
2026-2027学年度启东市中小学校食堂采购项目（部分食材指导价调整）

	食材名称
	单位
	调整前指导价
（元）
	调整后指导价
（元）

	咸精腿肉
	千克
	15.00
	30.00

	雪花培根
	千克
	12.00
	20.00

	腊鸡腿
	千克
	20.00
	37.00

	脆鸡腿（琵琶腿）
	千克
	12.00
	36.00

	饮用纯净水
	升
	2.18
	3.50

	饮用天然水
	升
	1.87
	3.50

	软松饼
	千克
	19.80
	35.80

	蛋卷
	千克
	19.80
	63.14

	巧克力派
	千克
	36.00
	42.91

	蛋糕卷
	千克
	19.80
	43.16

	虎皮卷蛋糕
	千克
	19.80
	48.33

	芝士岩烧蛋糕
	千克
	19.8
	50.75

	绿豆糕
	千克
	96.00
	61.27

	核桃枣糕
	千克
	19.80
	35.80

	肉松海苔卷
	千克
	19.80
	35.80

	沙琪玛
	千克
	19.80
	45.91

	牛奶夹心饼干
	千克
	43.60
	42.87

	芝士夹心饼干
	千克
	85.00
	46.29

	芝麻苏打饼干
	千克
	19.80
	37.18

	椒盐苏打饼干
	千克
	19.80
	42.26

	奶盐苏打饼干
	千克
	19.80
	41.41

	香葱苏打饼干
	千克
	27.60
	35.80

	芝士咸蛋黄饼干
	千克
	80.00
	58.00

	蔬菜小圆饼干
	千克
	78.00
	36.86

	炼奶饼干
	千克
	60.00
	44.85

	韧性饼干
	千克
	23.60
	42.02

	焦糖饼干
	千克
	100.00
	59.92

	海苔蛋卷
	千克
	16.60
	74.69

	全麦吐司面包
	千克
	19.80
	36.69

	切片吐司面包
	千克
	19.80
	38.89

	蓝莓面包
	千克
	19.80
	35.00

	切片面包
	千克
	19.80
	38.41

	椰蓉面包
	千克
	19.80
	38.26

	南瓜面包
	千克
	19.80
	36.90

	无边吐司面包
	千克
	19.80
	41.73

	红豆面包
	千克
	22.60
	38.11

	手撕面包
	千克
	19.80
	36.97

	代可可脂巧克力及使用可可脂代用品的巧克力类似产品
	千克
	80.00
	58.00

	核桃仁
	千克
	36.00
	165.61

	锅巴
	千克
	60.00
	43.56

	米饼
	千克
	27.00
	52.47

	花生（带壳）
	千克
	
	48.04

	三色糙米
	千克
	
	19.60

	大黄米
	千克
	
	30.00

	白去皮花生米
	千克
	
	18.00

	熟白芝麻
	千克
	
	29.60

	白芝麻
	千克
	
	98.00

	常温酸奶
	千克
	
	29.00

	低温风味酸奶
	千克
	
	11.25

	低温酸奶
	千克
	
	13.00

	纯牛奶（低脂）
	升
	
	14.00

	鲜牛奶（全脂）
	升
	
	15.44

	风味牛奶饮料
	升
	
	16.00

	带壳熟核桃
	千克
	
	28.00

	调味腰果仁
	千克
	
	84.00

	熟花生米
	千克
	
	36.00

	米通
	千克
	
	38.00

	腰果仁
	千克
	
	80.00

	仙贝
	千克
	
	51.60

	雪饼
	千克
	
	51.60

	烘焙专用肉松
	千克
	
