柳人医招〔2016〕3号
柳州市人民医院食堂物资采购项目招标公告

医院拟针对食堂物资采购项目进行招标，现就有关事项公告如下：

一、招标项目简要

1、项目名称：食堂物资采购项目招标

2、招标内容：食堂物资（面粉产品；植物油产品；牛奶产品；调味品、干货产品；鸡鸭产品，具体参数要求见附件1）。
3、资金来源：自筹资金。

二、投标单位资格要求

1、参加投标单位必须具备合法资质； 

2、投标单位营业执照经营范围明确有相关物资销售相关内容；

3、投标单位必需提供柳州市人民检察院开具的无行贿犯罪记录证明。

三、投标报名、截止时间及地点

1、投标报名时间：2016年1月28日至 2016年2月3日正常工作时间；

2、投标截止时间：2016年2月3日 17：30；

3、投标地点：柳州市人民医院办公室。

四、开标时间及地点、中标形式

1、开标时间：电话通知；

2、开标地点：柳州市人民医院办公楼会议室；

3、中标形式：竞争性谈判（结合商品价格和服务，以综合评定法确定中标单位）。

五、投标报名需提交的资料和要求

1、单位营业执照（年审合格）、食品生产许可证、食品流通许可证、产品第三方检验报告、税务登记证、开户银行许可证等复印件，并加盖公章；

2、法人授权委托书原件、法定代表人身份证和法定代表人授权委托代理人身份证的复印件，并加盖公章；

3、柳州市人民检察院开具的无行贿犯罪记录证明；

4、含报价单等要求的标书，并加盖公章。（报价单样式见附件2）
六、投标文件

上述资料请装订成投标文件，应提供一式五份（一正四副），装入文件袋密封，并在封贴处加盖公章。外袋上请注明“食堂物资（何类）投标文件”“评标时开启”字样，并写上单位名称、联系人姓名、手机号码和联系电话。若同一投标单位，参与多项物资采购，请分项目制作标书，并标明具体物资类别名称。
七、投标保证金

