[bookmark: _GoBack]杭州市第三人民医院食堂粮油项目调研

根据医院采购工作安排，我院将对食堂粮油项目进行市场调研，请符合相应条件的供应商积极参与报名。
附件1
杭州市第三人民医院食堂粮油项目调研报名信息登记表

	项目名称
	

	公司名称
	
	地   址
	

	联系人
	
	联系电话
	

	公司介绍
（简要重点）
	

	服务特色及紧急配送方案
	

	报价方案
(按折扣率报价）
	

	是否愿意接受医院的考核及清退机制
	

	近期成交情况（2022年至今杭州市范围内三级医院）

	近期成交
	成交单位
	成交价格
	联系人/联系电话

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



附件2   粮油采购需求
	序号
	品名
	规格
	质量要求
	质量等级

	1
	晚稻米（非转基因
	25Kg/袋
	1、大米
外观：米粒完整，无碎米（一级粳米碎米率≤10%）；色泽洁白或淡黄，无黄粒米、病斑米；透明度高（粳米透明度≥80%）；无可见杂质。
气味与滋味：具有大米固有清香；无霉味、酸味、哈喇味等异味；蒸煮后饭味清香，口感适中。
2、面粉
外观质感：白色或微黄色；质地细腻均匀，无结块、杂质。干燥松散，无潮湿感，倾倒时流畅无粘连。
气味与滋味：具有小麦粉固有清香，无霉味、酸味等异味；咀嚼无砂感，无异味。
3、食用油
外观：澄清透明，无悬浮物、沉淀；色泽符合品种特征（如大豆油淡黄、花生油浅黄）；常温下流动性好，无分层或凝固异常。
气味与滋味：具有原料固有香味（如花生油的花生香、菜籽油的辛辣味），无异味。
4、杂豆
外观：颗粒完整饱满，大小均匀（同一品种粒径差异≤15%）；色泽正常，具有该品种固有颜色特征；表面光滑无病斑、虫蛀及机械损伤；无霉变、发芽、皱缩等异常现象。
气味与滋味：
具有豆类特有清香；无霉味、酸败味等气味，浸泡后无异常变色或异味。
5、面条
外观：面条平直整齐，无弯曲、断裂；色泽均匀，呈淡黄色或乳白色；表面光滑细腻，无肉眼可见杂质；无霉斑、虫蛀及酸败现象。
气味与滋味：
具有小麦粉天然清香；无哈喇味、霉味等不良气味；煮熟后口感爽滑，不粘牙，有适当韧性。
	粳米一级

	2
	秋然香米
	10Kg/袋
	
	一等

	3
	五常大米
	5Kg/袋
	
	优质一等

	4
	面粉1
	25Kg/袋
	
	一等

	5
	面粉2
	2.5Kg/袋
	
	一等

	6
	大豆油（非转基因）
	10L/桶
	
	一级

	7
	米糠油
	5L/桶
	
	特级

	8
	花生油（非转基因）
	5L/桶
	
	一级

	9
	菜籽油（非转基因）
	5L/桶
	
	三级

	10
	糯米
	10Kg/袋
	
	一级

	11
	新良面包粉
	5Kg
	
	一级

	12
	五得利四星高筋小麦粉
	25Kg/袋
	
	一级

	13
	金像B小麦粉
	22.7Kg/袋
	
	一级

	14
	香雪蛋糕粉2050
	25Kg/袋
	
	一级

	15
	美玫粉
	22.7Kg/袋
	
	一级

	16
	燕麦米
	400g
	
	一级

	17
	八宝米
	400g
	
	一级

	18
	小米
	400g
	
	一级

	19
	红小豆
	400g
	
	一级

	20
	绿豆
	400g
	
	一级

	21
	黑米
	400g
	
	一级

	22
	薏米仁
	400g
	
	一级

	23
	鸡蛋面
	800g
	
	一级

	24
	刀削面
	1000g
	
	一级



