剂使用卫生标准》
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猪肉制品实际使用类别及参考用量（去年同期实际用量的二分之一）
	序号
	原料名称
	单位
	数量
	备注

	1
	后腿精肉
	公斤
	15880
	　

	2
	前腿精肉
	公斤
	12080
	　

	3
	去皮五花肉
	公斤
	10300
	　

	4
	碎肥二八
	公斤
	10000
	　

	5
	带皮五花
	公斤
	7150
	　

	6
	肉排
	公斤
	4800
	　

	7
	碎肥三七
	公斤
	3150
	　

	8
	脊骨
	公斤
	2200
	　

	9
	全排
	公斤
	2100
	　

	10
	带筋蹄
	公斤
	1900
	　

	11
	带耳去骨猪头
	公斤
	1800
	　

	12
	猪肝
	公斤
	1800
	　

	13
	猪心
	公斤
	1200
	　

	14
	猪肚
	公斤
	900
	　

	15
	生肘子去骨
	公斤
	750
	　

	16
	碎精肉
	公斤
	650
	　

	17
	熟肥肠
	公斤
	620
	　

	18
	前棒骨
	公斤
	350
	　

	19
	中排
	公斤
	240
	　

	20
	猪舌
	公斤
	180
	　

	21
	板油
	公斤
	130
	　

	22
	生肘子
	公斤
	75
	　

	23
	去皮去骨后腿
	公斤
	70
	　

	24
	猪腰
	公斤
	60
	　

	25
	里脊
	公斤
	50
	　

	26
	猪拐皮
	公斤
	22
	　

	27
	心肺
	公斤
	15
	　

	28
	后棒骨
	公斤
	15
	　

	29
	去筋猪蹄
	公斤
	5
	　

	30
	生肥肠
	公斤
	5
	　

	31
	肥膘
	公斤
	3
	　


冻禽类实际使用类别及参考用量（去年同期实际用量的三分之二）
	序号
	产品名称
	单位
	数量
	备注

	1
	鸡边腿
	公斤
	15200
	

	2
	鸡脯
	公斤
	12400
	

	3
	半边鸭
	公斤
	10600
	

	4
	鸭胸肉
	公斤
	9900
	

	5
	棒腿90
	公斤
	5560
	

	6
	鸡上腿肉
	公斤
	4880
	

	7
	郡把子
	公斤
	3150
	

	8
	去骨鸡上腿肉
	公斤
	2480
	

	9
	棒腿110（清）
	公斤
	1653
	

	10
	鸭胸（清）
	公斤
	1235
	

	11
	鸡脯（清）
	公斤
	1110
	

	12
	鸡胸碎肉
	公斤
	1110
	

	13
	鸭郡肝
	公斤
	912
	

	14
	鸡骨架
	公斤
	780
	

	15
	鸡边腿（清）
	公斤
	700
	

	16
	鸡架（清）
	公斤
	690
	

	17
	半边鸭（清）
	公斤
	660
	

	18
	鸭边腿
	公斤
	600
	

	19
	棒腿110
	公斤
	560
	

	20
	冻鸡油
	公斤
	315
	

	21
	鸡胸碎肉（清）
	公斤
	200
	

	22
	鸡中翅
	公斤
	165
	

	23
	鸡郡肝
	公斤
	100
	

	24
	鸡尖
	公斤
	20
	

	25
	鸡皮
	公斤
	8
	

	26
	鸭边腿（清）
	公斤
	6
	

	27
	去骨鸭掌
	公斤
	3
	

	28
	鸡爪
	公斤
	3
	

	29
	冻鸡油（清）
	公斤
	0
	

	30
	鸡肝
	公斤
	0
	

	31
	鸡皮（清）
	公斤
	0
	

	32
	鸡心
	公斤
	0
	

	33
	鸭肠（清）
	公斤
	0
	

	34
	鸭骨架
	公斤
	0
	

	35
	鸭郡肝（清）
	公斤
	0
	

	36
	鸭心
	公斤
	0
	




	
序号
	标段
	包件名称
	原料名称
	投标报价占价格分值比重

	1
	包四
	分割鲜猪肉
	后腿精肉
	22.83%

	
	
	
	前腿精肉
	17.36%

	
	
	
	去皮五花肉
	14.81%

	
	
	
	碎肥二八
	14.37%

	
	
	
	带皮五花
	10.29%

	
	
	
	肉排
	6.90%

	
	
	
	碎肥三七
	4.53%

	
	
	
	脊骨
	3.16%

	
	
	
	全排
	3.02%

	
	
	
	带筋蹄
	2.73%

	2
	包五
	冻禽类
	半边鸭
	16.53%

	
	
	
	棒腿90
	8.66%

	
	
	
	鸡边腿
	23.69%

	
	
	
	鸡脯
	19.32%

	
	
	
	鸡上腿肉
	7.60%

	
	
	
	郡把子
	4.91%

	
	
	
	去骨鸡上腿肉
	3.86%

	
	
	
	鸭胸肉
	15.43%

	
	
	
	
	


[bookmark: _Toc466041188]★合同签订后，供应价格不受市场波动
备注：猪肉制品和冻禽类报价必须包含“详细要求”内所有种类；其余包件报价必须包含“采购清单”内所有种类。

