	序号
	招标内容
	单位
	规格
	送货/产品包装要求
	最高含税单价限价（元）

	1
	牛肋排
	kg
	肋骨上带肉二指以上（肉厚2.5cm以上）
	无毛发异物，无腐败变质。肉色深红，肉质有弹性，不黏手，具有浓郁的牛肉气味。脂与瘦肉为多层次均匀分布。
屠宰标准：符合中华人民共和国食品安全法、具有国家屠宰检验检疫合格证。
	每个批价周期

	2
	鲜牛腱
	kg
	0.6kg-0.7kg/个
	经精细修割干净,剔除筋油,不带肥脂. 其外观呈长圆柱形状。 肉质红色,感观新鲜细腻,纯瘦肉型不含人为水份 。无淤血、无变色、无异味、无杂物。屠宰标准：符合中华人民共和国食品安全法、具有国家屠宰检验检疫合格证。验收标准：前后牛筋不超5CM长，无其他碎肉。
	每个批价周期

	3
	鲜牛前腿肉
	kg
	含牛油率不超过总重量的10%
	牛前半腱肌上端髋骨结节处，与背椎平直割下的下部净肉，包括半腱肌和臀骨二头肌。肉色深红润均匀，肉质有弹性，指压陷部分立刻恢复，不粘手，弹性好，切面有光泽，无大块积血，脂肪为洁白或淡黄色，外表微干或有风干膜。有鲜牛肉特有的味道，无腐败变色，无寄生虫，无注水。肥油占比不超过10%。
	每个批价周期

	4
	牛腩
	kg
	70%瘦肉30%肥肉
	牛腹部肉，新鲜的牛腩富有光泽，色泽红润，肉质有弹性，瘦肉与脂肪层次分明少许的脂肪为洁白或淡黄色，牛腩肥3成、瘦7成或2成肥，8成瘦,要整块，肉质坚实，肉中有筋膜。不含人为水份，肉质呈红色，无骨、无毛、无淤血、无变色、无异味和外表微干或有风干膜，用手触摸不黏手并且弹性好，有鲜牛肉特有的味道，无寄生虫。
	每个批价周期

	5
	牛后腿肉
	kg
	含牛油率不超过总重量的5%
	牛后半腱肌上端髋骨结节处，与背椎平直割下的下部净肉，包括半腱肌和臀骨二头肌。不含人为水份，肉质呈红色，无骨、无毛、无淤血、无变色、无异味和外表微干或有风干膜外表微干或有风干膜。有鲜牛肉特有的味道，无腐败变色，无寄生虫，无注水。肥油占比不超过5%。
	每个批价周期

	6
	雪龙牛肉
	kg
	脂肪与肌肉比例达到40%
	雪龙肉指雪龙黑牛牛肉，脂肪和肌肉比例能达到40%花纹，渗透度占整个表面四分之一以下，为XL-1级为最低标准。有鲜牛肉特有的味道、表面的紧致可以感受到，表面相对来说不沾手。指压陷部分立刻恢复，切面有光泽微湿润，无寄生虫，无注水。风味及气味。
	每个批价周期

	7
	牛肚
	kg
	无牛油等杂质
	送货/产品包装要求：无牛油、无碱泡、无化学残留，色泽自然乳白/淡黄，质地紧实有弹性，无异味、无腐烂、无杂质；具备检疫合格证明，常温运输存储≤4小时，0-4℃≤12小时，验收合格方可入库。
	每个批价周期

	8
	金钱肚
	kg
	2.5kg-3.5kg
	送货/产品包装要求：单重2.5kg-3.5kg，蜂窝完整饱满，无破损、无碱发、无异味，表面干净无杂质；具备检疫合格证明，常温运输存储≤4小时，0-4℃≤12小时，验收合格方可入库。
	每个批价周期

	9
	熏马肉
	kg
	5kg-8kg
	熏马肉 : 1色泽，附着的肌肉呈暗红色2、 气味：有马肉固有气味，无异味，3、埃形完整 , 表面干哭 熏马肉 、 有光泽 、 粗细均匀 、 无粘液 , 不破损香味与滋味咸炎适中 。
	每个批价周期

	10
	熏马肠
	kg
	3kg-5kg
	熏马肠 : 埃形完整 , 表面干哭 熏马肠 : 肠体千爽 、 有光泽 、 粗细均匀 、 无粘液 , 不破损香味与滋味咸炎适中 ,要 8分瘦2分肥。
	每个批价周期