每类项目缴纳人民币：10000元（大写：壹万元整）到医院财务科作为投标保证金，多投多缴，凭财务科开据的收据参加投标。

八、相关事宜咨询

蒋主任    电话：0772-2662098        古副科长    电话：0772-2663312
九、网上查询

柳州市人民医院内网；外网（http://www.lzry.com.cn）

十、投标文件邮寄地址：

广西柳州市文昌路8号    柳州市人民医院办公室

邮编：545006    电话：0772—2662007

柳州市人民医院

 2016年1 月28日

附件1：

食堂食品采购5个招标项目质量和技术指标要求

一、面粉产品质量和技术指标要求

1、定义：以各类小麦为原料加工的小麦粉。

2、质量要求：符合小麦粉国家标准(2006-11-08)的规定。
（1）质量指标：质量指标应符合表1和表2的要求。
表1    中筋小麦粉质量指标

	名称
	强中筋小麦粉
	中筋小麦粉

	             等级 
项目 
	一级 
	二级 
	三级 
	四级 
	一级 
	二级 
	三级 
	四级 

	灰分（干基），%    ≤ 
	0.55 
	0.70 
	0.85 
	1.10 
	0.55 
	0.70 
	0.85 
	1.10 

	面筋量（14%水分），%   
	≥ 28.0 
	≥ 24.0 

	面筋指数   
	≥ 60 
	— 

	稳定时间，min 
	≥ 4.5 
	≥ 2.5 

	降落数值,   S 
	≥200 
	≥ 200 

	加工精度 
	按实物标样 
	按实物标样 

	粗 细 度
	CB30全通过，CB36留存≤10%
	CB30全通过，CB36留存≤10%

	含砂量，%   
	≤ 0.02 
	≤ 0.02 

	磁性金属物，g/kg 
	≤ 0.003 
	≤ 0.003 

	水分，% 
	≤ 14.5 
	≤ 14.5 

	脂肪酸值，mgKOH/100g 
（以干物计） 
	≤ 50 
	≤ 50 

	气味、口味 
	正常 
	正常 

	注： 表中划有“—”的项目不检验。 


表2    强筋小麦粉、弱筋小麦粉质量指标

	名称
	强筋小麦粉
	弱筋小麦粉

	   项目            等级 
	一级 
	二级 
	三级 
	一级 
	二级 
	三级 

	灰分（干基），%    ≤ 
	0.60 
	0.70 
	0.85 
	0.55 
	0.65 
	0.75 

	面筋量（14%水分），% 
	≥ 32.0 
	＜ 24.0 

	面筋指数   
	≥ 70 
	— 

	蛋白质（干基），% 
	≥12.2 
	≤ 10.0 

	稳定时间，min 
	≥ 7.0 
	— 

	吹泡 P值 
	— 
	≤ 40 

	吹泡 L值 
	— 
	≥ 90 

	降落数值,   S 
	≥ 250 
	≥ 150 

	加工精度 
	按实物标样 
	按实物标样 

	粗 细 度
	CB30全通过，CB36留存≤10%
	CB30全通过，CB36留存≤10%

	含砂量，%   
	≤ 0.02 
	≤ 0.02 

	磁性金属物，g/kg 
	≤ 0.003 
	≤ 0.003 

	水分，% 
	≤ 14.5 
	≤ 14.5 

	脂肪酸值，mgKOH/100g 
（以干物计） 
	≤ 50 
	≤ 50 

	气味、口味 
	正常 
	正常 

	注： 表中划有“—”的项目不检验。 


（2）卫生指标：卫生指标应符合GB2715粮食卫生标准。 

（3）添加剂和营养强化剂：小麦粉中不得添加过氧化苯甲酰、溴酸钾；添加营养强化剂应符合GB14880食品营养强化剂使用卫生标准。 

3、标志： 产品的销售和运输应标注相应的标志，具体标注按有关规定执行。 
4、标签：按质量等级名称标注，并符合GB7718预包装食品标签通则的规定。 
5、包装：包装应符合LS/T 3702检验用谷物选筛和GB/T 17109粮食销售包装的规定要求。 
（1）标注的净含量应为最大允许水分状况下的质量；（2）包装环境应清洁；（3）包装材料应符合包装技术要求，不应与内装物发生物理和化学作用，应符合食品安全法规定；（4）封口应牢固、不得破损泄漏。 

6、运输：运输器具应清洁干燥、无污染，并有防尘、防雨雪设施。 

7、贮存： （1）袋装产品应放在清洁、干燥、通风、无污染的专用库房中。 

（2）包装物件应码放距地面、墙壁20cm 以上，注意防虫、防鼠、防潮。 

（3）小麦粉保质期最低为六个月。
二、食用植物油产品质量和技术指标要求

1、定义：食用植物油是以植物油料或植物原油为原料制成的食用植物油脂。

2、质量要求：应符合GB2716-2005食用植物油卫生标准规定。
3、指标要求
（1）原料、辅料要求
原料应符合 GB19641植物油料卫生标准的规定。
浸出使用的抽提溶剂应符合GB16629植物油抽提溶剂标准的要求及其他规定。
（2）感官要求
    具有产品正常的色泽、 透明度、 气味和滋味， 无焦臭、 酸败及其他异味。
（3）理化指标：应符合表 1的规定。
表1 理化指标
	项目
	指标

