杭州市第三人民医院食堂荤菜（豆制品）项目调研

根据医院采购工作安排，我院将对食堂荤菜（豆制品）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。
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附件2   荤菜（豆制品）采购需求
	　
	序号
	品名
	单位
	质量要求

	猪肉类
	1
	五花肉
	公斤
	具有猪肉特有的新鲜气味，无异味。肉质湿润但不黏腻，表面无血水渗出，无淤血、瘀斑、毛根残留或异常斑点。手指轻压肉质紧密，能快速回弹。瘦肉部分应呈鲜红色或粉红色，有光泽，纤维细腻，无干柴或松散现象；脂肪部分应呈乳白色或亮白色，细腻光滑，无颗粒感或硬化。肥瘦交替均匀，层次清晰，厚度适中（肥瘦比例约3:7至5:5）。

	
	2
	膘油
	公斤
	具有猪油特有的香味，无异味（如酸败味、哈喇味）。在常温下呈固态，质地细腻均匀，无颗粒感，应呈乳白色或浅黄色，清澈透明。

	
	3
	猪大排
	公斤
	具有猪肉特有的新鲜气味，无异味。肌肉呈均匀浅红至鲜红色，脂肪乳白色，无淤血、病变。指压凹陷立即恢复，肉质紧实有光泽。表面微湿润不粘手。肋骨与肌肉连接紧密，无分离，骨膜完整。

	
	4
	后腿肉
	公斤
	具有猪肉特有的新鲜气味，无异味。肌肉呈均匀淡红色或鲜红色，脂肪乳白或微黄，无淤血、病变。指压凹陷立即恢复，肉质紧密。表面微湿润不粘手。脂肪层厚度均匀（一般1-2厘米），与肌肉连接紧密，无分离。

	
	5
	夹心
	公斤
	具有猪肉特有的新鲜气味，无异味。肌肉呈均匀淡红色或鲜红色，脂肪乳白色，肥瘦相间呈大理石纹，筋膜分布均匀，无淤血、病变。指压凹陷立即恢复，肉质柔韧有弹性。表面微湿润不粘手。肥瘦比例适中（肥瘦比3:7至4:6），筋膜与瘦肉结合紧密。

	
	6
	全精肉
	公斤
	具有猪肉特有的新鲜气味，无异味。呈均匀淡红色或鲜红色，表面微干有光泽，无脂肪残留、筋膜或结缔组织。指压凹陷立即恢复，肉质紧密有弹性。表面微湿润不粘手。切面细腻，肌纤维纹理清晰，无淤血点或颗粒状病变。

	
	7
	条肉
	公斤
	具有猪肉特有的新鲜气味，无异味。肌肉呈均匀鲜红色，表面微干有光泽，肌纤维纹理清晰，无淤血、病变组织。指压凹陷立即恢复，肉质紧密有弹性。表面微湿润不粘手。完全去除筋膜、血管、淋巴，脂肪残留≤1%。

	
	8
	猪里脊
	公斤
	具有猪肉特有的新鲜气味，无异味。肌肉呈均匀鲜红或淡红色，表面微干有光泽，肌纤维纹理细腻，无淤血、病变组织。指压凹陷立即恢复，肉质柔嫩紧实。表面微湿润不粘手。完全去除外膜、结缔组织，脂肪残留≤0.5%。

	
	9
	筒骨
	公斤
	骨骼完整，无裂痕或碎骨，骨髓饱满呈乳白或淡黄色，肉质鲜红无异状。骨髓有轻微油脂香，无异味。敲击断面可见均匀蜂窝状结构，骨髓与骨壁紧密贴合。

	
	10
	仔排
	公斤
	具有新鲜猪肉清香味，骨髓有轻微奶香，无异味。肋骨细长均匀，骨长8-12厘米，骨色乳白微红，肉质淡粉红，脂肪呈乳白色，大理石纹分布均匀，表面微干无黏液，无碎骨或裂痕。肉质按压后迅速回弹，骨肉连接紧密。

