（2）产品规格要求：（包一、二均通用）

	项目内容
	规格要求
	产品要求
	图片
	要求

	冻牛肉碎（牛前）
	2.5kg/条，8成瘦2成肥，约25kg*1箱
	一、色泽：肌肉部分呈鲜牛肉冻结后应有的暗红色或鲜红色，色泽均匀；脂肪部分呈乳白色或淡黄色。无发黑、发绿、异常发黄及大面积冷冻灼伤斑块。

二、形态：包装完好，无破损、无解冻后重冻迹象（无大量冰霜覆盖或肉块严重粘连）。肉块规格均匀（如3-5cm碎块），无整肉或肉糜状混杂，无大量血水渗出。

三、组织：

解冻后肉质坚实，富有弹性，指压后凹陷迅速恢复；表面微干或微湿润，不粘手。具有牛肉正常组织结构，无注水导致的松弛感。

四、气味：

具有冻牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

五、杂质：无金属碎屑、牛毛、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。
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	要求来货无解冻迹象，储存温度：低于-18°C。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92％以上。



	冻牛霖
	 直径25-30cm，每个重5-6公斤，独立包装，冷冻-18度，箱装每箱4-5个  单冻独立包装
约22.4kg*1盆
	一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或深红色，色泽均匀明亮；脂肪部分呈乳白色或淡黄色，无异常发黄、发灰。表面无大面积冷冻灼伤导致的灰白色干枯斑块。

二、形态：外形完整，为牛后腿部位去筋去膜后的净肉，边缘整齐。包装完好，无破损、无解冻后重冻迹象（无冰块堆积或血水渗出）。单块重量符合合同约定规格。

三、组织：肉质紧密结实，富有弹性，指压后凹陷迅速恢复。肌纤维清晰，表面微干或微湿润，解冻后不粘手。脂肪及结缔组织含量低（符合精修标准）。

四、口感：解冻后具有牛肉应有的韧性及咀嚼感，无注水导致的松弛或软烂。烹煮后肉质细嫩，无异常渣感。

五、气味：具有冻牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。表面无残留筋膜、软骨及多余脂肪。
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	冻金钱腱
	 600-700g/个，5个一包，  约25kg*1箱
	一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或深红色，光泽度好；脂肪部分呈乳白色或淡黄色。筋腱部分呈半透明乳白色，富有光泽。无发黑、发绿或异常黄染。

二、形态：外形完整，为牛前腿伸趾肌，呈纺锤状或条状，带有独特的筋腱纹理（横切面呈花斑状或钱纹状）。包装完好，无解冻后重冻迹象，无大量血水渗出。

三、组织：肉质紧实，筋腱与肌肉组织分布均匀，结合紧密。指压富有弹性，解冻后表面微干不粘手。筋腱晶莹剔透，无软化腐败现象。

四、口感：具有筋腱特有的韧性及胶质感，瘦而不柴，筋而不硬。解冻后无注水导致的松弛感，烹煮后形态保持良好，口感爽滑。

五、气味：具有冻牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。无残留多余脂肪及软骨。 
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	牛西冷
	6-7kg/块，单冻独立包装，约25.6kg*1盘
	一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或樱桃红色，色泽鲜艳均匀；脂肪部分呈乳白色或洁白，质地硬挺。无发暗、发黑或异常黄斑，表面无冷冻灼伤导致的灰白干枯斑块。

二、形态：外形完整，为牛腰椎部背最长肌，呈长条状，边缘整齐。外沿带有一层完整的脂肪层（肥边），厚度符合合同约定。包装完好，无解冻后重冻迹象，无血水渗出。

三、组织：肉质紧密细嫩，肌纤维清晰，富有弹性，指压后凹陷迅速恢复。解冻后表面微干不粘手。脂肪层与肌肉结合紧密，无分离现象。

四、口感：具有西冷部位特有的柔嫩口感及适度嚼劲，大理石花纹适中。无注水导致的松弛感，烹煮后肉质多汁，无渣感。

五、气味：具有牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。表面无残留筋膜、软骨及多余脂肪。
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	冻牛柳
	长：约45CM，   直径：6-7CM，重：1.6-1.8KG/条，约24.7kg*1箱
	一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或深红色，色泽均匀明亮；脂肪部分呈乳白色，质地纯净。表面无冷冻灼伤导致的灰白色干枯斑块，无发黑、发绿现象。