	55.00

	巧克力豆
	千克
	
	200.00

	牛奶巧克力
	千克
	
	200.00

	巧克力
	千克
	
	156.00

	花生碎
	千克
	
	26.00

	黑巧克力
	千克
	
	156.00

	杏仁片
	千克
	
	90.00

	蛋挞
	千克
	
	64.60

	甜甜圈
	千克
	
	36.90

	蛋奶餐包（面包）
	千克
	
	42.60

	岩烧乳酪吐司面包
	千克
	
	35.80

	果仁面包
	千克
	
	42.60

	乳酪面包
	千克
	
	42.60

	奶油芝士面包
	千克
	
	42.60

	牛奶面包
	千克
	
	42.60

	动物形饼干
	千克
	
	37.80

	风味运动饮料
	升
	
	10.00




2026-2027学年度启东市中小学食堂食材招标建议品牌
	序号
	食材品类
	建议品牌

	1
	大米优质粳米（南粳5055号,9108号，一级）
	南通市范围内大商超在售知名品牌

	2
	食用油（非转基因）
	金鼎、福临门、金龙鱼、鲁花、葵王、多力

	3
	生抽酱油
	海天、李锦记、千禾、厨邦、六月鲜

	4
	老抽酱油
	海天、李锦记、千禾、厨邦、六月鲜

	5
	醋
	海天、李锦记、老恒和、千禾、恒顺

	6
	绵白糖（红糖）
	福临门、玉堂、甘汁园、太古、喜盈门

	7
	味精鸡精
	佛手厨邦、太太乐、莲花、双桥

	8
	蚝油蒸鱼豉油
	海天、李锦记、千禾、太太乐

	9
	番茄沙司
	极美滋、家乐海天、李锦记、味好美

	10
	乳品
	伊利、蒙牛、光明、完达山、三元、天润、来思尔、特仑苏、 卫岗、维维、君乐宝、一鸣

	11
	冷冻点心类
	和善园、思念、安井、湾仔码头、三全

	12
	冻品调理肉制品
	圣农、鸿海、大虞、盛大、春雪、金锣、学子膳、瑞发德大成、正大、泰森、美好、百香顺、睿展等

	13
	水饮品
	娃哈哈、统一、康师傅、农夫、百岁山、怡宝、百事、脉动、可口可乐、九阳、祖名、豆本豆、汇源

	14
	烘焙零食
	趣多多、闲趣、嘉顿、太平、太平优冠、奥利奥、徐福记、达能、阿华田、盼盼、法丽兹、丹夫、旺旺、伟龙

	15
	冷冻鸡鸭鹅（实际竞价）
	泰森、盛大、圣农、金锣、超和、温氏正大、六和、益客等

	16
	粮制品（实际竞价）
	双塔食品、六六顺、地果、天豫、龙大、银河食品、冠珠食品、龙须






2026-2027学年度启东市中小学校食堂食材采购限价

一、蔬菜类
C=P×0.75
净菜：


	符号
	含义
	单位

	C
	报价限价
	元/斤

	P
	南通市发改委平均价
	元/斤

	r
	损耗率
	山药取20%；芋艿取10%；蚕豆取60%；毛豆、豌豆、春笋取50%；土豆取20%；菇类去根取15%；莴苣去叶不去皮取20%，去壳茭白取20%，实际供货时，如有其他蔬菜以市本级中小学校采购联合体认定为准。

	0.75
	折扣系数（75%）
	—

	0.5
	人工成本
	元/斤







二、猪牛羊肉类
1.带皮限价：C=P×0.9
2.去皮限价：P×0.9 +1.5
	符号
	含义
	单位

	C
	报价限价
	元/斤

	P
	南通市发改委平均价
	元/斤

	0.9
	折扣系数（90%）
	—


注：猪肉片、猪肉丝、猪肉糜必须由学校自行加工。
三、禽肉蛋类
1.禽肉类散货
整只、冷冻包装产品限价：C=P×0.88    
2.蛋类：C=P×0.95
以上：C为限价，P为发改委平均价，计价单位为元/斤。
四、水产类
1.冷冻水产：C=P×0.9
2.鲜活/冰鲜水产
不宰杀：C=P×0.9