	
	11
	猪肝
	公斤
	具有新鲜肝脏特有的轻微腥味，无异味。表面光滑湿润，呈均匀紫红色或暗红色，有自然光泽，边缘完整无破损，无白色斑点或寄生虫结节，血管纹理清晰，无异常肿块。指压凹陷立即恢复，肉质紧密有弹性。表面微湿润不粘手，触感细腻。

	
	12
	猪爪
	公斤
	具有猪肉特有的新鲜气味，无异味。表皮完整呈淡粉色或乳白色，无破损、淤血斑，蹄甲光滑无裂纹，蹄趾间无污垢残留，脂肪层薄且均匀，肌肉呈鲜红色。按压表皮有弹性，肌肉紧实，关节活动灵活。表面微湿润不粘手，无异常渗出液。骨骼完整无断裂，关节软骨呈乳白色半透明。

	
	13
	猪耳朵
	公斤
	新鲜猪肉固有的轻微腥味，无异味。耳片完整，表面无残留毛根或污垢，呈淡粉色或乳白色，软骨半透明，无淤血、病变斑块。耳片柔软有韧性，按压后缓慢回弹，软骨脆硬无软化。表面微湿润不粘手，无异常渗出液。

	
	14
	猪长尾
	公斤
	新鲜猪肉固有轻微腥味，无异味。表皮完整呈淡粉色或乳白色，无残留毛根、污渍或破损，骨节清晰，软骨半透明，脂肪层薄且均匀，尾尖无淤血、脓肿或寄生虫结节。按压表皮有弹性，软骨脆硬，肌肉紧实。表面微湿润不粘手，无异常渗出液。切面肌肉鲜红，脂肪乳白，骨腔无血块或肿物。

	
	15
	大肠
	公斤
	轻微腥味，无异味。肠壁完整，呈灰白色或淡粉色，表面光滑无破损，脂肪残留≤5%，无可见粪便或异物，粘膜层完整，无溃疡或寄生虫结节。肠壁厚实有弹性，按压后缓慢回弹。表面微湿润不粘手，无异常黏液或脓性分泌物。

	
	16
	板油
	公斤
	新鲜脂肪固有淡香，无异味。脂肪呈均匀乳白色或淡黄色，表面光滑无杂质，质地紧密或板状，无血丝、淋巴结残留，无氧化斑点或发霉痕迹。手指按压有弹性，切割时呈均匀蜡状，无颗粒感。脂肪纯度≥95%。

	牛羊肉类
	17
	牛腩
	公斤
	具有牛肉特有的新鲜气味，无异味。肌肉呈鲜红色或深红色，脂肪乳白或淡黄，脂肪与肌肉分层清晰，筋膜分布均匀，无淤血、病变组织或寄生虫结节，表面微干，无黏液或渗出液。指压凹陷立即恢复，肉质紧密有弹性。表面微湿润不粘手。脂肪占比20%-30%，均匀分布于肌肉间形成大理石纹。

	
	18
	牛腱子
	公斤
	具有牛肉特有的新鲜气味，无异味。肌肉呈鲜红色或深红色，表面微干有光泽，脂肪乳白色，筋膜呈半透明状，分布均匀（占比10%-20%），无淤血斑或病变组织，肌腱完整，无断裂或碎骨。指压凹陷立即恢复，肉质紧实有韧性。表面微湿润不粘手。筋膜与肌肉连接紧密，呈均匀网状结构。

	
	19
	牛肉
	公斤
	具有牛肉特有的新鲜气味，无异味。肌肉呈均匀鲜红色或深红色，脂肪为乳白色或淡黄色。指压凹陷快速恢复，肉质紧密有弹性。表面微湿润不粘手。

	
	20
	牛仔排
	公斤
	具有牛肉特有的新鲜气味，无异味。骨头断面平整，无碎骨、骨渣或断裂，骨髓呈乳白色或淡黄色。骨头与肉连接紧密，切割整齐，骨头长度符合要求（肋骨长度约5-10厘米，带肉厚度≥1.5厘米）肌肉呈鲜红或深红色，脂肪分布均匀，无干枯或氧化发黑。肉质紧实有弹性，按压后迅速回弹，表面湿润不粘手。

