采购内容

	序号
	招标内容
	单位
	规格
	等于或优于参考品牌
	送货/产品外包装要求
	不含税单价限价（元，人民币）

	1
	多肉短凤爪
	千克
	35-45g*1只，短鸡爪，无腿骨
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	源头生态鸡，无指甲，肉质饱满，大小均匀，色泽乳白，无粘手，无异味，无黑斑，无碎架，爪底部无淤血。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并粘贴清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率90％以上。
	41.20

	2
	脱骨凤爪
	千克
	散装称重
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	去骨处理，不泡药，不漂白。去脚趾，源头生态鸡，肉质饱满，大小均匀，色泽乳白，无粘手，无异味，无黑斑，无碎架，爪底部无淤血。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并粘贴清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率90％以上。
	47.00

	3
	冻鸡爪（长鸡脚带骨鸡爪）
	千克
	生鸡爪40g-50g*1只
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	大小均匀，色泽乳白，无指甲，无粘手，无异味，无黑斑，无碎架，爪底部无淤血。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并粘贴清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率90％以上。
	46.00

	4
	光鸡
	千克
	约9.5kg*1箱
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鸡肉无淤血、无毛、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上。
	16.00

	5
	鸡架
	千克
	称重
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鸡肉无淤血、无毛、无骨折露骨、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上。
	5.40

	6
	鸡油
	千克
	约10.5kg*1箱
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	精选好料，天然萃取，自然清香，细腻浓稠。
	9.30

	7
	冻鸡翅根
	千克
	约0.88kg*1袋
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鸡肉无淤血、无毛、无骨折露骨、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上。
	16.00

	8
	鸡胸肉条
	千克
	约1.5cm*3.5cm*1条
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	无骨，无皮，肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鸡肉无淤血、无毛、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率95％以上。
	16.50

	9
	鸡胸肉片
	千克
	约3cm*4cm*1片
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	无骨，无皮，肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鸡肉无淤血、无毛、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率95％以上。
	16.50

	10
	鸡胸肉丝
	千克
	约0.5cm*4cm/根
	德鸿、联太佳羴、宏昇
	无骨，无皮，肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鸡肉无淤血、无毛、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率95％以上。
	16.50

	11
	去皮鸭胸肉
	千克
	约10kg*1件
	忠意、联太佳羴、禾贵
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鸡肉无淤血、无毛、无骨折露骨、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上。
	14.50

	12
	冻光鸭
	千克
	约10kg*1箱
	忠意、联太佳羴、禾贵
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。无淤血、无毛、无骨折露骨、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上。
	12.00

	13
	带皮鸭胸肉
	千克
	约9.5kg*1件
	忠意、联太佳羴、禾贵
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。无淤血、无毛、无骨折露骨、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上。
	12.60

	14
	冻鸭脖子
	千克
	称重
	忠意、联太佳羴、禾贵
	无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上。
	10.50

	15
	冻鸭翅
	千克
	约12kg*1件
	忠意、联太佳羴、禾贵
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鸭肉无淤血、无毛、无骨折露骨、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上。
	14.00

	16
	冻鸭腿
	千克
	称重
	忠意、联太佳羴、禾贵
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鸭肉无淤血、无毛、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上。
	12.00

	17
	冻鸭肠
	千克
	约10kg*1件
	忠意、联太佳羴、禾贵
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上。
	10.00

	18
	法式鹅肝（生）
	千克
	约1千克*1袋
	明德王妃、路易三宝、联太佳羴
	真空包装，正宗法式鹅肝，鹅肝切片呈浅浅的淡黄色，质地细腻爽滑，味道醇正，入口即化，鲜滑软绵
	245.00

	19
	鹅翅（全翅）
	千克
	约10kg*1件
	龙柱、玺润和、联太佳羴
	肌肉有弹性且结实，无腥臭味、不粘稠、无水泡痕迹、无注水、无异味、无杂物。鹅肉无淤血、无毛、无骨折露骨、无软骨。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率91％以上。
	56.50

	20
	肥牛卷
	千克
	250g*1盒
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	选自生态放养的精品肥牛片。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。
	46.50

