附件
[bookmark: _GoBack]学校大宗食材原(辅)料技术及质量要求表
	序号
	材料名称
	技术及质量要求

	
1
	大米(籼米、粳米、糯米等)
	国标一级，质量达到GB/T 1354-2018标准，拥有sC食品质量安全认证,须袋装。米质颗粒饱满，有|清香味，无麸皮等杂质，碎米占比少。严禁提供陈化米。

	
2
	
面粉
	国标一级，质量达到GB/T 1355-2021标准，拥有SC食品质量安全认证,须袋装。干净无害,无异味、异物、结块、杂质或霉点。严禁提供陈旧面粉。

	

3
	

食用油

	质量达到GB1536- -2004标准，国标三级及以上，并拥sC食品质量安全认证，非转基因食用菜籽油、调和油。菜籽油具有菜籽原油的固有气味和滋味，无异味。检验合格，塑化剂不能超标。调和油须无异味。检验合格，塑化剂不能超标。

	

4
	
蔬菜、水果

	含水量符合国家标准，蔬菜水果，叶类菜要求新鲜,无黄叶;茄果类无空心，黑心，无黄斑，内部变稀等;尽量少用反季节蔬菜，企业须对蔬菜和水果进行抽样农残检测，凡是超标的蔬菜水果品种严禁配送。具备快速检测的设备及人员。

	

5
	

肉类

	具有动物检验检疫合格证明，且符合食品卫生安全法要求。新鲜肉类(牛肉、羊肉、猪肉、鸡肉、鸭肉等)，肉有光泽，新鲜气味正常，肉不能是冷冻肉，必须清洗干净，并根据学校的要求切割成大块、丝和片。

	

6
	

禽蛋

	质量达到GB/T37108- -2018标准，农残不超标，并可溯源。有产地证明、检疫合格证的无公害产品,包装成一板(箱)或整件配送。要求外壳完好、新鲜，大小均匀，无破损、霉变、病斑、陈腐味。

	
7
	其他(包含调味品、豆制品、米、面、米粉等）

	符合GB2717-2018食品安全国家标准。调味品类产品，供应商需提供3个以上（含3个）品牌供采购学校自主选择。

	
8
	
牛奶
	符合食品安全国家标准。牛奶颜色乳白，乳香清淡，口感稀薄，闻起来香味很淡，入口后有淡淡的奶香。加热后不挂杯。

	9
	糕点

	符合GB7099- -2015食品安全国家标准(糕点、面包）