	11
	羊腰
	kg
	0.7kg左右
	送货/产品包装要求：干净无毛发、无血污杂质，无碱味、无异味，形态完整，新鲜有弹性，符合食品安全与检疫要求
	每个批价周期

	12
	羊蹄
	kg
	0.7kg左右
	无毛发异物，无腐败变质。，肉质有弹性，不黏手，具有浓郁的羊肉气味。
屠宰标准：符合中华人民共和国食品安全法、具有国家屠宰检验检疫合格证。
	每个批价周期

	13
	牛头皮
	kg
	公斤
	干净无、毛发。无烧焦糊味、无骨、无杂质、无碱味。
	每个批价周期

	14
	鲜牛里脊
	kg
	长度在约45CM， 直径：6-7CM，重：1.6-1.8KG/条
	里脊肉条状完整，无撕裂、断裂现象。
	每个批价周期

	15
	牛骨
	kg
	6kg左右
	鲜牛骨色泽光亮、无暗色、上有鲜牛肉的红润色。按要求切成段、牛骨髓为白色截面有鲜血迹，有鲜牛肉特有的味道，无毛发等异物。
	每个批价周期

	16
	牛尾
	kg
	7kg左右
	鲜牛尾时要求肉质红润，脂肪和筋质色泽雪白，富有光泽，去皮后的牛尾要求无残留毛及毛根，肉质紧密并富有弹性，并有一种特殊的牛肉鲜味。
。
	每个批价周期

	17
	水发鱿鱼花
	kg
	kg
	颜色：暗黄色、纹路清晰。
品质鉴定：原料闻起来有其独特的腥味，但无腐败变质的气味，无防腐剂的味道。解冻以后原料有弹性，肉质不松散。
	每个批价周期

	18
	水发毛肚
	kg
	kg
	无腥臭味、不粘稠、无哈喇味、无异味，无冻干失水现象。
颜色：白色或奶白色、纹路清晰。
品质鉴定：原料闻起来有其独特的腥味，但无腐败变质的气味，无防腐剂的味道。解冻以后原料有弹性，肉质不松散。
	每个批价周期

	19
	羊后腿肉
	kg
	3kg-4.5kg之间
	气味：良质鲜羊肉一有明显的羊肉味。
弹性： 良质鲜羊肉一用手指按压后的凹陷，能立即恢复原状。
粘度：良质鲜羊肉一外表微干或有风干的膜，不粘手。
重量:与采购单重量相符。
风味及气味：有明显的羊肉味，色泽粉红无异味。                                                                                                       验货标准：1、羊肉为新疆本地羊 2、羊肉肥油比不超过10%。3、羊肉上没有毛。4、羊肉的大腿骨带羊肉的脊背不超过5厘米。5、每个单重在3公斤至4.5公斤。
	每个批价周期

	20
	鲜羊肉
	kg
	15kg左右
	肉成粉红色，肉质肌纤维细嫰，无毛发，无异味。脂肪白色或乳白色，无寄生虫，无注水，血水为正常比例不超过总重的3%，油脂与瘦肉为多层次均匀分布。
羊后腿：肉色粉红、无凝滞的积血有光泽、不粘手，无碎骨。
去骨羊肉：无骨、无凝滞的积血，色泽粉红无异味。
色泽：良质鲜羊肉——肌肉有光泽，红色均匀，脂肪洁白或淡黄色，质坚硬而脆。
富有光泽。
气味：良质鲜羊肉一有明显的羊肉味。
弹性： 良质鲜羊肉一用手指按压后的凹陷，能立即恢复原状。
粘度：良质鲜羊肉一外表微干或有风干的膜，不粘手。
风味及气味：有明显的羊肉味，色泽粉红无异味。                                                                         验货标准：                                                                                                                       1、羊肉为新疆本地羊 2、羊肉肥油比不超过15%。3、羊肉上没有毛
	每个批价周期

	21
	鲜羊前腿
	kg
	（3-3.5）kg/个
	肉成粉红色，肉质肌纤维细嫰，无毛发，无异味。脂肪白色或乳白色，无寄生虫，无注水，血水为正常比例不超过总重的3%，油脂与瘦肉为多层次均匀分布。
色泽：良质鲜羊肉——肌肉有光泽，红色均匀，脂肪洁白或淡黄色，质坚硬而脆。
富有光泽。
气味：良质鲜羊肉一有明显的羊肉味。
弹性： 良质鲜羊肉一用手指按压后的凹陷，能立即恢复原状。
粘度：良质鲜羊肉一外表微干或有风干的膜，不粘手。
重量:与采购单重量相符。
风味及气味：有明显的羊肉味，色泽粉红无异味。                                                                                                       验货标准：羊肉为新疆本地羊 2、羊肉肥油比不超过10%。3、羊肉上没有毛
	每个批价周期