	21
	冻牛排骨
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	肉红，均匀，具有光泽，脂肪洁白，肉质紧密，有坚实感，外表及切面微湿润，不黏糊，无臭味，无异味
	60.00

	22
	冻牛里脊条
	千克
	称重，约10kg*箱
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	脊椎骨下约3-4cm肋骨处平行斩下脊椎部位，肌膜完整，肌肉有光泽，色鲜红，脂肪呈乳白，无霉点，肉质紧密，有坚实感丰，外表及切面湿润，不粘手，具有冻肉正常气味，无异味。修割整齐，无连带碎肉、碎膘，无肉瘤 结块。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	90.00

	23
	冻牛肚
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	口感鲜嫩脆爽，嚼劲爽口，劲道Q弹。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	62.00

	24
	冻牛毛肚
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	口感鲜嫩脆爽，嚼劲爽口，劲道Q弹。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	95.00

	25
	冻牛五花肉块
	千克
	约5cm*5cm*1块
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	颜色均匀、有光泽、肉质结构紧密坚实、肌肉纤维韧性强，有牛肉的正常气味。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	67.50

	26
	冻牛肉丝
	千克
	约0.5cm*4cm/根
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	颜色均匀、有光泽、肉质结构紧密坚实、肌肉纤维韧性强，有牛肉的正常气味。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	70.00

	27
	冻牛肉条
	千克
	约1.5cm*3.5cm*1条
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	颜色均匀、有光泽、肉质结构紧密坚实、肌肉纤维韧性强，有牛肉的正常气味。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	70.00

	28
	冻牛绞肉
	千克
	约0.2cm*0.3cm*1粒
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	颜色均匀、有光泽、肉质结构紧密坚实、肌肉纤维韧性强，有牛肉的正常气味。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	56.00

	29
	牛筋
	公斤
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	颜色均匀、有光泽、肉质结构紧密坚实、肌肉纤维韧性强，有牛肉的正常气味。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	70.50

	30
	冻牛膝圆肉
	公斤
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	颜色均匀、有光泽、肉质结构紧密坚实、肌肉纤维韧性强，有牛肉的正常气味。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	72.00

	31
	牛柳丝
	千克
	约500g*1袋
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	肉质坚实，纯瘦肉不含人为水份，不带肥脂，肉质呈鲜红色，无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物。
	72.00

	32
	牛T骨
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	色红，均匀，具有光泽，脂肪洁白，肉质紧密，有坚实感，外表及切面微湿润，不黏糊，无臭味，无异味
	98.00

	33
	冻牛肉片
	千克
	（3-4cm）*（3-4cm）每片
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	牛上脑肉片，肉质鲜嫩肉色深红，非合成肉，肉质有弹性，切面有光泽及微湿润，具有浓郁的牛肉气味，无寄生虫，无注水，要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	72.00

	34
	牛肠
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	颜色均匀、有光泽、肉质结构紧密坚实、肌肉纤维韧性强，有牛肉的正常气味。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物
	31.00

	35
	澳洲和牛
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	颜色均匀、有光泽、肉质结构紧密坚实、肌肉纤维韧性强，有牛肉的正常气味。肉质无松散，无淤血、无变色、无异味、无杂物在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	450.00

	36
	牛板油
	千克
	约10kg*1件
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	具有光泽，脂肪洁白，肉质紧密，有坚实感，外表及切面微湿润，不黏糊，无臭味，无异味、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	17.00

	37
	冻牛腿骨
	千克
	约10kg*1件
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	肉质紧密，有坚实感丰，外表及切面湿润，不粘手，具有冻肉正常气味，无异味。修割整齐，无连带碎肉、碎膘，无肉瘤 结块。
	14.10

	38
	冻牛板筋
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	优质板筋去杂质、厚实完整、色泽诱人、入口韧性十足。鲜嫩Q弹，口感细腻。
	73.80

	39
	冻牛五花腱肉
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	色红，均匀，具有光泽，脂肪洁白，肉质紧密，有坚实感，外表及切面微湿润，不黏糊，无臭味，无异味、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率94％以上
	99.00

