采购清单以及技术指标要求

一、月饼采购清单
（一）传统四个装月饼
	序号
	数量
	名称
	质量要求和技术标准
	备注

	传统四个装月饼
	单盒包括

纯正双黄白莲蓉月饼*2
+
金腿五仁月饼*2

预计1000盒
	纯正双黄白莲蓉月饼
(150g)

	纯正白莲蓉：纯莲子（去芯）含量≥100%（除油、糖、水及添加剂），无淀粉、绿豆粉等替代掺假，馅料色泽浅黄、细腻无渣、清甜纯正。
咸蛋黄：单个蛋黄≥8g，双黄总重≥16g，含量占馅料≥14%；咸鸭蛋黄，蛋黄饱满圆润、出油沙糯，无黑圈、无硬芯、无异味、无变质。
饼皮：采用一级小麦粉、优质转化糖浆、精炼植物油、食用碱水调制，无人工色素、无劣质油脂。
外形：正圆形，轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。直径约 7.3—7.5cm，厚度约 2.8—3.0cm，同批次大小均匀一致。
饼色：饼皮呈均匀棕黄色，色泽鲜亮，无焦黑、发白、色差；表面有自然光泽，无明显油斑。莲蓉浅黄，蛋黄橙红出油，色泽分明。
	供应商需要
提供
样品

	
	
	金腿五仁月饼（150g）

	果仁：瓜子仁、核桃仁、芝麻仁、杏仁、腰果仁五种果仁，馅料中果仁总含量≥25%；果仁饱满、无哈喇味、霉变。
金腿：正宗火腿，瘦肉占比高，馅料中火腿含量≥5.91%，肉质紧实、咸香纯正，无合成肉、无香精腌制、无异味。
饼皮：采用一级小麦粉、优质转化糖浆、精炼植物油、食用碱水调制，无人工色素、无劣质油脂，口感柔软有韧性。
外形：正圆形，轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。直径约 7.3—7.5cm，厚度约 2.8—3.0cm，同批次大小均匀一致。
饼色：饼皮呈均匀棕黄色，色泽鲜亮，无焦黑、发白、色差；表面有自然光泽，无明显油斑。馅料棕红透亮，果仁色泽自然，火腿色泽红润。
	供应商需要
提供
样品


（二）传统六个装月饼
	序号
	数量
	名称
	质量要求和技术标准
	备注

	传统六个装月饼
	单盒包括

纯正单黄白莲蓉月饼*2
+
金腿五仁月饼*2
+
纯正豆沙月饼*2

预计2000盒
	纯正豆沙月饼（125g）

	豆沙：纯红小豆熬制，无绿豆沙、淀粉、香精勾兑，馅料绵密细腻、甜度适中。
馅料：无添加人工香精、色素，口感绵密清香。
外形：正圆形，轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。直径约 6.8—7.0cm，厚度约 2.8—3.0cm，同批次大小均匀一致。
饼色：饼皮呈均匀棕黄色，色泽鲜亮，无焦黑、发白、色差；表面有自然光泽，无明显油斑。豆沙深棕细腻，色泽均匀。
	供应商需要
提供
样品

	
	
	纯正单黄白莲蓉月饼
(125g)

	纯正白莲蓉：纯莲子（去芯）含量≥100%（除油、糖、水及添加剂），无淀粉、绿豆粉等替代掺假，馅料色泽浅黄、细腻无渣、清甜纯正。
咸蛋黄：单个蛋黄≥8g，含量占馅料≥14%；咸鸭蛋黄，蛋黄饱满圆润、出油沙糯，无黑圈、无硬芯、无异味、无变质。
饼皮：采用一级小麦粉、优质转化糖浆、精炼植物油、食用碱水调制，无人工色素、无劣质油脂。
外形：正圆形，轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。直径约 6.8—7.0cm，厚度约 2.8—3.0cm，同批次大小均匀一致。
饼色：饼皮呈均匀棕黄色，色泽鲜亮，无焦黑、发白、色差；表面有自然光泽，无明显油斑。莲蓉浅黄，蛋黄橙红出油，色泽分明。
	供应商需要
提供
样品