	22
	羊排
	kg
	（3-4）kg/片，肥油占比不超过总量的35%
	肉成粉红色，肉质肌纤维细嫰，无毛发，无异味。脂肪白色或乳白色，无寄生虫，无注水，血水为正常比例不超过总重的4%，油脂与瘦肉为多层次均匀分布。
色泽：良质鲜羊肉——肌肉有光泽，红色均匀，脂肪洁白或淡黄色，质坚硬而脆。
富有光泽。
气味：良质鲜羊肉一有明显的羊肉味。
弹性： 良质鲜羊肉一用手指按压后的凹陷，能立即恢复原状。
粘度：良质鲜羊肉一外表微干或有风干的膜，不粘手。
重量:与采购单重量相符。
风味及气味：有明显的羊肉味，色泽粉红无异味。                                                                                                       验收标准：1、羊肉为新疆本地羊 2、羊肉肥油比不超过10%。3、羊肉上没有毛
	每个批价周期

	23
	老鸭
	kg
	3kg左右
	原料眼球饱满，表皮光滑有光泽，无淤血现象，肌肉切面发光，油脂为正常白色，外表微干或微湿润，不粘手，指压后的凹陷立刻恢复并且丰满，具有原料正常气味，无破皮，无寄生虫，无注水症状。无毛发异物，无腐败变质，原料的毛与内脏去除干净。体态完整。
	每个批价周期

	24
	西装三黄鸡
	kg
	3kg左右
	原料眼球饱满，表皮光滑有光泽，宰杀以后肤色为自然黄色，无淤血现象，肌肉切面发光，油脂为正常白色，外表微干或微湿润，不粘手，指压后的凹陷立刻恢复并且丰满，具有原料正常气味，无破皮，无寄生虫，无注水症状。无毛发异物，无腐败变质，原料的毛与内脏去除干净。体态完整。
品质鉴定：原料闻起来有其独特的腥味，但无变质的气味。检验胴体色泽是否正常，有无风干迹象。
	每个批价周期

	25
	小公鸡
	kg
	1.2公斤-2公斤/只
	原料眼球饱满，表皮光滑有光泽，无淤血现象，肌肉切面发光，油脂为正常白色，外表微干或微湿润，不粘手，指压后的凹陷立刻恢复并且丰满，具有原料正常气味，无破皮，无寄生虫，无注水症状。无毛发异物，无腐败变质，原料的毛与内脏去除干净。体态完整。
品质鉴定：原料闻起来有其独特的腥味，但无变质的气味。检验胴体色泽是否正常，有无风干迹象。                                                               验收标准：净膛单体在1.2公斤至2公斤之间。
	每个批价周期

	26
	老母鸡
	kg
	2.5kg左右
	具有原料正常气味，无破皮，无寄生虫，无注水症状。无毛发异物，无腐败变质，原料的毛与内脏去除干净。体态完整。
品质鉴定：原料闻起来有其独特的腥味，但无变质的气味。检验胴体色泽是否正常，有无风干迹象。 验收标准：
	每个批价周期

	27
	芦花鸡
	kg
	3.5kg左右
	具有原料正常气味，无破皮，无寄生虫，无注水症状。无毛发异物，无腐败变质，原料的毛与内脏去除干净。体态完整。
品质鉴定：原料闻起来有其独特的腥味，但无变质的气味。检验胴体色泽是否正常，有无风干迹象。                                                              验收标准：芦花鸡尾部有黑白相间的羽毛，且鸡冠较大，呈直立状。体型呈元宝型。
	每个批价周期

	28
	土鸡
	kg
	（2.3-2.6）kg/只
	具有原料正常气味，无破皮，无寄生虫，无注水症状。无毛发异物，无腐败变质，原料的毛与内脏去除干净。体态完整。
品质鉴定：原料闻起来有其独特的腥味，但无变质的气味。检验胴体色泽是否正常，有无风干迹象。                                                               验收标准：土鸡的标准：1、鸡爪鳞片粗糙。2、肤色泛黄 3、油块多而黄。
	每个批价周期