	40
	冻羊里脊肉
	千克
	约10kg*1件
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	肌膜完整，肌肉有光泽，色鲜红，脂肪呈乳白，无霉点，肉质紧密，有坚实感丰，外表及切面湿润，不粘手，具有冻肉正常气味，无异味。修割整齐，无连带碎肉、碎膘，无肉瘤 结块。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上。
	69.00

	41
	羊腿
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	肌膜完整，肌肉有光泽，色鲜红，脂肪呈乳白，无霉点，肉质紧密，有坚实感丰，外表及切面湿润，不粘手，具有冻肉正常气味，无异味。修割整齐，无连带碎肉、碎膘，无肉瘤 结块。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上。
	68.00

	42
	法式羊肋脊排
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	取肉质最肥美的中段肋排，肥肉少，嫩肉多，。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	98.00

	43
	羊排
	公斤
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	取肉质最肥美的中段肋排，肥肉少，嫩肉多，。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	68.00

	44
	羊肉卷
	千克
	称重
	葛东河、联太佳羴、佰牛
	外箱内盒，肉红，均匀，具有光泽，脂肪洁白，肉质紧密，有坚实感，外表及切面微湿润，不黏糊，无臭味，无异味、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	45.00

	45
	冻猪耳
	千克
	称重
	海一郎、联太佳羴、础明
	冻品，干净无猪毛、无异味，无根，耳尖。色泽红润，肉质鲜嫩，肥瘦相宜，手工切割，整齐无碎骨渣。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	48.00

	46
	猪头肉
	千克
	称重
	海一郎、联太佳羴、础明
	肌膜完整，肌肉有光泽，色鲜红，脂肪呈乳白，无霉点，肉质紧密，有坚实感丰，外表及切面湿润，不粘手，具有冻肉正常气味，无异味。修割整齐，无连带碎肉、碎膘，无肉瘤 结块。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上。
	23.00

	47
	冻猪瘦肉片
	千克
	称重
	海一郎、联太佳羴、础明
	肉质有光泽、颜色均匀、脂肪洁白、无出血点和伤斑,外表微湿润,具有鲜猪肉的正常气味。无淤血、无异味、无猪毛、不粘手。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	25.00

	48
	冻猪肚
	千克
	约20千克*1箱
	海一郎、联太佳羴、础明
	肉质紧密，有坚实感丰，外表及切面湿润，不粘手，具有冻肉正常气味，无异味。修割整齐，无连带碎肉、碎膘，无肉瘤 结块。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	44.00

	49
	冻猪寸骨
	千克
	约10kg*1件
	海一郎、联太佳羴、础明
	肉质紧密，有坚实感丰，外表及切面湿润，不粘手，具有冻肉正常气味，无异味。修割整齐，无连带碎肉、碎膘，无肉瘤 结块。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	32.00

	50
	猪板油
	千克
	称重，约3cm*3cm
	海一郎、联太佳羴、础明
	具有光泽，脂肪洁白，肉质紧密，有坚实感，外表及切面微湿润，不黏糊，无臭味，无异味
	13.00

	51
	冻猪筒子骨
	千克
	称重
	海一郎、联太佳羴、础明
	色红，均匀，具有光泽，脂肪洁白，肉质紧密，有坚实感，外表及切面微湿润，不黏糊，无臭味，无异味、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	17.00

	52
	冻猪三层肉片（无皮）
	千克
	约4cm*4cm*0.5cm*1片
	海一郎、联太佳羴、础明
	片状、去皮、去膘、表面露出肌肉纹理、片形厚薄均匀、色鲜、肉质紧密不粘手、具有冻猪肉正常气味。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并粘贴清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上。
	29.00

	53
	冻猪三层肉片（有皮）
	千克
	约4cm*4cm*0.5cm*1片
	海一郎、联太佳羴、础明
	腹肋部位带皮，不去小五花。边沿整齐，厚薄均匀，无毛。肌肉有光泽，色鲜红，脂肪呈乳白，无霉点，肉质紧密，有坚实感丰，外表及切面湿润，不粘手，具有冻肉正常气味，无异味。修割整齐，无连带碎肉、碎膘，无肉瘤 结块。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	28.00