	
	
	金腿五仁月饼（125g）

	果仁：瓜子仁、核桃仁、芝麻仁、杏仁、腰果仁五种果仁，馅料中果仁总含量≥25%；果仁饱满、无哈喇味、霉变。
金腿：正宗火腿，瘦肉占比高，馅料中火腿含量≥5.91%，肉质紧实、咸香纯正，无合成肉、无香精腌制、无异味。
饼皮：采用一级小麦粉、优质转化糖浆、精炼植物油、食用碱水调制，无人工色素、无劣质油脂，口感柔软有韧性。
外形：正圆形，轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。直径约 6.8—7.0cm，厚度约 2.8—3.0cm，同批次大小均匀一致。
饼色：饼皮呈均匀棕黄色，色泽鲜亮，无焦黑、发白、色差；表面有自然光泽，无明显油斑。馅料棕红透亮，果仁色泽自然，火腿色泽红润。
	供应商需要
提供
样品


（三）企业定制版六个装月饼
	序号
	数量
	名称
	质量要求和技术标准
	备注

	企业定制版六个装月饼
	单盒包括

五指毛桃青提月饼*2
+
清雅茉莉流心月饼*2
+
石斛老白茶月饼*2

预计7000盒


	五指毛桃青提月饼（60g）
	五指毛桃青提馅：选用白芸豆、青提子干、五指毛桃等原料熬制，馅料中青提干含量≥9%，五指毛桃含量≥1.5%。
饼皮：采用一级小麦粉、优质转化糖浆、精炼植物油、食用碱水调制，无人工色素、无劣质油脂
外形：正圆形，轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。直径约 5.0—5.2cm，厚度约 2.6—3.0cm，同批次大小均匀一致。
饼色：饼皮呈均匀棕黄色，色泽鲜亮，无焦黑、发白、色差。馅料浅绿色，色泽均匀。
	供应商需要
提供
样品

	
	
	清雅茉莉流心月饼
(60g)
	茉莉雪芽茶馅：选用白芸豆、茉莉花、绿茶等原料熬制，馅料中茉莉花含量≥10%，绿茶含量≥4%。
流心奶黄馅：选用椰浆、咸蛋黄、炼乳、淡奶油、黄油等原料熬制，馅料沙润绵柔、色泽暖黄、流动顺滑、奶香蛋香浓郁。
饼皮：采用一级小麦粉、优质转化糖浆、精炼植物油、食用碱水调制，无人工色素、无劣质油脂。
外形：正圆形，轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。直径约 5.0—5.2cm，厚度约 2.6—3.0cm，同批次大小均匀一致。
饼色：饼皮呈均匀棕黄色，色泽鲜亮，无焦黑、发白、色差；表面有自然光泽，无明显油斑。馅料灰褐色，流心金黄色，色泽分明。
	供应商需要
提供
样品

	
	
	石斛老白茶月饼（60g）
	石斛老白茶馅：选用白芸豆、白茶、铁皮石斛等原料熬制，馅料中白茶含量≥3%，铁皮石斛含量≥1%。
饼皮：采用米粉、葡萄糖浆、黄油、乳粉，无人工色素、无劣质油脂。
外形：正圆形，轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。直径约 5.0—5.2cm，厚度约 2.6—3.0cm，同批次大小均匀一致。
饼色：饼皮呈均匀金黄色或黄色，色泽鲜亮，无焦黑、发白、色差；表面有自然光泽，无明显油斑。馅料深褐色有草本颗粒感，油润光泽。
	供应商需要
提供
样品


