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味在番禺 咕噜肉预制菜 原辅料采购管理指南
[bookmark: _Toc118][bookmark: _Toc118211575][bookmark: _Toc12910][bookmark: _Toc1184][bookmark: _Toc31345][bookmark: _Toc22393][bookmark: _Toc28370][bookmark: _Toc14591]范围
本文件规定了咕噜肉预制菜原辅料的术语和定义、采购、验收、入库与贮藏等相关管理要求。
本文件适用于咕噜肉预制菜原辅料的采购与管理。
[bookmark: _Toc15112][bookmark: _Toc24508][bookmark: _Toc20367][bookmark: _Toc28872][bookmark: _Toc27839][bookmark: _Toc31201][bookmark: _Toc585][bookmark: _Toc118211576]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件,仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件,其最新版本(包括所有的修改单)适用于本文件。
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
[bookmark: OLE_LINK47]GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则
GB/T 33456  工业企业供应商管理评价准则
T/GDPRXH 54  预制菜  咕噜肉
[bookmark: _Toc3656][bookmark: _Toc118211577][bookmark: _Toc24175][bookmark: _Toc19737][bookmark: _Toc11965][bookmark: _Toc15698][bookmark: _Toc8509][bookmark: _Toc8718]术语和定义
GB/T 33456、T/GDPRXH 54界定的术语和定义适用于本文件。
原辅料采购管理
1.1　 [bookmark: _Toc118211582]原辅料管理要求
原辅料管理应符合《中华人民共和国食品安全法》和GB 14881，应建立原辅料的采购管理规范，明确质量责任。
1.2　 供应商审核
企业应对原辅料供应商的资质、主要产品与生产能力、技术水平和产品研发能力、质量保证能力、经营业绩和财务状况等内容进行审核。
1.3　 供应商评价机制
企业应建立供应商的评价机制，预包装食品、散装食品、农产品等原辅料供应商应按照相应国家标准进行评价。
1.4　 采购过程控制
采购协议、合同和订单管理
企业应在准入认可的基础上，选择供应商，与供应商签订相关协议、合同和订单，可包括：商务协议、技术协议、服务协议、质量保证协议、供货合同和订单等，并有效执行和维护。
质量控制
企业应进行供应商和进货质量控制。质量控制手段可包括但不限于：建立采购进货查验记录制度、建立索证索票制度、生产监造和驻厂检验等。
[bookmark: _Toc118211588]原辅料验收管理
1.5　 原辅料验收管理
企业应建立原辅料的验收管理制度，验收时应符合但不限于以下条件方可进库：
——验收时应具有产品应有的色泽、滋味、组织形态，无杂质、无异味；
——预包装食品和其他包装食品应包装完整、清洁、无破损，内容物与产品标识应一致；
——标签标识完整、清晰，载明的事项应符合GB 7718、GB 28050和相关要求；
——原料猪肉应提供动物检疫合格证明；
——在保质期内，并满足企业指定交货时对保质期的要求；
——送货清单应与其数量、规格、批次号、供应商等对应一致；
——应有该批次原辅料的质量合格证明；
——符合食品储存和运输条件的要求。
1.6　 原辅料质量检验管理
检验制度
1.6.1.1　 应建立原辅料的质量检验制度，包括相应的检测标准，进料验收要求，配备相应的检验设备。对于不能检测的项目，可以委托具有资质的第三方检验机构进行检验。
1.6.1.2　 对大宗原辅料（猪肉、食糖、食用油等）每年应抽样送外部具有资质的第三方检验机构进行检验至少1次，检验报告进行归档，若出现不合格，应启动召回程序处理。
检验报告与复检
1.6.1.3　 应获取当批原辅料的供应商检测报告并与所收到的货物进行核对，根据每种原辅料的质量标准进行检测（自检或外检）判定并保留检验记录，检测合格方可用于生产。
1.6.1.4　 须复检的原辅料应进行识别并按规定的复检项目和频次实施复检，复检合格方可继续使用。
检验留样
宜对每批原辅料进行留样，留样数量应至少满足原辅料检验需求的两倍。
1.7　 不合格原辅料管理
不合格管理制度
应建立检测结果不合格的管理制度，对不合格结果进行分析、确认和处理，并保留相应记录。
不合格原辅料处理
不合格原辅料的处理按以下方式进行处理：
——原辅料检验或复检不合格时，应当及时做好状态标识，并隔离存储，防止未经许可而用于生
产；
[bookmark: _GoBack]——根据原辅料类型，不合格原辅料处理方式可采用“退货”或“让步放行”等；
——应对不合格原辅料的处理做好记录并对不合格的原因进行分析，必要时进行退货处理；
——需要报废的原辅料应遵循食品原辅料管控的法规要求进行处理，不得自行填埋、丢弃，避免
污染环境和伤害人身；
——“让步放行”的原辅料做好标识后可直接入库，并应通知供应商提交整改报告；
——发现原辅料中致病性微生物、农兽药残留、生物毒素、重金属等污染物质以及其他危害人体健
康的物质含量超过食品安全标准限量时，应向有关部门报告。
原辅料入库与贮藏管理
1.8　 [bookmark: OLE_LINK15][bookmark: _Toc118211590][bookmark: _Toc239]入库与贮藏管理制度
应建立原辅料入库和贮藏管理制度，入库前应检查原辅料包装的完整性、密封性及运输工具的卫生情况，包装无破损或渗漏及运输保护符合要求，并对原辅料的名称、规格、数量、批号、供应商名称等信息进行核对，凭验收合格证明办理入库。
1.9　 入库
入库时，如实记录食品原辅料的名称、规格、数量、生产日期或者生产批号、保质期、进货日期
以及供货者名称、地址、联系方式等内容，并保存相关凭证。记录和凭证保存期限不得少于产品保质期满后6个月；没有明确保质期的，保存期限不得少于2年。
1.10　 贮藏环境
企业应建立符合各原辅料储存的仓储环境。对温度、相对湿度或其他有特殊储存要求的原辅料应按规定条件储存并对储存环境进行监测和记录。
1.11　 贮藏要求
原辅料应按批定位定点存放，且应当离地离墙存放，并根据情况留出适当空间便于清洁、检查和
周转。
1.12　 [bookmark: OLE_LINK7]有效期限
应根据原辅料的技术特性、稳定性、储存条件、供应商提供的效期（复检日期、保质期）等规定
每种原辅料的效期或使用期限。
1.13　 出库与使用
原辅料应按照先进先出（效期最优）的原则和生产指令，根据领料单据发放。原辅料入库、出库
应做好台账管理。若原辅料开封后未能及时用完，应按产品标签说明进行重新评估。
[bookmark: _Toc27571]参考文献
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