	54
	冻猪瘦肉条
	千克
	约1.5cm*3.5cm*1条
	海一郎、联太佳羴、础明
	肉质有光泽、颜色均匀、脂肪洁白、无出血点和伤斑,外表微湿润,具有鲜猪肉的正常气味。无淤血、无异味、无猪毛、不粘手。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	28.00

	55
	冻猪脊骨
	千克
	约10kg*1件
	海一郎、联太佳羴、础明
	色红，均匀，具有光泽，脂肪洁白，肉质紧密，有坚实感，外表及切面微湿润，不黏糊，无臭味，无异味、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	15.00

	56
	冻肋排（段）
	千克
	称重，每段长约4cm
	海一郎、联太佳羴、础明
	冻品，猪肋排，不含脊骨，每段长4cm，要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	48.00

	57
	冻猪二号肉
	千克
	称重
	海一郎、联太佳羴、础明
	边沿整齐，厚薄均匀，无毛。肌肉有光泽，色鲜红，脂肪呈乳白，无霉点，肉质紧密，有坚实感丰，外表及切面湿润，不粘手，具有冻肉正常气味，无异味。修割整齐，无连带碎肉、碎膘，无肉瘤 结块。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	28.00

	58
	冻田鸡
	千克
	称重
	陶小圈、海速鲜、叫田
	要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	74.50

	59
	冻墨鱼筒
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	甄选优质墨鱼肉色鲜亮自然，有弹性，肉质细嫩鲜美，入口紧密爽滑在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	53.50

	60
	冻墨鱼
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	去内脏、去皮，鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	59.00

	61
	马鲛鱼柳
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上。
	78.00

	62
	刁鱼丁
	千克
	称重
	全伟东、周小鱼、环球
	鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	27.00

	63
	冻鱿鱼（厚身肉）
	千克
	约320克*1条
	正军、海大厨、牧渔洋
	肉身去皮，去内脏，色鲜艳，皮微红，有光泽，多粘液，体形完整，肌肉柔软光滑，有弹性。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	40.00

	64
	银鳕鱼片
	千克
	约1kg*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	310.00

	65
	带皮撒蒙鱼柳
	千克
	约6kg*1条
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上。
	135.00

	66
	冻子板鱼柳
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	体表粘液透明，滑而不粘，气味正常鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上。
	17.50

	67
	冰鳕鱼块
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	取中段肉质饱满部位切片。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	37.90

	68
	红鱼柳
	千克
	150g-200g*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	36.00

	69
	鳕鱼柳
	千克
	100g-150g*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上。
	35.00

	70
	鲽鱼柳
	千克
	约250g*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	52.00

	71
	黑鲷鱼柳
	千克
	约200g*1片
	全伟东、周小鱼、环球
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	30.50

	72
	牙鲆鱼柳
	千克
	约1000g*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	62.00

	73
	蒲烧鳗鱼
	千克
	约500g*1片
	九州烤鳗、晟鲜、鳗意度
	感官指标，呈其固有色泽，均匀一致，香味较浓，组织致密，切面平整，形态完整，无破碎，不掺杂任何杂质
	38.00

	74
	真鳕鱼片
	千克
	约1kg*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上。
	53.00

	75
	汉堡虾排
	千克
	约70g*1块
	趟海、亚洲渔港、安井
	产品表面完全被粉包裹，无解冻现象，符合航空食品卫生规范，无异味，无肉眼可见外来杂质
	55.00

	76
	沾粉鳕鱼排
	千克
	600g*1袋（约60g*1块）
	趟海、亚洲渔港、安井
	产品表面完全被粉包裹，无解冻现象，符合航空食品卫生规范，无异味，无肉眼可见外来杂质
	33.00

	77
	牛肉煲
	千克
	约75g*1块
	福莱佳、朱福华、联豪
	产品表面完全被粉包裹，无解冻现象，符合航空食品卫生规范，无异味，无肉眼可见外来杂质
	28.00