宰  杀：
	符号
	含义
	单位

	C
	报价限价
	元/斤

	P
	南通市发改委平均价
	元/斤

	r
	宰杀损耗率
	黑鱼、章鱼、昂刺鱼，取值20%

	
	
	海鲈鱼、草鱼、青鱼、花鲢鱼、白鲢鱼、鳊鱼、鲈鱼、桂鱼、鱿鱼、马鲛鱼、鲳鱼、青条鱼、黄鱼、鳝鱼、带鱼、鲫鱼、比目鱼取值25%

	
	
	如有其他水产以启东市中小学校采购联合体认定为准


五、大米类
一级粳米2.35元/500克；本地南粳9108号2.35元/500克；南粳5055 号2.35元/500克。
特别说明：
1.评标竞价食材：供应商报价不得超过启东市中小学校采购联合体的询价。
2.实际竞价食材：供应商报价不得超过竞价前最近一次南通市发改委发布的平均价格。
3.限价中的所有南通市发改委价格均不考虑采购方要求的品牌及包装等以及其他可能涉及争议的因素，南通市发改委无价格食材以启东市中小学校采购联合体询价为准。
同时对于食材招标价格过高，明显异常时，提请发改委价格认定中心进行认定。
对于违反限价的供应商按照《启东市中小学校食材供应商履约考核实施细则》及其他相关规定进行处理，食材结算价格按照限价价格结算，拒不接受的取消中标资格。

[bookmark: _GoBack]2026-2027学年度启东市中小学校
食堂食材相关质量要求

一、产品质量标准
1.符合《中华人民共和国食品安全法》(2015年10月1日实施)；
2.符合《中华人民共和国国家标准》（GB/T 22502-2008）(2009年1月20日实施)；
3.农产品符合《中华人民共和国农业行业标准》（NY/T 1717-2009）（2009年5月1日实施）和其它相应的标准；
4.符合GB31646-2018 食品安全国家标准速冻食品生产和经营卫生规范；
二、相关技术指标
（一）蔬菜类
总体要求：1.外观标准严格按照规定蔬菜应具有正常的外观形态。不能有明显的病斑、虫蛀、机械损伤，比如叶片不能有大面积的枯黄、斑点，果实不能有明显的凹陷、裂痕等。对于畸形的蔬菜，如形状异常的萝卜、弯曲的黄瓜等，按照限制标准。腐烂的部分不允许存在，影响整体品质。变色情况需在合理范围内，不能出现大面积的非正常颜色改变。同时，蔬菜不能有异味，应保持其本有的清新气味。2.大小和形状需按照每种蔬菜其相对固定的特征和规格。例如，西红柿通常有一定的直径和重量范围，胡萝卜有特定的长度和粗细要求。3.成熟度对于蔬菜的口感和营养价值至关重要，标准明确了每种蔬菜适宜的采摘和食用成熟度。例如，西兰花应在花球紧实、未散开时采摘，豆角应在豆荚饱满但未纤维化时收获。过早或过晚采摘都可能影响蔬菜的品质和口感。符合《食品安全法》《GB 2763-2021 食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》标准等。
农药残留：符合《GB 2763.1-2018 食品安全国家标准食品中百草枯等43种农药最大残留限量》国家规定的农药最大残留限量标准。
重金属等污染物：符合相关限量要求。如铅、镉、汞等。
农药残检测：符合《GB 23200.8-2016 食品安全国家标准水果和蔬菜中500种农药及相关化学品残留量的测定气相色谱-质谱法》国家标准，详细规定了如何准确检测蔬菜中的各类残留物质。在蔬菜的取样方面，《GB/T 8855-2008 新鲜水果和蔬菜取样方法》确保了所抽取的样品具有代表性，能够真实反映整批蔬菜的质量状况，检测报告需与送货批次为同一批次。
	序号
	货物种类
	质量要求标准