	29
	鲜鸽肉
	kg
	约0.2kg/只
	具有原料正常气味，无破皮，无寄生虫，无注水症状。无毛发异物，无腐败变质，原料的毛与内脏去除干净。体态完整。
品质鉴定：原料闻起来有其独特的腥味，但无变质的气味。检验胴体色泽是否正常，有无风干迹象。
	每个批价周期

	30
	斑节虾(活虾）
	kg
	约10g/只
	虾有活性，且身体完整。无异味，
	每个批价周期

	31
	活虾
	kg
	约18-25g/只
	有固有的颜色，不发白，色泽好，大小均匀，活虾。
颜色：虾体呈现青色。
出成率：95%。虾鲜活，无杂色，无异味，个头均匀。
	每个批价周期

	32
	膏蟹
	kg
	4两/只以上
	体肥、甲壳色泽正常，腹部洁白，雌蟹有膏时，头胸甲棘尖，反面透黄色，螯及蟹脚有力。检验蟹时，除检其以上之感官外还需留意其草绳是否过粗，要求草绳所占比例小于25%总重。要求雄蟹个体在2.5两以上，雌蟹个体在2两以上，足爪舞动有力，快死的拒收（用手触碰眼睛不动，为死亡或快死）
	每个批价周期

	33
	梭子蟹
	kg
	4两/只以上
	海蟹——体肥、甲壳色泽正常，腹部洁白，雌蟹有膏时，头胸甲棘尖，反面透黄色，螯及蟹脚有力。检验蟹时，除检其以上之感官外还需留意其草绳是否过粗，要求草绳所占比例小于25%总重。要求雄蟹个体在2.5两以上，雌蟹个体在2两以上，足爪舞动有力，快死的拒收（用手触碰眼睛不动，为死亡或快死）
	每个批价周期

	34
	大闸蟹
	kg
	3两/只以上
	大闸蟹——青皮、白肚、黄毛、金螯及蟹脚刚劲有力，膘壮肉厚，膏多，堆在地上，能迅速四面爬开。检验蟹时，除检其以上之感官外还需留意其草绳是否过粗，要求草绳所占比例小于25%总重。要求大闸蟹雄蟹个体在2.5两以上，雌蟹个体在2两以上，足爪舞动有力，快死的拒收（用手触碰眼睛不动，为死亡或快死）
	每个批价周期

	35
	鳜鱼
	kg
	（0.8-1.5）kg/条
	符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                                        宰杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味，鱼肉没有弹性，以上情况拒收，活鱼宰杀以后出成率在80%以上，净膛、去腮。
	每个批价周期

	36
	鲤鱼
	kg
	（1.8-2.5）kg/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                              验收标准：宰杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味。鱼肉没有弹性以上情况拒收，活鱼宰杀以后出成率在80%以上，净膛、去腮。
	每个批价周期

	37
	鲫鱼
	kg
	（0.2-0.5）kg/条
	无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                                      验收标准： 宰杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味，鱼肉没有弹性，以上情况拒收
	每个批价周期

	38
	红鳟鱼
	kg
	0.7公斤/条以上
	无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                                      验收标准： 宰杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味，鱼肉没有弹性，以上情况拒收
	每个批价周期

	39
	罗非鱼
	kg
	（0.6-0.8）kg/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                      验收标准： 宰杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味，鱼肉没有弹性，以上情况拒收  活鱼宰杀以后出成率在85%以上，净膛、去腮。
	每个批价周期

	40
	草鱼（净草鱼）
	kg
	（1.5-2.7）kg/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                              验收标准：宰杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味，鱼肉没有弹性，以上情况拒收，活鱼宰杀以后出成率在70%以上，净膛、去腮。
	每个批价周期

	41
	活鲍鱼
	kg
	约0.20kg/只
	原料体型完整、大小在7厘米以上，大小均匀、色泽淡黄或粉红色，呈半透明状，通过冰体检验胴体色泽是否正常，有无风干和氧化现象
颜色：鲍鱼色泽淡黄或粉红色。
品质鉴定：原料有弹性，且无异味
正常的海产品味道，无氯味无腐臭味，无腐败变色，无杂质异物，无鱼钩类伤害性异物。
	每个批价周期

	42
	圣子
	kg
	约0.020kg/只
	原料体型完整、大小在7厘米以上，大小均匀、色泽淡黄或粉红色，呈半透明状，通过冰体检验胴体色泽是否正常，有无风干和氧化现象
颜色：鲍鱼色泽淡黄或粉红色。
品质鉴定：原料有弹性，且无异味
正常的海产品味道，无氯味无腐臭味，无腐败变色，无杂质异物，无鱼钩类伤害性异物。
	每个批价周期