	
	21
	牛里脊
	公斤
	具有牛肉特有的新鲜气味，无异味。呈长条圆柱形，切割整齐，无明显碎肉或筋膜残留。肌肉呈均匀鲜红色或深红色，脂肪为乳白色或淡黄色，脂肪极少，边缘或肌间无异常脂肪沉积或发黄。肉质细腻紧实，按压后快速回弹，表面湿润不粘手。

	
	22
	羊肉
	公斤
	具有羊肉特有的膻味，无异味。肌肉鲜红色或暗红色，脂肪为乳白色或浅黄色，脂肪与肌肉结合紧密。表面微湿润有光泽不粘手。肉质紧密有弹性，指压凹陷快速回弹。无脓肿、淤血斑块、寄生虫结节。

	
	23
	山羊肉
	公斤
	具有山羊肉特有的明显膻味，无异味。肌肉呈深红色或暗红色，脂肪呈白色或乳白色，表面微湿润有光泽不粘手。肉质紧实有弹性，指压凹陷快速回弹。脂肪与肌肉结合紧密，脂肪层较薄且质地脆硬。无脓肿、淤血斑块、寄生虫结节。

	鸡鸭类
	24
	线鸡
	公斤
	具有鸡肉特有的新鲜气味，无异味。体型匀称，鸡冠小而薄。胴体表面无血斑或残留羽毛，肛门清洁无粪便污染。肌肉呈淡红色或浅粉色，脂肪呈淡黄色或乳白色，分布均匀。肉质紧实有弹性，指压凹陷快速回弹，表面湿润不粘手。

	
	25
	本鸡
	公斤
	具有土鸡特有的清香，无异味。体型匀称，背部平直，脚胫细长且坚硬。胴体表面无血斑或残留羽毛，肛门清洁无粪便污染。鸡肉呈深红色或暗红色，脂肪少且分布均匀，呈淡黄色。肉质紧实，指压凹陷快速回弹，肌纤维细腻，无松散或干柴感。

	
	26
	乌鸡
	公斤
	具有乌鸡特有的新鲜气味，无异味。全身皮肤呈均匀乌黑色，毛孔细小，无淤血、溃烂或病变。骨骼乌黑或深灰色，肌肉呈暗红色或乌红色。胴体表面无残留羽毛、血斑或污物，肛门清洁无粪便污染。肉质紧实细腻，指压凹陷缓慢回弹，肌纤维纹理清晰，脂肪少且呈深黄色，分布均匀。

	
	27
	小公鸡
	公斤
	具有鸡肉特有的新鲜气味，无异味。鸡冠小而薄、颜色鲜红，脚胫短细且光滑，爪尖无明显磨损。胴体表面无血斑或残留羽毛，肛门清洁无粪便污染。鸡肉呈浅粉色或淡红色。肉质紧实细腻，指压凹陷快速回弹，肌纤维细短，无松散或干柴感。

	
	28
	三黄鸡
	公斤
	具有鸡肉特有的新鲜气味，无异味。胴体表面无血斑或残留羽毛，肛门清洁无粪便污染。皮肤浅黄或黄色，表面光滑无破损，无淤血、骨折或骨外露。肌肉指压凹陷立即恢复。

	
	29
	老鸭
	公斤
	具有鸭肉特有的新鲜气味，无异味。鸭脚蹼粗糙厚实，喙部颜色深，羽毛根部粗硬，胸骨坚硬，按压无弹性。表皮无残留羽毛、血斑或淤伤，肛门清洁无粪便污染，皮肤薄而紧致，呈淡黄色或灰白色，脂肪少且多集中于腹腔。肌肉呈深红色或暗红色，肉质紧实，指压凹陷恢复缓慢。

	
	30
	小鸭子
	公斤
	具有鸭肉特有的新鲜气味，无异味。表皮无残留羽毛、血斑或淤伤，肛门清洁无粪便污染。肉质颜色鲜红或淡红，肉质紧实，脂肪分布均匀，无异常发黄或变质。指压凹陷快速回弹。

	
	31
	木头鸭
	公斤
	具有鸭肉特有的新鲜气味，无异味。表皮无残留羽毛、血斑或淤伤，肛门清洁无粪便污染。肉质颜色鲜红或淡红，肉质紧实，脂肪分布均匀，无异常发黄或变质。指压凹陷快速回弹。