	1
	叶菜类。青菜、白菜等
	外形正常，叶梗光滑幼嫩，不干瘪凋萎，无过多黄叶，色泽正常。去除根须，不含土，无虫害，大白菜、卷心菜切开心不变黑，无腐烂情形，无明显浸水现象；农药残留不超标。

	2
	根茎类。如萝卜、土豆、莴笋等
	无虫咬、发芽、发霉现象，新鲜，形态大小与甲方自购标准相当。农药残留不超标。

	3
	花果类。如西兰花、白菜花等
	无虫害，成熟度良好，新鲜固有的色泽鲜明，无发霉发黄。农药残留不超标。

	4
	瓜果类。番茄、黄瓜、茄子等
	外表光亮无斑点，有新鲜连接的秧，形状正常、大小均匀，无软塌，成熟度适度。无腐烂，无污染，清洁、新鲜，无异味、无病虫损害。农药残留不超标。

	5
	菌菇类。香菇、蘑菇等
	饱满新鲜、水分适宜，不发霉、无软塌、无变色，形状正常、大小均匀。农药残留不超标。


备注：包括但不限于以上品种，具体以采购人实际需求单为准
（二）米、粮油类
1.米
质量标准：1．品种与等级：大米应选用符合国家标准规定的优质品种，其质量等级应不低于国家标准GB/T 1354-2018《大米》中的一级。2. 外观与品质：大米应米粒饱满，色泽晶莹，无异常色泽和气味，无陈米、无霉变、无虫蛀等现象。
卫生与安全标准：1．农药残留：应符合国家关于农药残留限量的标准GB 2763-2021《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》等，确保大米中农药残留量在安全范围内。2. 重金属污染：大米中可能存在的重金属元素（如铅、镉、汞等）需符合国家相关标准GB 2762-2017《食品安全国家标准食品中污染物限量》等，以防止重金属对人体健康的危害。3．真菌毒素：应无黄曲霉毒素等真菌毒素污染，符合国家相关标准GB 2761-2017《食品安全国家标准食品中真菌毒素限量》等。
包装与储存标准：1．包装要求：包装应密封良好，防潮防虫，且包装材料应符合国家食品安全标准。每批次大米应附有产品合格证和检验报告，以便追溯和核查。送至学校包装应完好无损，标签清晰，标注有生产日期、保质期、生产厂家等信息，规格为10kg、25kg。2．储存条件：供应商应储存在干燥、通风、避光、无污染的仓库中，防止受潮、霉变和虫害确保储存环境的安全卫生。预包装食品须有食品生产许可证编号（SC）。
	品种
	品质要求
	品种要求
	包装
要求

	大米
	品种：粳米
质量要求：1、符合GB/T 1354《大米》标准中“当年二级粳米”的各项质量指标；2、食味值≥80分；
卫生要求：符合相关的国家食品安全标准要求；
包装要求：包装袋应坚固结实，封口或缝口应严密，符合GB/T 17109的规定和食品安全要求；
承诺使用南粳系列（如南粳9108、5055）；东北系列，则在供货时必须供应相同品种的粮
	如南粳9108、5055等
	10kg、25kg