	
	植物原油
	食用植物油

	酸价*（KOH）/（mg/g）              ≤
	4
	3

	过氧化值*/（g/100 g）           ≤   
	0.25
	0.25

	浸出油溶剂残留/（mg/kg）          ≤
	100
	50

	游离棉酚/（%）
    棉籽油                      ≤
	 

--
	 

0.02

	总砷（以As计）/（mg/kg）       ≤
	0.1
	0.1

	铅（Pb）/（mg/kg）                  ≤
	0.1
	0.1

	黄曲霉毒素B1/（μg/kg）
    花生油、玉米胚油            ≤
    其他油                      ≤
	 

20

10
	 

20

10

	苯并（a）芘/（μg/kg）           ≤   
	10
	10

	农药残留
	按GB2763食品中农药最大残留限量的规定执行

	* 栏内项目如具体产品的强制性国家标准中已作规定，按已规定的指标执行。


4、食品添加剂 

（1）食品添加剂质量应符合相应的标准和有关规定。
（2）食品添加剂品种及其使用量应符合GB2760食品添加剂使用标准的规定。

5、生产加工过程
   应符合GB8955食用植物油厂卫生规范及其他卫生要求的规定。

6、包装
（1）应使用符合卫生要求的包装材料或容器，包装容器应清洁、干燥和密封。
（2）销售包装应符合GB/T 17374食用植物油销售包装的规定。

7、标识

（1）销售包装标识要求应符合有关规定。
（2）由转基因原料加工而成的产品，应符合国家有关规定。 

8、贮存、运输
（1）不得与非食用植物油混存，应有防雨、防晒、防污、防爆措施。
（2）储油容器的内壁和阀不得使用铜质材料，大容量的包装应尽可能充入氮气或二氧化碳气体，不得通入空气搅拌。
（3 ）贮存成品油的专用容器必须明确标记，定期清洗或清理，干燥后才能灌油。
（4） 运输时应有防污染措施，不得与有毒、有害物品混运。
三、牛奶产品质量和技术指标要求——巴氏杀菌乳、灭菌乳、调制乳
（一）巴氏杀菌乳产品要求
1、定义：仅以生牛（羊）乳为原料，经巴氏杀菌等工序制得的液体产品。
2、质量要求：应符合GB19645-2010巴氏杀菌乳国家标准
3、技术要求 

（1）原料要求：生乳应符合GB19301生乳标准的要求。 

（2）感官要求：应符合表 1 的规定。

表 1 感官要求 

	项    目
	要    求
	检验方法

	色泽
	呈乳白色或微黄色
	取适量试样置于50mL烧杯中，在自然光下观察色
泽和组织状态。闻其气味，用温开水漱口，品尝滋味。

	滋味、气味
	具有乳固有的香味，无异味。
	

	组织状态
	呈均匀一致液体，无凝块、无沉淀、无正常视力可见异物。 
	


（3）理化指标：应符合表2的规定。 

表 2  理化指标
	项     目
	指     标
	检验方法

	脂肪a/(g/100g) ≥
	  3.1
	GB 5413.3

	蛋白质/( g/100g)

牛乳            ≥
羊乳            ≥ 
	2.9

2.8
	GB 5009.5

	非脂乳固体/(g/100g) ≥
	8.1 
	GB 5413.39

	酸度/(ºΤ) 

牛乳   

羊乳
	12～18

6～13
	GB 5413.34 



	a 仅适用于全脂巴氏杀菌乳。
	
	


（4）污染物限量：应符合GB2762食品中污染物限量的规定。 

（5）真菌毒素限量：应符合 GB2761食品中真菌毒素限量的规定。 

（6）微生物限量：应符合表 3 的规定。 

表 3   微生物限量
	项    目 


	采样方案a及限量(若非指定，均以CFU/g或 CFU/mL表示)
	检验方法 



	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数
	5
	2
	50000
	100000
	GB 4789.2

	大肠菌群
	5
	2
	1 
	5
	GB 4789.3 平板计数法

	金黄色葡萄球菌
	5
	0
	0 /25g(mL)
	-
	GB 4789.10 定性检验

	沙门氏菌
	5
	0
	0 /25 g(mL)
	-
	GB 4789.4

	a样品的分析及处理按GB 4789.1和GB 4789.18执行。 


4、其他：应在产品包装主要展示面上紧邻产品名称的位置，使用不小于产品名称字号且字体高度不小于主要展示面高度五分之一的汉字标注“鲜牛（羊）奶”或“鲜牛（羊）乳”。 

（二）灭菌乳产品要求
1、定义：

（1）超高温灭菌乳 
以生牛（羊）乳为原料，添加或不添加复原乳，在连续流动的状态下，加热到至少132℃并保持很短时间的灭菌，再经无菌灌装等工序制成的液体产品。 

（2）保持灭菌乳 

以生牛（羊）乳为原料，添加或不添加复原乳，无论是否经过预热处理，在灌装并密封之后经灭菌等工序制成的液体产品。 

2、质量要求：应符合GB25190-2010灭菌乳国家标准

3、技术要求 

（1）原料要求 

生乳：应符合GB19301生乳标准的规定。 

乳粉：应符合GB19644乳粉标准的规定。 

（2）感官要求：应符合表 1 的规定。
表 1 感官要求
	项    目
	要    求
	检验方法

	色泽
	呈乳白色或微黄色
	取适量试样置于50mL烧杯中， 在自然光下观察色泽和组织状态。闻其气味，用温开水漱口，品尝滋味。

	滋味、气味
	具有乳固有的香味，无异味。
	

	组织状态
	呈均匀一致液体，无凝块、无沉淀、无正常视力可见异物。 
	


（3）理化指标：应符合表 2的规定。
表 2  理化指标
	项    目
	指    标
	检验方法

	脂肪a/(g/100g)  ≥
	3.1 
	GB 5413.3

	蛋白质/(g/100g)

牛乳               ≥ 

羊乳               ≥
	2.9 

2.8
	GB 5009.5

	非脂乳固体/(g/100g)    ≥
	8.1
	GB 5413.39

	酸度/(ºΤ)   