	　
	序号
	品名
	规格
	质量要求

	豆制品类
	1
	软香玉豆腐干
	1kg/袋
	具有豆制品特有香气，无异味。
表面光滑，呈均匀棕黄色，无霉斑、杂质；块形完整，厚薄均匀，无破损、变形或明显收缩。
弹性适中，按压后能部分回弹，不过硬或松散；切开后内部质地细腻，无空心、气孔过大现象。

	
	2
	珍珠油豆腐
	1kg/袋
	具有油炸豆制品的焦香和豆香，无异味。
表皮金黄或棕黄色，色泽均匀，无焦黑、发白或明显色差；块形完整，蓬松饱满，无塌陷、干瘪或变形；无杂质、油污或粘连。
外皮微脆，内部呈蜂窝状结构，孔隙均匀，无硬芯或未炸透的实心部分；按压后能缓慢回弹，不僵硬或松散易碎。

	
	3
	小素鸡
	2.5kg/袋
	具有豆制品的天然清香，无异味。
块状/条状完整，无碎裂、变形，表面光滑无破损；乳白或浅黄色，色泽均匀，无焦黑、霉斑或异常斑点；组织紧密，弹性适中，咀嚼时口感细腻，无砂粒感、僵硬或松散现象。

	
	4
	千张结
	2.5kg/袋
	具有豆制品的天然清香，无异味。
呈均匀的结状，形态完整，无松散、断裂或变形；表面有自然褶皱，无破损、粘连或明显机械损伤，无杂质、霉斑或异物附着。
呈均匀的淡黄色或浅棕色，色泽自然，无发黑、发暗或局部焦糊现象。
质地柔韧有弹性，浸泡或烹煮后不散结。

	
	5
	厚千张
	1kg/袋
	具有豆制品的天然清香，无异味。
形态完整，无松散、断裂或变形；表面有自然褶皱，无破损、粘连或明显机械损伤，无杂质、霉斑或异物附着。
呈均匀的淡黄色或浅棕色，色泽自然，无发黑、发暗或局部焦糊现象。
质地柔韧有弹性。

	
	6
	盐卤老豆腐
	250g/块
	具有盐卤豆腐特有的豆香味和轻微卤水香气，无异味。
块形完整，边缘整齐，无明显破损或裂纹；表面可略有粗糙感，质地紧实，切面可见均匀蜂窝状气孔，无杂质、霉斑或异物。
呈自然浅黄色或乳黄色，色泽均匀，无发灰、发暗或局部变色。
质地紧实有弹性，按压后缓慢回弹，口感细腻略带粗糙感，无松散、砂粒感或豆渣残留。

	
	7
	白玉内酯豆腐
	400g/盒
	具有内酯豆腐特有的清淡豆香味，无异味。
块形完整，表面光滑细腻、无明显破损、裂纹或塌陷；质地均匀，无分层、气泡或蜂窝状结构，切面细腻如凝脂；无杂质、霉斑或异物附着。
呈乳白色或浅米黄色，色泽均匀一致，无发灰、发暗或局部变色。
质地细腻嫩滑，触感如布丁，入口即化，无颗粒感、粗糙感或豆腥味残留。

	
	8
	豆奶
	250ml/袋
	具有大豆天然清香，无异味。
液态均匀，允许轻微沉淀，但无分层、结块或絮状物；包装内无肉眼可见杂质、异物或油圈。
呈乳白色或淡黄色，色泽均匀自然。
口感细腻顺滑，无砂粒感、苦涩味或后味异常。

	
	9
	日本豆腐
	110g/支
	具有鸡蛋清香和轻微豆香，无异味。
块形完整，表面光滑或略带自然褶皱，无破损、裂纹或塌陷；质地均匀紧实，切面可见细腻结构，无分层、气泡或杂质。
呈自然乳白色至淡黄色，色泽均匀，无发灰、发暗或局部变色。
口感嫩滑细腻。

