附件1
招标货物质量要求一览表
	产品名称
	参考标准
	感官要求
	理化指标

	
	
	
	检测项目
	验收标准
	拒收标准

	米类
（
丝苗米
长糯米
圆糯米
粘米
）
	




GB1354《大米》
	颗粒饱满完整，大小均匀，无霉变、无虫害，具有各品种所固有的色泽、气味。糯米经浸泡蒸煮后具有良好的粘性及其应有的气味、色泽和滋味，特殊季节夏季，活虫小于2只/每袋，死虫小于4只/每袋。收割期为一年内。
	不完整粒，%
	≤8
	≥10

	
	
	
	杂质
，%
	其他（粉类除外）
	≤1
	≥2

	
	
	
	特殊杂质，条（片、粒）/袋
	塑料绳、沙石等杂物
	
	

	
	
	
	水分，%
	≤14.0
	≥14.5

	产品名称
	参考标准
	感官要求
	理化指标

	
	
	
	检测项目
	验收标准
	拒收标准

	
面粉
	GB1355《小麦粉》、
SB/T10142《蛋糕用小麦粉》
	具有一批小麦粉固有的综合气味和口味，呈各品种正常的色泽，无肉眼可见杂质，无虫害，无异味。须距生产日期≥10天的面粉（（中筋面粉须≥15天））才能给予使用。
	水分，%
	≤14.0
	≥14.5

	
	
	
	含沙量，%
	≤0.02
	≥0.03

	
	
	
	湿面筋质，%

	糕点粉
	≤22.0

	＞22.0


	
	
	
	
	其
它
	≥26.0
	＜26.0

	黄豆（东北大豆，非转基因）
	GB1352《大豆》
	颗粒饱满完整，大小均匀，无霉变、无污染和严重虫害，具有黄豆固有的综合色泽和气味。
	不完善粒，%
	≤5
	≥6

	
	
	
	杂质，%
	≤1
	≥2

	
	
	
	特殊杂质，条（片、粒）/袋
	塑料绳
	≤3
	≥5

	
	
	
	
	沙石
	≤3
	≥5

	
	
	
	水分，%
	≤7
	≥7.5

	
	
	
	泡开率，%
	≥98
	≤96

	产品名称
	参考标准
	感官要求
	理化指标

	
	
	
	检测项目
	验收标准
	拒收标准

	鲜鸡蛋
	GB2748《鲜蛋卫生标准》
	具有禽蛋固有的色泽，蛋壳清洁完整，无破裂；打开后蛋黄凸起、完整，有韧性，蛋白澄清透明，稀稠分明；内容物具有产品固有的气味，无异味。
	带粪鸡蛋（以个计），%
	≤3
	≥5

	
	
	
	净含量，g
	鲜鸡
蛋
	单个55～65
	<55 或 ＞70占比达10%以上（含10%）的

	冻猪肉（
2#肉5:5肉脊膘
肥膘
五花肉
猪筒骨
）
	GB/T9959.2《分割鲜、冻猪瘦肉》
	色泽：肌肉有光泽，色泽鲜红，脂肪乳白，无霉点；
组织形态：紧密，有坚实感；带皮原料须除毛彻底；
粘度：切面微细润，新鲜肉不粘手；
气味：气味正常，无异味。
	厚度，cm
	≥
4
	≤3.5

	产品名称
	参考标准
	感官要求
	理化指标

	
	
	
	检测项目
	验收标准
	拒收标准

	大豆油
	GB2716《食用植物油卫生标准》
	具有各品种正常的色泽、气味和滋味，无焦臭、酸败及其他异味，无杂质和残渣。
	—
	—
	—

	白砂糖
	GB317《白砂糖》
GB13104《食糖卫生标准》
	晶粒均匀，干燥松散，颜色洁白有光泽，无明显黑点；其水溶液清澈味甜，无异味，净含量符合产品标签上的要求。
	干燥失重，%
	≤0.12
	>0.15
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