牛乳     

羊乳
	12～18 

6～13
	GB 5413.34

	a仅适用于全脂灭菌乳。
	
	


（4）污染物限量：应符合 GB2762食品中污染物限量的规定。 

（5）真菌毒素限量：应符合 GB2761食品中真菌毒素限量的规定。 

（6）微生物要求：应符合商业无菌的要求，按 GB/T 4789.26食品卫生微生物学检验——罐头食品商业无菌的检验规定的方法检验。 

4、其他  

（1）仅以生牛（羊）乳为原料的超高温灭菌乳应在产品包装主要展示面上紧邻产品名称的位置，使用不小于产品名称字号且字高度不小于主要展示面高度五分之一的汉字标注“纯牛（羊）奶”或“纯牛（羊）乳”。 

（2）全部用乳粉生产的灭菌乳应在产品名称紧邻部位标明“复原乳”或“复原奶”；在生牛（羊）乳中添加部分乳粉生产的灭菌乳应在产品名称紧邻部位标明“含××%复原乳”或“含××%复原奶”。 

   注：“××%”是指所添加乳粉占灭菌乳中全乳固体的质量分数。 

（3）“复原乳”或“复原奶”与产品名称应标识在包装容器的同一主要展示版面；标识的“复原乳”或“复原奶”字样应醒目， 其字号不小于产品名称的字号， 字体高度不小于主要展示版面高度的五分之一。  
（三）调制乳产品要求 

1、定义：以不低于 80%的生牛（羊）乳或复原乳为主要原料，添加其他原料或食品添加剂或营养强化剂，采用适当的杀菌或灭菌等工艺制成的液体产品。 

2、质量要求：应符合GB25191-2010调制乳国家标准

3、技术要求 

（1）原料要求 

生乳：应符合GB19301生乳标准的规定。 

其他原料：应符合相应的安全标准和/或有关规定。 

（2）感官要求：应符合表1的规定。 

表 1 感官要求
	项    目
	要    求
	检验方法

	色泽
	呈调制乳应有的色泽。
	取适量试样置于50mL烧杯中，在自然光下观察色泽和组织状态。闻其气味，用温开水漱口，品尝滋味。

	滋味、气味
	具有调制乳应有的香味，无异味。
	

	组织状态
	呈均匀一致液体，无凝块、可有与配方相符的辅料的沉淀物、无正常视力可见异物。 
	


（3）理化指标：应符合表2的规定。
表 2  理化指标

	项    目
	指    标
	检验方法

	脂肪a/(g/100g)     ≥
	2.5
	GB 5413.3

	蛋白质/( g/100g)    ≥
	2.3
	GB 5009.5 

	a仅适用于全脂产品。
	
	


（4）污染物限量：应符合GB2762食品中污染物限量的规定。 

（5）真菌毒素限量：应符合GB2761食品中真菌毒素限量的规定。 

（6）微生物要求 

采用灭菌工艺生产的调制乳应符合商业无菌的要求。
其它调制乳应符合表 3 的规定。
表3 微生物限量
	项    目
	采样方案a及限量(若非指定，均以CFU/g或 CFU/mL表示)
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数
	5
	2
	50000
	100000
	GB 4789.2

	大肠菌群
	5
	2
	1 
	5
	GB 4789.3 平板计数法

	金黄色葡萄球菌
	5
	0
	0 /25g(mL)
	-
	GB 4789.10 定性检验

	沙门氏菌
	5
	0
	0 /25 g(mL)
	-
	GB 4789.4

	a样品的分析及处理按GB4789.1食品微生物学检验总则和GB4789.18乳与乳制品检验执行。


（7）食品添加剂和营养强化剂 

食品添加剂和营养强化剂质量应符合相应的安全标准和有关规定。 

食品添加剂和营养强化剂的使用应符合 GB2760食品添加剂使用标准和GB14880食品营养强化剂使用标准的规定。 

4、其他：
（1）全部用乳粉生产的调制乳应在产品名称紧邻部位标明“复原乳”或“复原奶”；在生牛（羊）乳中添加部分乳粉生产的调制乳应在产品名称紧邻部位标明“含××%复原乳”或“含××%复原奶”。 

   注： “××%”是指所添加乳粉占调制乳中全乳固体的质量分数。 
（2）“复原乳”或“复原奶”与产品名称应标识在包装容器的同一主要展示版面；标识的“复原乳”或“复原奶”字样应醒目，其字号不小于产品名称的字号，字体高度不小于主要展示版面高度的五分之一。
四、调味品、干货产品质量和技术指标要求