	
	10
	箱豆腐
	8kg/箱
	具有豆腐特有的豆香味，无异味。
块形完整，边缘整齐，无明显破损或裂纹；表面可略有粗糙感，质地紧实，切面可见均匀蜂窝状气孔，无杂质、霉斑或异物。
呈自然浅黄色或乳黄色，色泽均匀，无发灰、发暗或局部变色。
质地紧实有弹性，按压后缓慢回弹，口感细腻略带粗糙感，无松散、砂粒感或豆渣残留。

	
	11
	千页豆腐
	400g/盒
	具有大豆制品的天然清香味，无异味。
形态完整，厚薄均匀，无破损、变形或机械损伤、表面光滑或略带自然褶皱，无杂质、霉斑或异物附着。
呈均匀的乳白色或淡黄色，色泽自然。
质地弹嫩爽滑，Q弹有嚼劲，口感细腻，无松散、砂粒感或豆渣残留。

	
	12
	胖干
	1kg/袋
	具有豆制品特有香气，无异味。
表面光滑，呈均匀棕黄色、黄褐色、枣红色等，色泽均匀，无霉斑、杂质；块形完整，厚薄均匀，无破损、变形或明显收缩。

	
	13
	豆腐皮
	250g/袋
	具有大豆制品的天然清香味，无异味。
片形完整，无明显碎渣或虫蛀，复水后柔韧不碎；无杂质、霉斑或异物附着。
呈浅黄色至黄褐色，色泽均匀自然。

	
	14
	家常豆腐
	1kg/袋
	具有大豆天然清香味，无异味。
块形完整，边缘整齐，无破损、裂纹或塌陷。
呈乳白色至浅黄色，色泽均匀，无发灰、发暗或局部变色。
质地紧实有弹性，按压回弹缓慢，口感细腻略带粗糙感。

	
	15
	薄千张
	1kg/袋
	具有豆制品的天然清香，无异味。
形态完整，无松散、断裂或变形；表面有自然褶皱，无破损、粘连或明显机械损伤，无杂质、霉斑或异物附着。
呈均匀的淡黄色或浅棕色，色泽自然，无发黑、发暗或局部焦糊现象。
质地柔韧有弹性。

	
	16
	素牛肉
	1kg/袋
	具有类似牛肉的香气，无豆腥味、酸败味或化学试剂味。
颜色均匀，呈深褐色或棕红色，无发黑、褪色或斑点，无异物附着。
弹性适中，咀嚼时有类似牛肉的纤维感，无松散、粉渣感或过度胶质感。

	
	17
	素小肠
	1kg/袋
	具有调味料特征香气，无豆腥味、酸败味或化学试剂味。口感弹韧有嚼劲。
形态完整，呈均匀管状或条状，表面光滑或模拟肠衣褶皱，无断裂、破损或变形。颜色自然均匀，无发黑、褪色或斑点。无异物附着。

	
	18
	水面筋
	2.5kg/袋
	具有小麦蛋白的天然清香味，调味产品应符合标注风味，无异味。
块状或条状完整，表面光滑或略带自然褶皱，无断裂、破损或变形；质地均匀，无气泡、硬块或杂质。
呈乳白色或淡黄色，色泽均匀，无发黑、发暗或局部变色。
口感弹韧有嚼劲，无粉渣感、砂粒感或黏牙现象。

	
	19
	油面筋
	100g/袋
	具有油炸小麦制品的自然焦香味，无异味。
呈圆球状或扁圆状，形态完整，表面均匀膨胀，无塌陷、破裂或变形。
外壳金黄至棕黄色，色泽均匀，无焦黑或发暗区域。无杂质。
外壳酥脆，内部蜂窝状结构均匀，撕开后呈蓬松多孔状，无硬芯或未炸透现象。


	
	20
	鸡蛋干
	120g/袋
	具有鸡蛋制品的天然香味，口感紧实有弹性，咸蛋适中，无砂粒感、黏牙或苦涩味。
块状、片状或条状完整，厚薄均匀，边缘整齐，无破损、变形或粘连。；表面光滑或略带自然褶皱，无杂质、霉斑或异物附着。
呈均匀的浅黄色至棕黄色，色泽自然，无发黑、褪色或焦糊斑点。

	
	　
	　
	　
	　