	78
	深海鳕鱼排
	千克
	310g*1盒（约31g*1块）
	趟海、亚洲渔港、安井
	产品表面完全被粉包裹，无解冻现象，符合航空食品卫生规范，无异味，无肉眼可见外来杂质
	33.00

	79
	鸡肉风味汉堡饼
	千克
	约55g*1块
	中海渔联、正点、孚德
	产品表面完全被粉包裹，无解冻现象，符合航空食品卫生规范，无异味，无肉眼可见外来杂质
	23.00

	80
	新奥腿排
	千克
	950g*1袋（约95g*1块）
	中海渔联、正点、孚德
	产品表面完全被粉包裹，无解冻现象，符合航空食品卫生规范，无异味，无肉眼可见外来杂质
	29.00

	81
	劲脆鸡排
	千克
	950g*1袋（约95g*1块）
	中海渔联、正点、孚德
	产品表面完全被粉包裹，无解冻现象，符合航空食品卫生规范，无异味，无肉眼可见外来杂质
	29.00

	82
	墨鱼丸
	千克
	约10g*1个
	雨润、双汇、安井
	感官指标，呈其固有色泽，均匀一致，香味较浓，组织致密，切面平整，形态完整，无破碎，不掺杂任何杂质
	30.00

	83
	乌鲽鱼块
	千克
	约40g*1块
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。
	46.00

	84
	鳕鱼丁
	千克
	约2*2*2cm
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	28.00

	85
	蓝鳍金枪鱼柳
	千克
	约1kg*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上。
	208.00

	86
	白鲳鱼
	千克
	约150g*1条
	正军、海大厨、牧渔洋
	肉质鲜明完整、无变色、符合航空食品卫生规范；有光泽，正常产品应用的香气，无异味，无肉眼可见外来杂质、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	26.00

	87
	黄花鱼
	千克
	约100g*1条
	正军、海大厨、牧渔洋
	去内脏、去鱼鳞，肉质鲜明完整、无变色、符合航空食品卫生规范；有光泽，正常产品应用的香气，无异味，无肉眼可见外来杂质、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	29.00

	88
	鳗鱼片
	千克
	约0.14kg*1袋
	正军、海大厨、牧渔洋
	肉质鲜明完整、无变色、符合航空食品卫生规范；有光泽，正常产品应用的香气，无异味，无肉眼可见外来杂质
	125.00

	89
	比目鱼卷
	千克
	约80g*1个
	正军、海大厨、牧渔洋
	肉质鲜明完整、无变色、符合航空食品卫生规范；有光泽，正常产品应用的香气，无异味，无肉眼可见外来杂质
	56.00

	90
	冻鳐鱼片
	千克
	约200g*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	55.00

	91
	冻鮰鱼片
	千克
	200g-250g*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	39.00

	92
	冻鲣鱼柳
	千克
	200g-250g*1片
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	49.50

	93
	金目鲷鱼块
	千克
	约2cm*2cm*1块
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	54.00

	94
	长寿鱼块
	千克
	约5cm*6cm*1块
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	92.00

	95
	鲭鱼块
	千克
	约2.5cm*2.5cm*1块
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼表面无由干耗和表面氧化引起的明显发白和发黄等现象；色泽正常有光泽；边缘基本整齐；气味正常无异味；肌肉组织紧密有弹性无外来杂质；无残余的鱼骨鱼刺。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	35.00

	96
	海藻沙拉
	千克
	约2kg*1袋
	浩和、十三姨、鲜小贝
	感官指标，呈其固有色泽，均匀一致，香味较浓，组织致密，切面平整，形态完整，无破碎，不掺杂任何杂质
	22.00

	97
	中华海蜇丝
	千克
	约1kg*1袋
	浩和、十三姨、鲜小贝
	感官指标，呈其固有色泽，均匀一致，香味较浓，组织致密，切面平整，形态完整，无破碎，不掺杂任何杂质
	53.00

	98
	臻选南美对虾仁（71-90）
	千克
	约1kg*1袋
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	个头均匀，肉质鲜嫩。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	58.00