备注：包括但不限于以上品种，具体以采购人需求单为准。
2.食用油
质量标准：1.品种与等级：非转基因，符合 GB/T 1534-2017、GB/T 1535-2017、GB/T 4754-2017、GB/T 19111-2017、GB/T 10464-2017等食品安全国家标准，质量等级均为一级。2.外观与品质：色泽透明清亮，透明度清晰，具有良好的流动性。
卫生与安全标准：卫生指标（执行GB 2716《食用植物油卫生标准》和 GB2760《食品添加剂使用卫生标准》）
包装与储存标准：1.材料安全：包装材料应符合食品接触材料的安全标准，无毒、无味、无污染，不会向油中迁移有害物质。 2.密封性：能够有效防止食用油泄漏和外界空气、水分、杂质等的侵入，保持油的质量和纯度。3.标识清晰：包装上应标明产品名称、配料表、生产日期、保质期、质量等级、净含量、生产许可证编号、执行标准号、储存条件、营养成分表、生产厂家信息、食用方法及警示语等。4.规格：5升/桶、10升/桶。预包装食品须有食品生产许可证编号（SC）5.品牌为学校常用品牌（见上表建议品牌）。
 3.调味品
总体要求：调味品中食品添加剂品种、使用范围和使用量应符合《GB 2760-2014 食品安全国家标准食品添加剂使用标准》，调味品中各类污染物（如铅、镉、汞、砷等）的限量要求符合《GB 2762-2017 食品安全国家标准食品中污染物限量》，调味品中致病菌的限量须符合《GB 29921-2013 食品安全国家标准食品中致病菌限量》。
产品质量标准：酱油需要符合《GB 2717-2018 食品安全国家标准酱油》，食醋需要符合《GB 2719-2018 食品安全国家标准食醋》，食用盐需要符合《GB 2721-2015 食品安全国家标准食用盐》，味精需要符合《GB 2720-2015 食品安全国家标准味精》。
标签标识标准：调味品的标签应符合《GB 7718-2011 食品安全国家标准预包装食品标签通则》和《GB 28050-2011 食品安全国家标准预包装食品营养标签通则》的要求，标注产品名称、配料表、生产日期、保质期、储存条件、生产许可证编号、执行标准号、营养成分表等信息。
生产卫生规范：调味品生产企业应遵循《GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》，确保生产环境、设备、人员等符合卫生要求，保障产品质量安全。
备注：品牌为学校常用品牌（见上表建议品牌）
（三）干货类
总体要求：外观正常，颜色、质地和气味与正常情况相符，标签清晰、完整，包含了准确的产品信息，包装完好无损，无漏气、漏液或其他损坏，包装密封良好，无破损或密封不严的情况。不含有害物质，符合GB/9170-2003、GB/T7652-2006、GB/T23587-2009等相关产品食品安全国家标准，预包装食品须有食品生产许可证编号（SC）。   
（四）冷鲜猪肉类
总体要求：本次招标所需标的物以冷鲜肉为主。乙方保证正规的进货渠道，肉品要求：三级（含）以上，所供标的物必须卫生、清洁、新鲜、无污染、无假冒伪劣、无过期变质及“三无”商品，符合《食品安全法》、GB 9959.1-2001 、GB/Ｔ9959.2-2008等法规要求和国标标准。
供应商供货时须提供动物防疫条件合格证及肉品品质检验合格证。
具体标准：片猪肉生产原料应来自非疫区，并持有产地动物防疫监督机构出具的检疫证明，严禁公（母）种猪及晚阉猪用于加工猪肉；鲜片猪肉重在25公斤以上40公斤以内，肋条花层好，颜色正常，胴体修割整齐干净，脂肪层厚度在1.0—2.5cm以内。统排去尾骨、前脖骨，不得带膘油。猪蹄去毛，无破损、血斑，带筋。（详见附表）
所有学校均不接受进口猪肉类制品。
猪肉相关技术指标
	品种
	品质要求
	包装要求

	猪肉
	使用冷鲜肉，猪肉质量必须符合GB/Ｔ9959.2-2008食品安全国家标准，主要产品包括大排肉、带皮软前段（前夹心）、带皮软白条后段（后夹心）、带皮五花肉、纯精肉、肉丝、肉片、有颈前排、扇骨、猪蹄、猪肝等；
要求提供同批次《动物或动物产品分销信息凭证》或《动物检疫合格证》和《肉品品质检验合格证》
配送工具必须符合卫生要求，不得与其他货物混装，防止肉品二次污染；
投标时承诺使用知名品牌冷鲜肉，则在供货时必须供应该品牌冷鲜肉。
	按招标方学校要求分切加工