1、调味品分类名称

应符合GB/T 20903-2007 调味品分类和GB/T 12729.1-2008 香辛料和调味品名称规定。

2、质量要求：应符合下列国家标准规定

GB 10133-2005 水产调味品卫生标准

GB 2719-2003 食醋卫生标准（含1号修改单）

GB 2717-2003 酱油卫生标准

GB 2721-2003 食用盐卫生标准 （含第1号修改单）

GB 2720-2003 味精卫生标准

GB 13104-2005 食糖卫生标准

GB2712－2003发酵性豆制品卫生标准

GB2713－2003淀粉类制品卫生标准

GB 2718-2003 酱卫生标准

GB/T 15691-2008 香辛料调味品通用技术条件

SB/T 10757-2012 牛肉汁调味料

SB/T 10513-2008 牛肉粉调味料

SB/T 10371-2003 鸡精调味料

SB/T 10415-2007 鸡粉调味料

SB/T 10458-2008 鸡汁调味料

SB/T 10484-2008 菇精调味料

SB/T 10485-2008 海鲜粉调味料

SB/T 10526-2009 排骨粉调味料

SB/T 10612-2011 黄豆复合调味酱

SB/T 10459-2008 番茄调味酱

GB/T 24399-2009 黄豆酱

GB/T 22474-2008 果酱

NY/T 958-2006 花生酱

NY/T 956-2006 番茄酱

NY/T 1070-2006 辣椒酱

SB/T 10416-2007 调味料酒

QB 2020-2003 调味盐

GB 1445-2000 绵白糖

GB 317-2006 白砂糖

GB/T 20293-2006 油辣椒

GB 8233-2008 芝麻油

GB 23347-2009 橄榄油、油橄榄果渣油

SB/T 10170-2007 腐乳

SB/T 10324-1999 鱼露

GB/T 21999-2008 蚝油

SB 10338-2000 酸水解植物蛋白调味液

NY/T 2111-2011 绿色食品 调味油

NY/T 1886-2010 绿色食品 复合调味料

NY/T 900-2007 绿色食品 发酵调味品

NY/T 1710-2009 绿色食品 水产调味品

NY/T 1040-2012 绿色食品 食用盐

NY/T 1053-2006 绿色食品 味精

NY/T 431-2009 绿色食品 果(蔬)酱

SB/T 10336-2012 配制酱油

SB/T 10431-2007 榨菜酱油

GB 18186-2000 酿造酱油（内含第1号和第2号修改单）

GB 18187-2000 酿造食醋

SB/T 10337-2012 配制食醋

SB/T 10416-2007 调味料酒

GB/T 8967-2007 谷氨酸钠(味精)

GB 5461-2000 食用盐（含第2号修改单）

GB/T 18623-2011 地理标志产品 镇江香醋

GB/T 26531-2011 地理标志产品 永春老醋

GB 19777-2005 原产地域产品 山西老陈醋

GB/T 19461-2008 地理标志产品 独流(老)醋
GB/T 18526.4-2001 香料和调味品辐照杀菌工艺

GB 26878-2011 食品安全国家标准 食用盐碘含量

GB 19431-2004 味精工业污染物排放标准

GB10144－2005动物性水产品干制品卫生标准

GB 19643－2005藻类制品卫生标准

GB11675－2003银耳卫生标准

SC/T 3208-2001 鱿鱼干 

SC/T 3304-2001  鱿鱼丝 

NY/T 778-2004  紫菜薹 

SC/T 3212-2000  盐渍海带  

GB 20554-2006   海带 

SC/T 3602-2002  虾酱
3、生产卫生规范应符合下列规定：

GB/T 22656-2008 调味品生产HACCP应用规范

GB 8953-1988 酱油厂卫生规范

GB 8954-1988 食醋厂卫生规范

NY/T 1531-2007 番茄酱加工技术规范
4、其他调味品以及干货以上未列出的，参照以上规定。

五、鸡鸭产品质量和技术指标要求
1、定义：（1）鲜禽产品：将活禽屠宰、加工后,经预冷处理的冰鲜产品；包括净膛后的整只禽、整只禽的分割部位（禽肉、禽翅、禽腿等）、禽的副产品［禽头、禽脖，禽内脏、禽脚(爪)、等］。