（四）线上款六个装月饼
	序号
	数量
	名称
	质量要求和技术标准
	备注

	线上款六个装月饼
	单盒包括

荔枝造型流心月饼*2
+
凤梨造型流心月饼*2
+
榴莲造型流心月饼*2

预计10000盒

	荔枝造型流心月饼
(50g)
	荔枝馅：采用冬蓉馅料为底，加入≥12%的荔枝果肉，馅料有冬蓉的清香和荔枝的果香味
流沙奶黄馅：选用椰浆、咸蛋黄、炼乳、淡奶油、黄油等原料熬制，馅料沙润绵柔、色泽暖黄、流动顺滑、奶香蛋香浓郁。
奶酥皮：采用优质小麦粉、黄油、乳粉、转化糖浆调制，无人工色素、无劣质油脂，口感柔软有韧性。
外形：荔枝形，轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。同批次大小一致。
饼色：饼皮呈均匀奶黄色，色泽鲜亮，表面有自然光泽，无明显油斑。馅料浅褐色，带有微微透亮，流心金黄色，色泽分明。
	供应商需要
提供
样品

	
	
	凤梨造型流心月饼（50g）
	凤梨馅：凤梨果肉在整个月饼含量≥34%，凤梨果肉甜香。
流沙奶黄馅：选用椰浆、咸蛋黄、炼乳、淡奶油、黄油等原料熬制，馅料沙润绵柔、色泽暖黄、流动顺滑、奶香蛋香浓郁。
奶酥皮：采用优质小麦粉、黄油、乳粉、转化糖浆调制，无人工色素、无劣质油脂，口感柔软有韧性。
外形：凤梨形。轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。同批次大小一致。
饼色：饼皮呈均匀奶黄色，色泽鲜亮，表面有自然光泽，无明显油斑。馅料蜜蜡色，温暖明亮，流心金黄色，色泽分明。
	供应商需要
提供
样品

	
	
	榴莲造型流心月饼(50g)
	榴莲馅：采用莲蓉馅料为底，榴莲≥10%，馅料有莲蓉的清香和榴莲的香味，馅料绵密丝滑。
流沙奶黄馅：选用椰浆、咸蛋黄、炼乳、淡奶油、黄油等原料熬制，馅料沙润绵柔、色泽暖黄、流动顺滑、奶香蛋香浓郁。
[bookmark: _GoBack]奶酥皮：采用优质小麦粉、黄油、乳粉、转化糖浆调制，无人工色素、无劣质油脂，口感柔软有韧性。
外形：榴莲形。轮廓清晰，边角规整，无塌腰、变形、开裂、漏馅；花纹清晰完整，字体端正，无模糊、残缺。同批次大小一致。
饼色：饼皮呈均匀奶黄色，色泽鲜亮，表面有自然光泽，无明显油斑。馅料蜜蜡色，温暖明亮，流心金黄色，色泽分明。
	供应商需要
提供
样品


二、包装盒样式
	产品
系列
	品名
	参考图片
	说  明
	适装

	传统四个装
	



双开门礼盒
（古典红）
	[image: ]
	1.成品尺寸(cm)：25.5*25.5*6cm
2.面纸材质：200g双铜
3.灰板材质：1400g
4.内托材质：200g双铜+1200g灰板
5.盒型结构：双开门
6.是否包括手提袋：有，210g单铜，覆哑膜，配3股绳
7.Logo印刷工艺：烫金+击凸
8.表面处理工艺：过哑胶+压纹
9.印刷油墨有无要求：无
10.内盒：300g单铜，9*9*4.5cm（4个）
	



150g

	传统六个装
	


双开门礼盒
（古典红）
	[image: ]
	1.成品尺寸(cm)：34*25.5*6cm
2.面纸材质：200g双铜
3.灰板材质：1400g
4.内托材质：200g双铜+1200g灰板
5.盒型结构：双开门
6.是否包括手提袋：有，210g单铜，覆哑膜，配3股绳
7.Logo印刷工艺：烫金+击凸
8.表面处理工艺：过哑胶+压纹
9.印刷油墨有无要求：无
10.内盒：300g单铜，9*9*4.5cm（6个）
	