备注：包括但不限于以上品种，具体以采购人实际需求单为准。
（五）牛肉类
	品种
	品质要求
	包装要求

	牛肉
	使用鲜、冻牛肉，牛肉质量必须符合GB/Ｔ17238-2008食品安全国家标准，无注水、无瘦肉精，主要产品包括牛腿肉、牛腱、牛腩、牛里脊等；
要求提供同批次《动物检疫合格证》，进口产品需提供进口证明；
配送工具必须符合卫生要求，不得与其他货物混装，防止肉品二次污染。
	按采购方学校要求分切加工


备注：包括但不限于以上品种，具体以采购人实际需求单为准。
（六）禽类冻品类
总体要求：蛋应具有正常的外观、气味和滋味，无异味，无腐败变质。符合《GB 2749-2015 食品安全国家标准蛋与蛋制品》，污染物限量应符合 GB 2762 中相应食品类别的规定。真菌毒素限量符合 GB 2761 中相应食品类别的规定，微生物限量对沙门氏菌有限制要求，禽蛋中兽药残留量检测符合《GB/T 39438-2020 禽蛋中兽药残留量的测定液相色谱—串联质谱法》
鲜鸡蛋要求按照《NY/T 1758-2009 鲜蛋等级规格》登记规格配送一级等级以上。
	品种
	品质要求
	包装要求

	家禽冻品（鸡产品、鸭产品等）
	鲜、冻禽类产品质量必须符合GB16869-2005食品安全国家标准；
配送单位要求提供同批次产品合格证明文件；
动物产品提供《动物或动物产品分销信息凭证》或《动物检疫合格证》。
	标准规格或按采购方学校要求执行


备注：包括但不限于以上品种，具体以采购人实际需求单为准。
（七）水产冻品类
总体要求：外观要求体表完整，无明显损伤、畸形、病变、寄生虫等。色泽具有该水产品正常的色泽，无异常变色。气味具有正常的水产品气味，无异味。符合《食品安全法》、《GB 2733-2015 食品安全国家标准鲜、冻动物性水产品》、淡水鱼GB2733-2005《鲜、冻动物性水产品卫生标准》、海水鱼GB/T 18108-2008《鲜海水鱼》或GB/T 18109-2000《冻海水鱼》、虾、蟹、贝类GB 2733-2005《鲜、冻动物性水产品卫生标准》、藻类GB19643-2005《藻类制品卫生标准》。
安全指标：重金属限量：如铅、镉、汞、砷等重金属的含量不得超过规定限值。
兽药残留限量：对各类允许使用和禁止使用的兽药在水产品中的残留量进行严格限定。
农药残留限量：确保水产品未受到农药污染。
微生物指标：控制细菌总数、大肠菌群、致病菌（如沙门氏菌、副溶血性弧菌等）的数量，以保证食品安全。
运输和暂养要求：规定运输过程中的温度、湿度、氧气供应等条件，以保证水产品的鲜活度。
	品种
	品质要求
	包装要求

	水产类
冻品
	鱼虾类冻品质量必须符合GB2733-2015食品安全国家标准；
水产调味品质量必须符合GB10133-2014食品安全国家标准；
腌制生食动物性水产品质量必须符合GB10136-2015食品安全国家标准；
藻类及其制品质量必须符合GB19643-2016食品安全国家标准。
产品的感官性状、安全、稳定性等指标符合相关规定。
含冰量：虾仁不超过10%；其他不超过5%。
	标准规格或按采购方学校要求执行


备注：包括但不限于以上品种，具体以采购人实际需求单为准。
（八）禽蛋类
总体要求：蛋应具有正常的外观、气味和滋味，无异味，无腐败变质。符合《GB 2749-2015 食品安全国家标准蛋与蛋制品》，污染物限量应符合 GB 2762 中相应食品类别的规定。真菌毒素限量符合 GB 2761 中相应食品类别的规定，微生物限量对沙门氏菌有限制要求，禽蛋中兽药残留量检测符合《GB/T 39438-2020 禽蛋中兽药残留量的测定液相色谱—串联质谱法》
鲜鸡蛋要求按照《NY/T 1758-2009 鲜蛋等级规格》登记规格配送一级等级以上。
	序号
	货物种类
	质量要求标准