二、形态：外形完整，为牛腰内侧肌肉（里脊），呈长条状，一头稍粗一头稍细。去除外部筋膜和脂肪，表面光滑。包装完好，无解冻后重冻迹象，无血水渗出。

三、组织：肉质细嫩，肌纤维细腻，富有弹性，指压后凹陷迅速恢复。解冻后表面微干不粘手，筋膜去除彻底，无硬韧结缔组织残留。

四、口感：具有牛柳部位特有的柔嫩口感，为牛肉中最嫩部位，入口化渣。无注水导致的松弛感，烹煮后肉质细嫩多汁，无纤维渣感。

五、气味：具有冻牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。表面无残留筋膜、软骨及多余脂肪。
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	冻牛腩
	每块重5-6kg/块，长：40cm宽：30cm，独立包装块，冷冻-18度，每箱约22kg,单冻独立包装
	一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或深红色，色泽自然；脂肪部分呈乳白色或淡黄色，色泽均匀。无发黑、发绿或异常黄染现象，无大面积冷冻灼伤斑块。

二、形态：外形为牛腹部及牛腩部位带筋膜、脂肪及瘦肉的块状肉品，肥瘦相间，自然分层。包装完好，无解冻后重冻迹象，无大量血水渗出。肉块规格符合约定大小。

三、组织：肉质松紧适度，富有弹性，指压后凹陷恢复较快。解冻后表面微干不粘手，具有牛腩特有的多层组织结构（瘦肉、脂肪、筋膜交替）。

四、口感：具有牛腩部位特有的韧性及胶质感，肥瘦相间，久煮后肉质酥烂而不散，口感丰富。无注水导致的松弛感，无异渣感

五、气味：具有冻牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。无残留软骨及硬骨碎渣。
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	肥牛（牛后胸肉）
	每块约4.5-5kg,厚：3-4CM，单冻独立包装，约17.9kg*1箱
	 一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或浅红色，色泽鲜艳；脂肪部分呈乳白色或洁白，质地纯净。肌肉与脂肪红白相间，色泽对比鲜明。无发黑、发黄或异常变色现象。

二、形态：外形为牛后胸部位自然块状，肥瘦分层清晰，呈五花三层结构。包装完好，无解冻后重冻迹象，无血水渗出。肉块完整，规格符合合同约定。

三、组织：肉质松紧适度，脂肪与肌肉结合紧密，无分离现象。富有弹性，指压后凹陷恢复较快。解冻后表面微干不粘手，肌纤维清晰。

四、口感：具有牛胸肉特有的肥美口感，脂肪分布均匀，入口香醇不腻。烹煮后肉质柔嫩多汁，脂肪部分入口即化，无粗糙渣感五、气味：具有牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。表面无残留筋膜、软骨及硬骨碎渣。
	[image: image7.png]



	

	冻牛面肉
	500g/以上，整块,长：14-16cm,宽：10-12cm,厚：2-3cm，单冻独立包装，约25.6kg*1盘
	一、色泽：肌肉部分呈深红色或暗红色，色泽自然均匀；脂肪部分呈乳白色或淡黄色。表面无冷冻灼伤导致的灰白色干枯斑块，无发黑、发绿现象。

二、形态：外形为牛头部肌肉，呈不规则块状或条状，带有少量筋膜。包装完好，无解冻后重冻迹象，无血水渗出。肉块大小符合合同约定规格。

三、组织：肉质紧密结实，富有弹性，指压后凹陷迅速恢复。肌纤维较粗，筋膜与肌肉结合紧密。解冻后表面微干不粘手，无软化腐败现。

四、口感：具有牛面肉特有的韧性和嚼劲，瘦肉率高，筋膜部位烹煮后呈胶质感。无注水导致的松弛感，肉质紧实，无异渣感。

五、气味：具有冻牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。无残留牛角碎屑、硬骨及软骨。
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	牛仔骨
	4*5-6CM，厚度约1-2cm
	一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或樱桃红色，色泽鲜艳；脂肪部分呈乳白色或洁白，质地硬挺。骨骼断面呈正常骨质颜色，无发黑、发绿或异常黄染现象。