125g

	企业定制
	


手提DIY展示盒
（含铜手提）
	[image: a3377fcecda88705afb2d4e411a75cb7]
	1.成品尺寸(cm)：33x11.5x16cm
2.面纸材质：180g大红压纹触感纸
3.灰板材质：1400g
4.内托材质：300g单铜+45mm厚黑色珍珠棉
5.盒型结构：手提天地盖
6.是否包括手提袋：无
7.Logo印刷工艺：烫金
8.表面处理工艺：无
9.工艺：特种纸+印刷+烫金
10.内盒：300g单铜，14*8*4cm（3个，一盒装两个月饼）
	



60g

	线 上款
	



手提书型盒
	[image: b51a46cd0ec00c76d6dd8744ab718fea]
	1.成品尺寸(cm)：45x11.5x5.5cm
2.面纸材质：200g双铜
3.灰板材质：1400g
4.内托材质：325g金卡
5.盒型结构：手提书型盒
6.是否包括手提袋：无
7.Logo印刷工艺：烫金+击凸
8.表面处理工艺：过哑胶
9.印刷油墨有无要求：无
10.内盒：300g单铜，7*7*4cm（6个）
	



50g




三、通用要求
（一）执行标准：GB/T 19855-2023、GB 7099、GB 2760；
（二）所有原辅料须符合对应国标 / 行标，无变质、异味、杂质，非转基因，提供出厂检验报告 + 溯源凭证。
四、食品添加剂要求
（一）严格执行GB 2760，严禁超范围、超限量使用，添加剂清单及限量如下：
（二）防腐剂：山梨酸钾≤1.0g/kg，丙酸钙（饼皮）≤2.5g/kg。
（三）抗氧化剂：TBHQ（油脂）≤0.2g/kg，防止油脂氧化哈喇。
（四）色素：仅允许天然色素（辣椒红、可可壳色等），严禁人工合成色素，用量按生产需要适量。
（五）甜味剂：禁用甜蜜素、安赛蜜。使用麦芽糖醇、山梨糖醇的用量按生产需要适量添加。使用白砂糖、转化糖浆。
（六）增稠剂：黄原胶、羟丙基二淀粉磷酸酯用量按生产需要适量添加，复配乳化增稠剂≤2.0%（按干果重量计）。
（七）酸度调节剂：柠檬酸用量按生产需要适量添加。
（八）其他：香精添加使用必须符合国家安全标准。不得使用漂白剂。
五、包装要求
（一）供应商需按照我司的包装要求进行独立包装并装盒打包。
（二）材质：独立包装，食品级PET/PE 复合膜，透明可视，耐高温、防潮、防油、抗氧化，无异味、无荧光剂。
（三）密封：真空 / 脱氧包装，封口平整严密、无漏气、无破损，脱氧剂需食品级、不直接接触月饼。
（四）标识：独立包装清晰标注产品名称、净含量、生产日期、保质期、配料表、执行标准、生产厂家、产地、联系方式，字体清晰不易脱落。
六、保质期及贮存要求
（一）保质期：常温（25℃以下）90 天；包装完好、无破损漏气，保质期内无发霉、变质、异味、出油、塌陷。
（二）贮存：阴凉干燥通风处，避免阳光直射、高温潮湿环境，远离异味物质；运输温度≤25℃，轻装轻卸，防止破损。
七、特殊说明
（一）本项目盒装月饼的预估采购数量为20000套（注：此处为预估量，并非最终合同采购量），供应商报价应以此预估量作为总价计算基准进行计算。最终采购数量以采购方下达的正式订单为准。
（二）本次询价文件中附带的包装设计稿为初步设计版本，采购方保留在打样确认前对设计方案进行调整的权利。若调整涉及重新设计、盒型结构改变等情况，双方可另行协商价格。
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