	1
	禽蛋类
	蛋及蛋制品质量必须符合GB2749-2015食品安全国家标准


备注：包括但不限于以上品种，具体以采购人实际需求单为准。
（九）豆制品类
总体要求：豆制品应具备正常的外观色泽、气味和口感，不得有异味或肉眼可见的杂质。在理化指标上，对蛋白质含量、水分等有明确要求。同时，豆制品的污染物、真菌毒素、微生物含量以及食品添加剂的使用都必须遵守国家相关标准和法规，即《食品安全法》、《GB 2712-2014 食品安全国家标准豆制品》和《GB2711-2014 食品安全国家标准面筋制品》的规定。
生产卫生规范：遵循良好生产规范（GMP）和卫生操作规范（SSOP），确保生产环境、设备、人员等符合卫生要求。
标签标识标准：产品的标签应符合相关法规，标注产品名称、配料、生产日期、保质期、储存条件、生产厂家等信息。
检验检测方法标准：按照规定检测豆制品中各项指标，以保证检测结果的准确性和可靠性。
	品种
	品质要求
	产地
	包装要求

	豆制品
	豆制品质量必须符合GB2712-2014食品安全国家标准；
面筋制品质量必须符合GB2711-2014食品安全国家标准；
	
	按采购方学校规格要求执行


备注：包括但不限于以上品种，具体以采购人实际需求单为准
（十）奶制品类
总体要求：具有乳固有的香味，无异味，为均匀无沉淀的液体，无正常视力可见异物。真菌毒素限量、微生物限量、食品添加剂和营养强化剂的使用等符合《GB 25190-2010 食品安全国家标准灭菌乳》、《GB 25191-2010 食品安全国家标准调制乳》、《GB 19301-2010 食品安全国家标准生乳》、《GB 19645-2010 食品安全国家标准巴氏杀菌乳》标准。符合2017年准予江苏学生饮用奶生产企业延续注册名单上的19家奶业公司生产产品。预包装食品须有食品生产许可证编号（SC）。
标签标识标准：牛奶制品的标签应符合《GB7718-2011 食品安全国家标准预包装食品标签通则》和相关法规的要求，明确标注产品名称、配料表、生产日期、保质期、贮存条件、营养成分表等信息。
储存和运输标准：鲜奶、酸奶等需要冷藏的奶制品运输温度应控制在2- 6℃之间，以防止微生物繁殖和变质。运输车辆和容器必须清洁、卫生，无异味，无有毒有害物质残留。奶制品应采用合适的包装材料进行包装，以防止破损、泄漏和外界污染。包装应具有一定的抗压、抗震能力，适应运输过程中的颠簸和振动。尽量缩短运输时间，减少奶制品在运输途中的停留和暴露。对于需要冷藏的奶制品，应确保整个运输链的冷链不间断，包括装卸环节。不同种类、不同批次的奶制品应分开运输，防止交叉污染和混淆。
（十一）冷冻半成品类
总体要求：冷冻食品的外观、色泽、气味和组织状态等感官特性应符合规定，无异味、无变质迹象。同时，冷冻食品的微生物指标，包括菌落总数、大肠菌群、致病菌等，必须符合《食品安全法》以及《GB 2733-2015 食品安全国家标准鲜、冻动物性水产品》和《GB 19295-2021 食品安全国家标准速冻面米与调制食品》中的要求。有食品质量认证标志、预包装食品须有食品生产许可证编号（SC）。
原材料要求：使用的原材料应符合相关的食品安全标准，来源合法可追溯。
包装和标识标准：包装材料应符合食品安全要求，具有良好的密封性和防护性能。标识应包括产品名称、配料表、生产日期、保质期、储存条件、生产许可证编号、执行标准等信息。
储存和运输标准：储存温度通常要求在 -18℃以下。运输过程中应保持冷链不间断，温度符合规定。
冷冻点心品类技术要求:
①预包装速冻食品(点心类)，要求形状外观大小一致，色质新鲜，无异味、杂质，包装完好，包装上标明品牌、厂址、生产日期，保质期，存储要求等，到校验货时无化冰融水现象，随当日所供产品向学校提交食品生产企业速冻食品出厂检验报告。结果单上需显示但不限于以下项目:品名、生产单位、抽检单位、生产日期、抽检日期、保质期、外观检测结果、细菌检测结果(细菌总数、大肠菌群、大肠杆菌等)、重金属及药物残留检测结果，结果单上需显示评定意见)，结果单上需加盖检验单位公章及供货商公章，最长保质期为12个月。
②所投预包装品牌速冻食品(点心类)，质量严格按照国家《食品安全法》、行业有关规定、招标文件技术参数，符合国家食品卫生标准，必须符合GB19295、GB/T10379、整顿办函【2011】1号以上质量要求等国家标准，如有新的国家或行业标准出台，则以最新标准要求执行，提供所有所投品种的符合上述要求的国家认可的检验机构出具的封面具有CMA的有效检验报告，且检验结论合格。
③所配送的预包装速冻食品(点心类)，到达学校时间距生产日期最长不得超过保质天数的前1/3。
冻品含冰量总体要求:肉制品和水产品:脂肪含量不超过20%的，含冰量不得超过10%;脂肪含量超过20%，含冰量不得超过5%，果蔬制品和糕点制品：含冰量一般不得超过5%，其他冷冻食品:一般情况下，含冰量不得超过5%.
冷冻点心包括：包类、水饺类、糕类、汤圆类、油条类等预包装速冻食品。
冷冻肉制品类技术要求:
①所投肉类冷冻品原材料新鲜，独立密封包装完好，标识清楚、齐全，标识的内容包括:生产厂家名称、产品名称、生产日期、规格、保质期、产品标准号、具有SC生产许可证号等内容，严禁提供进口货物。
②所投产品质量必须符合GB 2707标准，提供所有所投品种的符合上述标准的国家认可的检验机构出具的封面具有CMA的有效检验报告，且检验结论合格。
③所配送的产品到达学校时间距生产日期最长不得超过90天，每批货送达时须提供合格的出厂检验报告。
冷冻调理品包括：鸡肉类、猪肉类、牛肉类、鱼类、虾类等。  
冷冻调理品类技术要求： 
①预包装速冻调理品要求形状外观大小一致，色质新鲜，无异味、杂质，包装完好，包装上标明品牌、厂址、生产日期，保质期，存储要求等。到校验货时无化冰融水现象。随当日所供产品向学校提交食品生产企业速冻食品出厂检验报告。结果单上需显示但不限于以下项目：品名、生产单位、抽检单位、生产日期、抽检日期、保质期、外观检测结果、细菌检测结果（细菌总数、大肠菌群、大肠杆菌等）、重金属及药物残留检测结果，结果单上需显示评定意见），结果单上需加盖检验单位公章及供货商公章。最长保质期为12个月。 
②所投预包装速冻调理品质量严格按照国家《食品安全法》、行业有关规定、招标文件技术参数，符合国家食品卫生标准。产品须符合GB2760、GB2762、SB/T10379、GB19295、GB10136、GB12694、GB14881、整顿办函【2011】1号以上质量要求等国家标准，如有新的国家或行业标准出台，则以最新标准要求执行。提供所有所投品种的符合上述要求的国家认可的检验机构出具的封面具有CMA的有效检验报告，且检验结论合格。 
③所配送的预包装速冻调理品到达学校时间距生产日期最长不得超过保质天数的前1/3。
备注：包括但不限于以上品种，具体以采购人实际需求单为准。
以上质量标准如有新的国家或行业标准出台，则以最新标准执行。
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