	99
	单冻虾仁41-50
	千克
	41-50只*1斤
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	虾仁外包冰衣表面完整清洁，无溶解现象。虾仁肉质清洁完整，呈淡青色，且无异味。肉质紧实且有弹性，无黑点，无发红、无杂物，针挑去肠线。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	62.00

	100
	开背虾仁41-50
	千克
	41-50只*1斤
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	开背、去虾线，虾仁外包冰衣表面完整清洁，无溶解现象。虾仁肉质清洁完整，呈淡青色，且无异味。肉质紧实且有弹性，无黑点，无发红、无杂物，针挑去肠线。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	62.00

	101
	10头大明虾
	千克
	500g*1盒（9-11只*1盒）
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	个头均匀，肉质鲜嫩。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	103.00

	102
	90-110虾仁
	千克
	90-110只*1斤
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	个头均匀，肉质鲜嫩。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	60.00

	103
	冻青虾
	千克
	约16头*1斤
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	头尾完整，有一定弯曲度，虾身较挺，半透明不发红，外壳有光泽，稍湿润，气味正常。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	60.00

	104
	冻阿根廷红虾
	千克
	称重，单根约20cm
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	头尾完整，有一定弯曲度，虾身较挺，半透明不发红，外壳有光泽，稍湿润，气味正常。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	90.00

	105
	冻黑虎虾
	千克
	称重，单根约20cm
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	头尾完整，有一定弯曲度，虾身较挺，半透明不发红，外壳有光泽，稍湿润，气味正常。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	68.00

	106
	31-40凤尾虾仁
	公斤
	31-40只*1斤
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	个头均匀，肉质鲜嫩。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	80.00

	107
	31-40基围虾仁
	千克
	31-40只*1斤
	牧渔洋、元洲优品、汇海佳
	个头均匀，肉质鲜嫩。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率82％以上
	65.00

	108
	蟹脚
	千克
	称重
	渔之翠、金渤、盛兴华
	大蟹钳肉质饱满，人工挑选，无坏臭。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签。
	180.00

	109
	去皮鲍鱼肉
	千克
	10-12头*1斤
	品善品、德叔、海开源
	10-12头/斤。鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	73.00

	110
	冻鱿鱼须
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱿鱼须需去皮，表皮亮泽、纹理清晰、肉质Q弹、新鲜个大、去眼去牙、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	38.00

	111
	冻鱿鱼圈
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	表皮亮泽、纹理清晰、肉质Q弹、新鲜个大、去眼去牙在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	36.00

	112
	鱿鱼
	千克
	约1kg*1袋
	正军、海大厨、牧渔洋
	肉质鲜明完整、无变色、符合航空食品卫生规范；有光泽，正常产品应用的香气，无异味，无肉眼可见外来杂质、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	40.00

	113
	八爪鱼
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	要求去齿、去内脏。个大饱满，色鲜艳，皮微红，有光泽，多粘液，体形完整，肌肉柔软光滑，有弹性。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	53.00

	114
	冻鲜金枪鱼
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	73.00

	115
	冻带鱼
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	去内脏，中段，宽5CM以上，鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	31.00

	116
	冻黄花鱼
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	去内、去鱼鳞，鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	33.00

	117
	冻烤鳗鱼
	千克
	约500g*1袋
	九州烤鳗、晟鲜、鳗意度
	205g/袋。产品要求：鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	55.00

	118
	冻小黄鱼
	千克
	称重
	正军、海大厨、牧渔洋
	去内、去鱼鳞，鱼体肌肉有弹性，不易压出凹陷或凹陷能迅速复平；大小均匀，体表无伤痕、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	30.00

	119
	冻鱼皮
	千克
	约150g*1袋
	正军、海大厨、牧渔洋
	采用整片鱼皮，肉质肥厚，Q弹爽滑，拒绝边角料，拒绝人造鱼皮、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	30.00