	43
	文蛤
	kg
	约0.016kg/只
	原料体型完整、大小在3厘米以上，大小均匀、色泽淡黄或粉红色，呈半透明状，通过冰体检验胴体色泽是否正常，有无风干和氧化现象
颜色：鲍鱼色泽淡黄或粉红色。
品质鉴定：原料有弹性，且无异味
正常的海产品味道，无氯味无腐臭味，无腐败变色，无杂质异物，无鱼钩类伤害性异物。
	每个批价周期

	44
	冰鲜高白鲑
	kg
	500g/条
	冷水鱼，冰鲜要求体型完整，鱼鳞完整，肉质有弹性，肉质坚实、细嫩，手触摸时感觉硬，有弹性，无氯味无腐臭味，无腐败变色，无杂质异物无异味，
	每个批价周期

	45
	多宝鱼
	kg
	（0.8-1.7）kg/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。
	每个批价周期

	46
	小龙虾
	kg
	约3g-5g/只
	送货/产品包装要求：鲜活、肢体完整、活力强，单重约3g-5g，无死虾、无空壳、无异味，壳体干净无泥污；包装洁净牢固，符合食品卫生要求。
	每个批价周期

	47
	乔尔泰
	kg
	（1.6-3.5）kg/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。
	每个批价周期

	48
	石斑鱼
	kg
	（1.5-3.5）kg/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。
	每个批价周期

	49
	大头鲢鱼
	kg
	2kg以上/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                                          验收标准：杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味。鱼肉没有弹性以上情况拒收，活鱼宰杀以后出成率在75%以上，净膛、去腮。
	每个批价周期

	50
	黑鱼
	kg
	（1.5-3.5）kg/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                       验收标准：杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味。鱼肉没有弹性以上情况拒收，活鱼宰杀以后出成率在75%以上，净膛、去腮。
	每个批价周期

	51
	小青龙
	kg
	0.3kg/条
	活泼，自如,反应敏捷。
体态——无伤残、无畸形、无病害
	每个批价周期

	52
	活海参
	kg
	10厘米-20厘米/个
	活泼，自如,反应敏捷。
体态——无伤残、无畸形、无病害
	每个批价周期

	53
	冰鲜金枪鱼
	kg
	kg
	原材料去骨，肉质有弹性，颜色粉红均匀、无虫、无冰，无异味，色泽鲜嫩，手摸光滑无水，包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。
	每个批价周期

	54
	冰鲜三文鱼
	kg
	kg
	原材料去骨，肉质有弹性，色泽鲜嫩，手摸光滑无水，脂肪线明显，无虫、无冰，无异味。、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
	每个批价周期

	55
	冰鲜鱿鱼
	kg
	kg
	1、色泽光亮：挑选鱿鱼的第一要诀就是看光泽。新鲜鱿鱼外表有层粉红色的可爱光芒 2、无异味，有一点鱿鱼本身的味道，3、鱿鱼酮体完整。肉质有弹性，包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
	每个批价周期

	56
	黄鳝（宰杀去骨）
	kg
	kg
	原材料去骨，肉质有弹性，颜色红均匀、无虫、无冰，无异味，色泽鲜嫩，手摸光滑无水，
符合中华人民共和国食品安全法。
	每个批价周期

	57
	河鳗
	kg
	kg
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。
符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                       验收标准：杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味。鱼肉没有弹性以上情况拒收，活鱼宰杀以后出成率在75%以上，净膛、去腮。
	每个批价周期

	58
	甲鱼
	kg
	kg
	送货/产品包装要求：鲜活健康、反应灵敏，无伤残、无畸形、无病害；宰杀后鱼体完整，无淤血、无异味，鱼眼饱满、肉质紧实有弹性，出成率≥75%。
	每个批价周期

	59
	牛蛙（宰杀）
	kg
	kg
	送货/产品包装要求：宰杀去头去皮去内脏，肉质洁白紧实有弹性，无淤血、无异味、无杂质，表皮干净无破损；包装干燥清洁牢固，符合食品卫生与食品安全法。                                                                                                                        
	每个批价周期

	60
	生蚝
	个
	300g/个
	原料体型完整、大小在10厘米以上，大小均匀、色泽淡白，通过冰体检验胴体色泽是否正常，有无风干和氧化现象
颜色：生蚝色泽蛋白。
品质鉴定：原料有弹性，且无异味
正常的海产品味道，无氯味无腐臭味，无腐败变色，无杂质异物，无鱼钩类伤害性异物。
	每个批价周期