二、形态：形态 整切：切割平整，纯肉，厚度均匀（0.8-1.2cm），骨、肉、脂肪自然连接。

三、组织：肉质紧密细嫩，富有弹性，指压后凹陷迅速恢复。脂肪呈大理石花纹状分布，与肌肉结合紧密。解冻后表面微干不粘手，无软化腐败现象。

四、口感：具有牛仔骨特有的柔嫩口感及丰富肉香，脂肪分布均匀，口感肥美多汁。骨骼边缘筋肉具有胶质感，无注水导致的松弛感。

五、气味：具有牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。无残留多余脂肪、筋膜及骨渣碎屑。
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	牛小排（无骨）
	4*5-6CM，厚度约0.8-1.2cm
	一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或樱桃红色，色泽鲜艳明亮；脂肪部分呈乳白色或洁白，质地细腻。肌肉与脂肪红白相间，呈丰富的大理石花纹状。无发黑、发黄或异常变色。

二、形态 整切：切割平整，厚度均匀（0.8-1.2cm）。

三、组织：肉质细嫩，肌纤维细腻，富有弹性，指压后凹陷迅速恢复。脂肪呈密集大理石花纹均匀分布，与肌肉结合紧密。解冻后表面微干不粘手。

四、口感：具有牛小排特有的细嫩口感及丰富肉香，脂肪分布极其均匀，入口即化，多汁浓郁。无注水导致的松弛感，咀嚼无渣感。

五、气味：具有牛肉固有的浓郁香气，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。无残留筋膜、软骨及硬骨碎渣。
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	冻牛腩粒
	每粒12-16g/粒，长：3cm宽：3cm，单冻独立，冷冻-18度，每箱约25kg,单冻独立包装
	一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或深红色，色泽自然均匀；脂肪部分呈乳白色或淡黄色。颗粒表面无发黑、发绿或异常黄染，无冷冻灼伤导致的灰白色干枯斑块。

二、形态：颗粒规格均匀，每粒重量12-16g，长宽约3cm×3cm，呈立方体块状。单冻独立，颗粒间不粘连，无冰块包裹。包装完好，每箱约25kg，标识清晰。

三、组织：肉质松紧适度，肥瘦相间，具有牛腩典型的多层组织结构。颗粒完整，边缘整齐，无过多碎渣。解冻后表面微干不粘手，富有弹性。

四、口感：具有牛腩特有的韧性及胶质感，肥瘦搭配合理，久煮后肉质酥烂不散。无注水导致的松弛感，咀嚼无硬渣或异常渣感五、气味：具有冻牛肉固有的气味，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。无残留软骨、硬骨碎渣及粗硬筋膜。
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	雪花牛肉
	M5级以上
	一、色泽：肌肉部分呈鲜红色或樱桃红色，色泽鲜艳明亮；脂肪部分呈乳白色或洁白，质地细腻纯净。肌肉与脂肪红白相间，色泽对比鲜明，无发黑、发黄或异常变色。

二、形态：外形完整，为牛特定部位（通常为上脑、眼肉等）的高等级牛肉，切割整齐。脂肪呈密集雪花状均匀分布肌肉纤维之间。包装完好，无解冻后重冻迹象，无血水渗出。

三、组织：肉质极其细嫩，肌纤维细腻柔软，富有弹性，指压后凹陷迅速恢复。脂肪呈点状或细纹状密集分布，与肌肉结合紧密。解冻后表面微干不粘手。

四、口感：具有雪花牛肉特有的入口即化口感，脂肪分布极其均匀，肉质细嫩多汁，肉香浓郁。咀嚼毫无渣感，无筋膜硬韧感，无注水导致的松弛感。

五、气味：具有牛肉固有的浓郁香气，无异味。解冻后无酸败味、氨味、哈喇味或其他化学异味。

六、杂质：无金属碎屑、毛发、塑料片、木屑、沙石、编织袋纤维、虫尸及粪便污染物等。无残留筋膜、软骨及硬骨碎渣。
	[image: image12.png]



	


注：1、以上均为含税价。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)。