（2）冻禽产品：将活禽屠宰、加工后，经冻结处理的产品；

（3）异物：正常视力可见的杂物或污染物，如禽的黄色表皮、禽粪、胆汁、其他异物（塑料、金属、残留饮料等）。
2、质量要求：符合GB16869-2005鲜、冻禽产品国家标准的规定。
3、技术要求
（1）原料：屠宰前的活禽应来自非疫区，并经检疫、检验合格。
（2）加工：屠宰后的禽体应经检疫、检验合格后，再进行加工。
整修：应修除或割除除禽体各部位的外伤、血点、血污、羽毛根等。
分割：分割禽体时应先预冷后分割；从放血到包装、入冷库时间不得超过2h。
（3）冻结：需冻结的产品，其中心温度应在12h内达到-18℃，或-18℃以下。
（4）感官特性：应符合表1的规定。

表1
	项目
	鲜禽产品
	冻禽产品(解冻后)

	组织状态
	肌肉有弹性，经指压后凹陷部位立即恢复原状
	肌肉经指压后凹陷部位恢复较慢，不能完全恢复原状

	色泽
	表皮和肌肉切面有光泽，具有禽种固有的色泽

	气味
	具有禽种应有的气味，无异味

	加热后肉汤
	透明澄清，脂肪团聚于液面，具有禽类品种应有的滋味

	淤血（淤血面积（S）计）/cm
S>1

0.5＜S≤1

S≤0.5
	不得检出
片数不得超过抽样量的2％
忽略不计

	硬杆毛，（长度超过12mm的羽毛，或直径超过2mm的羽毛根）（根／10kg)        ≤
	1

	异物
	不得检出

	注：淤血面积指单一整禽,或单一分割禽的1片淤血面积。


（5）理化指标：鲜禽产品和冻禽产品应符合表2的规定

表2
	项目
	
	指标

	冻禽产品解冻失水率，％
	≤
	6

	挥发性盐基氮，mg／100g
	≤
	15

	汞(Hg)，mg／kg
	≤
	0.05

	铅(Pb)，mg／kg
	≤
	0．2

	砷(As)，mg／kg
	≤
	0．5

	六六六，mg／kg
	脂及含量低于10%时，以全样计
	≤
	0．1

	
	脂及含量不低于10%时，以脂肪计
	≤
	1

	滴滴涕，mg／kg
	脂及含量低于10%时，以全样计
	≤
	0．2

	
	脂及含量不低于10%时，以脂肪计
	≤
	2

	敌敌畏，mg／kg
	≤
	0．05

	
	
	

	四环素，mg／kg
	≤
≤
≤
	0．25（肌肉）
0．3（肝）
0．6（肾）

	金霉素，mg／kg
	≤
	1

	土霉素，mg／kg
	＜
≤
≤
	0．1（肌肉）
0．3（肝）
0．6（肾）

	磺胺二甲嘧啶，mg／kg
	≤
	0．1

	二氯二甲吡啶酚(克球酚)，mg／kg
	≤
	0．01

	己烯雌酚
	
	不得检出


（6）微生物指标：微生物指标应符合表3的规定。

表3
	项目
	指标

	
	鲜禽产品
	冻禽产品

	菌落总数，cfu/g≤
	1×104
	5×105

	大肠菌群，MPN/100g≤
	1×104
	1×103

	沙门氏菌
	0/25gn

	出血性大肠埃希氏菌(o1572H7)
	0/25gn

	a取样个数为5。
	


4、标志：应有中文标志。内包装(销售包装)标志应符合GB7718预包装食品标签通则的规定；外包装标志应符合GB 191包装储运图示标志和GB／T 6388运输包装收发货标志的规定；进口产品还应标明原产国。
5、包装：包装材料应全新、清洁、无毒无害。
6、贮存：冻禽产品应贮存在-18℃以下的冷冻库，库温一昼夜升降幅度不得超过1℃。
附件二：
	面粉面条报价单

	投标单位名称（加盖公章）：

	品种
	品牌
	包装规格
	单价（元/斤）

	面粉
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	面条
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	牛奶报价单

	投标单位名称（加盖公章）：

	品种
	品牌
	包装规格
	单价（元/斤）

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	食用油报价单

	投标单位名称（加盖公章）：

	品种
	品牌
	包装规格
	单价（元/斤）

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	鸡鸭报价单

	投标单位名称（加盖公章）：

	名称
	品种
	品牌
	单价（元/斤）

	鸡
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	鸭
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	干货、调味料报价单

	投标单位名称（加盖公章）：

	品种
	品牌
	包装规格
	单价
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