	61
	扇贝
	kg
	kg
	原料体型完整、直径在10厘米以上，大小均匀、色泽淡黄或粉红色，呈半透明状，通过冰体检验胴体色泽是否正常，有无风干和氧化现象
颜色：扇贝色泽淡黄或粉红色。
品质鉴定：原料有弹性，且无异味
正常的海产品味道，无氯味无腐臭味，无腐败变色，无杂质异物，无鱼钩类伤害性异物。
	每个批价周期

	62
	鲟鱼
	kg
	2kg以上/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。

符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                                          验收标准：杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味。鱼肉没有弹性以上情况拒收，活鱼宰杀以后出成率在75%以上，净膛、去腮。
	每个批价周期

	63
	鲈鱼
	kg
	0.7-1kg以上/条
	鳞片完整无损，无皮下出血现象及红色鱼鳞。行动迟缓、反肚、慌乱、狂游的鱼表明已接近死亡或已有病害。有红色鱼鳞之鱼须挑出拒收。三期标注、包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。

符合中华人民共和国食品安全法。                                                                                                                                          验收标准：杀好的鱼：鱼眼坍陷，颜色发暗，骨刺分离，有明显异味。鱼肉没有弹性以上情况拒收，活鱼宰杀以后出成率在75%以上，净膛、去腮。
	每个批价周期

	64
	鲜马尾牛
	kg
	kg
	收货标准：肉质鲜红有光泽，弹性好，指压回弹迅速；无注水、无淤血、无异味、无变质；具备官方检疫合格证明 / 外包装要求：密封保鲜，无污染，标签齐全，符合食品运输标准
	每个批价周期

	65
	牛舌
	kg
	kg
	收货标准：表面洁净无杂质、无淤血、无异味；肉质紧实有弹性；无碱发、无化学处理，检疫合格 / 外包装要求：真空保鲜，无破损，无渗漏
	每个批价周期

	66
	牛脊骨（带肉）
	kg
	kg
	收货标准：骨肉新鲜，带肉均匀，骨髓饱满；无发黑、无异味、无杂质 / 外包装要求：干净卫生，冷链运输包装
	每个批价周期

	67
	鲜羊脖子
	kg
	kg
	收货标准：肉色粉红，肉质细嫩；无毛发、无注水、无积血、无异味；新疆本地羊肉，检疫合格 新疆本地 外包装要求：冷链保鲜，无异味无污染。
	每个批价周期

	68
	鲜羊蝎子
	kg
	kg
	收货标准：骨肉新鲜，带肉均匀，骨髓饱满；无发黑、无异味、无杂质 。外包装要求：密封干净，冷链运输。
	每个批价周期

	69
	法切羊排
	kg
	kg
	收货标准：切割规整，肥瘦均匀；无碎骨、无淤血、无异味；新鲜度达标 新疆本地 外包装要求：真空包装，标签齐全。
	每个批价周期

	70
	鲜羊腩
	kg
	kg
	收货标准：肉脂分层均匀，肉质紧实有弹性；无注水、无异味、无变质 新疆本地 外包装要求：冷链密封包装。
	每个批价周期

	71
	北京填鸭
	kg
	3kg左右/只
	收货标准：表皮光洁，脂肪均匀；体态完整，无破皮、无淤血、无异味、无注水 / 外包装要求：冷冻保鲜包装，干净卫生。
	每个批价周期

	72
	乌鸡
	kg
	kg
	收货标准：羽毛乌黑，肉质紧实；无异味、无注水、无变质，检疫合格 。
	每个批价周期

	73
	鲜鸡架
	kg
	kg
	收货标准：新鲜无异味，无淤血、无变质；肉质紧实，无多余杂质 / 外包装要求：干净卫生，冷链包装。
	每个批价周期

	74
	梭边鱼
	kg
	kg
	收货标准：鲜活健康，体表完整；肉质细嫩，无异味、无病害。外包装要求：活鱼充氧包装/冰鲜密封。
	每个批价周期

	75
	冰鲜鱿鱼
	kg
	kg
	收货标准：色泽光亮，肉质有弹性；无异味、无变质、无风干。外包装要求：冰鲜密封，符合食品标准。
	每个批价周期

	76
	水发刺参
	kg
	10厘米-20厘米/个
	收货标准：泡发适度，肉质弹韧；无异味、无化学品残留。外包装要求：清水/保鲜液密封包装。
	每个批价周期