	120
	冻北极贝
	千克
	1kg*1盒，高度约7.6cm
	渔之翠、金渤、盛兴华
	肉质新鲜，无臭味，两贝壳相碰发出实响，且响声均匀，在静水中会伸出触角；表面清洁完整，无寄生物，外观完美，有光泽。在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	201.00

	121
	松叶蟹柳
	千克
	约250g*1袋
	渔之翠、金渤、盛兴华
	感官指标，呈其固有色泽，均匀一致，香味较浓，组织致密，切面平整，形态完整，无破碎，不掺杂任何杂质
	68.00

	122
	培根片
	千克
	约2kg*1袋
	雨润、双汇、安井
	精选大块猪腹助肉，暗红色、自然纹理肥瘦相间有弹性，原切培根鲜嫩多汁
	38.00

	123
	培根丁
	千克
	约2kg*1袋
	雨润、双汇、安井
	精选大块猪腹助肉，暗红色、自然纹理肥瘦相间有弹性，原切培根鲜嫩多汁
	38.00

	124
	冻青豆
	千克
	约1kg*1包
	雨润禾、蔬你美、九紫粮盼
	无农残，无公害，无添加，软糯香甜。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率92％以上
	10.00

	125
	冻玉米粒
	千克
	约1*10kg
	雨润禾、蔬你美、九紫粮盼
	无农残，无公害，无添加，软糯香甜。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率95％以上
	7.00

	126
	冻毛豆米
	千克
	约1kg*1袋
	雨润禾、蔬你美、九紫粮盼
	无农残，无公害，无添加，软糯香甜。要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18℃。外箱内袋，并有清晰的产品日期标签、在5-10℃冷库72小时内自然解冻化冰成率93％以上
	9.00

	127
	龙虾丸
	千克
	约2.5kg*1袋
	雨润、双汇、安井
	关东煮、火锅、烧烤食材，优选原料，其口感爽滑，经久耐煮，味道鲜美。-18℃冷冻保存、无涨袋、袋内无粘液
	24.20

	128
	火锅牛肉贡丸
	千克
	约2.5kg*1袋
	雨润、双汇、安井
	关东煮、火锅、烧烤食材，优选原料，其口感爽滑，经久耐煮，味道鲜美。-18℃冷冻保存、无涨袋、袋内无粘液
	44.00

	129
	火锅鱼豆腐
	千克
	约2.5kg*1袋
	雨润、双汇、安井
	关东煮、火锅、烧烤食材，优选原料，其口感爽滑，经久耐煮，味道鲜美。-18℃冷冻保存、无涨袋、袋内无粘液
	22.20

	130
	火锅香菇贡丸
	千克
	约2.5kg*1袋
	雨润、双汇、安井
	关东煮、火锅、烧烤食材，优选原料，其口感爽滑，经久耐煮，味道鲜美。-18℃冷冻保存、无涨袋、袋内无粘液
	22.20


注：1、以上均为不含税价。因国家税务政策变化导致增值税率发生变化时，按新的增值税率执行，协议价=协议签订时的不含税价*(1+新税率)。协议签订时的不含税价＝(协议约定的含税价、价外费用)/(1+协议签订时适用的税率)。
2、本项目采用框架（无固定总金额）采购模式。投标人必须对全部内容进行报价，如有缺漏或超过最高限价（单价）的报价，将导致投标无效。本次采购数量和对应的总价仅为初步的预估上限，不视为招标人对中标人作出任何必然采购或采购金额的承诺，合同期内的采购数量可能会有所增减，招标人有权按实际需要调整，最终采购数量以招标人实际采购需求、订单为准，并按实际交易数量进行结算。除符合法律、法规、政府政策等规定的以外，采购单价不再进行调整。
3、本项目采用折扣报价，有效报价范围：折扣≤100%，要求折扣最多保留1位小数（对于小数点后第2位及之后的数字，无论大小，直接舍去）。投标人只能报唯一的折扣，不得有选择性的报不同折扣，且折扣超出有效范围的将视为无效报价。折扣作为最终结算依据，即根据投标报价折扣计算报价。例如，折扣填97.5%时，即对应采购内容的不含税结算单价等于其不含税单价限价*97.5%。

