附件1：

学院食材采购验收标准

为统一食材入库验收尺度、压实食品安全主体责任、规范无条件退货执行标准、固化配送动态管理验收依据，结合八类食材品类特性、国家食品安全标准及本校食堂管理要求，制定八大包食材专属验收标准，所有到货食材须满足以下标准，凡任意一条不达标，甲方可直接无条件拒收、退货、换货，所有损耗及补货成本由乙方承担。
一、果蔬类食材验收标准
1. 外观品质：果蔬新鲜饱满、形态完整、无腐烂、无霉变、无发芽、无虫眼、无畸形、无严重磕碰损伤；表皮干净、无泥污残留、无过量泡水、无人工打蜡、无药水浸泡痕迹，色泽自然成熟，不使用催熟、保鲜违规药剂。
2. 安全指标：批次农残、重金属检测合格，随货提供当日快速检测记录；无农药残留超标、无重金属超标、无违禁保鲜剂使用。
3. 规格质量：大小均匀、成熟度适中，符合食堂日常加工标准，无过生、过熟、软烂变质食材。
4. 储运要求：全程保鲜运输，无常温裸运、暴晒、冻害情况；到货温度适宜，无失水干瘪、发热变质现象。
5. 验收兜底：凡品相极差、变质、异味、农残不合格、储运不当导致失鲜、溯源资料不全，一律无条件退货。
二、肉、水产家禽类食材验收标准
1. 资质凭证：每批次必须随货附带《动物检疫合格证明》《肉品品质检验合格证》，证货对应、批次一致，缺一拒收。
2. 品质标准：当日屠宰、当日配送的生鲜禽肉，色泽正常、肉质紧实、有弹性、无淤血、无注水、无发白水肿、无异味、无腥臭变质；无病死禽肉、过期肉、反复解冻肉。
3. 冷链标准：全程低温运输。
4. 卫生要求：表皮干净、无杂毛、无血水残留、无污染物附着，分割规格标准，符合食堂加工要求。
5. 验收兜底：无证到货、冷链断链、肉质变质、注水、异味、批次不符，无条件整批退货。
三、冻品类食材验收标准
1. 储运标准：全程冷链专车运输，到货坚硬冻结、无软化、无解冻回冻、无冰霜堆积过厚、无渗水流水现象。
2. 产品资质：正规品牌原厂包装，包装完好、无破损、无漏气、无胀袋；标识清晰，包含品名、生产日期、保质期、生产厂家、SC编码、批次号，杜绝三无、过期、翻新、走私冻品。
3. 品质要求：食材色泽正常、无干耗、无烧冻、无变质、无异味、无霉变，内部无冰晶结块、无变质斑块。
4. 批次管理：先进先出，临期产品提前报备更换，严禁超保质期、临界变质食材入校。
5. 验收兜底：包装破损、解冻回冻、温度不达标、过期、无溯源凭证，无条件整批退换。
四、干货调味品类食材验收标准
1. 包装标识：所有预包装干货、调味品包装完整、密封严实、无破损漏料，标识齐全规范，具备品名、配料表、生产日期、保质期、生产厂家、SC资质、执行标准。
2. 品质状态：干货干燥蓬松、无受潮、无结块、无霉变、无虫蛀、无异味、无杂质；调味品无浑浊、无沉淀变质、无分层异常。
3. 仓储运输：运输过程防潮、防尘、防污染，严禁与有毒有害物品混运；到货干净整洁、符合食品卫生要求。
4. 有效期管理：所有产品有效期充足，距过期时间满足正常使用周期，临期、过期、伪劣产品一律拒收。
5. 验收兜底：“三无”产品、过期变质、受潮霉变、标识不全，无条件退货、整批更换。
五、粉面类食材验收标准
1. 资质品质：正规厂家生产，具备SC资质及批次质检报告；产品色泽正常、无发黄、无霉变、无酸味、无异味、无杂质。
2. 物理状态：干粉类干燥结实、无受潮结块、无虫蛀、无发霉；湿面类新鲜柔韧、不粘连、不发酸、无腐坏。
3. 运输防护：全程防尘、防潮、防挤压、防污染运输，包装完好不破损，无露天裸露运输。
4. 安全指标：无添加剂超标、无重金属超标，符合国家米面制品食品安全标准。
5. 验收兜底：受潮变质、发酸异味、霉变生虫、无质检凭证，无条件退换货。
六、大米类食材验收标准
1. 原料品质：一级大米、颗粒饱满均匀、色泽通透正常，无发黄、无发霉、无黑点、无碎米过多、无砂石杂质。
2. 安全标准：无黄曲霉毒素超标、无霉变、每批次附带质检合格报告。
3. 储运要求：密闭防尘防潮运输，到货无受潮、无结块、无虫蛀、无异味；仓储干燥通风、干净卫生。
4. 溯源要求：可查询产地、加工批次、出厂检测数据，来源正规可溯。
5. 验收兜底：霉变、异味、陈化、杂质超标、质检不合格，无条件整批退货更换。
七、鲜鸡蛋类食材验收标准
1. 外观品质：蛋壳完整无破损、无裂纹、无污渍、无发霉，蛋体新鲜饱满，无散黄、无粘壳、无变质异味。
2. 安全指标：无兽药残留超标、无沙门氏菌超标，定期提供批次检测报告，杜绝问题蛋、药残超标蛋。
3. 运输防护：专用防震、保鲜包装运输，堆放规范、无挤压破碎，到货完好率100%。
4. 新鲜度要求：蛋品生产日期新鲜，无久存陈蛋、变质蛋。
5. 验收兜底：破损、散黄、异味、霉变、检测不合格，无条件即时退换、无偿补供。
八、食用油类食材验收标准
1. 资质正品：品牌原厂正品，包装完好、无渗漏、无鼓桶、无开封二次封装痕迹；标识齐全、SC资质齐全、批次质检报告齐全。
2. 品质状态：油体清澈透亮、无浑浊、无沉淀、无悬浮物、无异味、无酸败哈喇味，色泽正常，符合食堂用油相关标准。
3. 有效期管理：油品保质期充足，无临期、过期、翻新油品，严禁串货、假冒伪劣油品入校。
4. 储运规范：密闭避光运输，防高温、防暴晒、防污染，储存环境干净通风。
5. 验收兜底：浑浊异味、酸败变质、包装异常、无授权溯源、质检不合格，无条件整批退货。
九、验收管理要求
所有品类验收在指定区域完成，全程留存影像、台账记录、检测记录；所有不达标食材一律执行无条件退货，乙方必须限时无偿补货，纳入月度考核及年度评优淘汰依据。
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