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I
半固态调味料（含油型）原辅料入库检验规范
1　 范围
本文件规定了半固态调味料（含油型）原辅料入库的供应商资质审查、验收方法和留样方法的要求。
本文件适用于火锅底料和麻辣调料中原料、辅料（包括食品添加剂、加工助剂）的入库验收。
2　 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 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
T/CQTW 001 调味品生产企业检验技术规范
3　 供应商资质审查
应符合T/CQTW 001对供应商资质审查的要求。
4　 验收方法
4.1　 验收原则
4.1.1　 以供应商资质审查和感官检验为主，其他手段为辅。
4.1.2　 以采收现场检验和入库检验两步进行验收。
4.2　 [bookmark: OLE_LINK1]采收现场验收
用随机采样方法，从最小包装的各部位取样，按照原料的质量要求进行验收。
4.3　 入库验收
由检验部门进行验收，原辅料检验/验证结果通知单见附录A。
4.4　 感官检验
4.4.1　 随机从包装中的各个部位，取样，于光线明亮处用目视、手摸、鼻嗅、口尝等方法进行各项指标的感官评定。
4.4.2　 取样方法
按表1的要求，取样人员从批中抽取包装检验。抽取包装的数目(n)取决于批的大小（N）。
1. 批与抽取包装数
	批的大小N
	抽取的包装数n

	1个~5个包装
	全部包装

	5个~49个包装
	5个包装

	50个~100个包装
	10%的包装

	100个包装以上
	包装数的算术平方根，四舍五入取整数


在装货、卸货或码垛、倒垛时从任一包装开始，每数到时从批中取出包装，在选出包装的不同位置抽取基础样品。
4.4.3　 检验指标
常见大宗原辅材料的感官检验指标见附录B。
4.5　 理化检验和微生物检验
4.5.1　 经感官评定后，如需进一步进行理化检验和微生物检验，可根据需要进行其他质量参数的测定。
4.5.2　 企业内部无法测定的项目，可委托具备相应资质的第三方食品检验机构对原料进行检验。
4.6　 食品添加剂
4.6.1　 应使用经省级卫生行政部门批准的生产企业生产的食品添加剂。
4.6.2　 食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。
4.6.3　 食品添加剂在库存放时，应有明显标识，专人保管，并有相对独立的贮存空间。
4.6.4　 食品添加剂的贮存场所应清洁卫生，不得与其他洗涤剂、消毒剂、化学试剂等有毒有害物质存放在一起。
4.7　 结果判定
4.7.1　 [bookmark: OLE_LINK2]经检验合格的原辅料，应按先进先出原则使用。
4.7.2　 若原辅料产品的微生物指标不合格，不得复检，并按不合格产品处理。
4.7.3　 在保存过程中，货物受不利因素影响发生明显变化后，应及时通知检验部门重新检验或抽样送第三方检测机构进行送检，在新的结果未出现之前，不得使用。
4.7.4　 若原辅材料感官指标不符合时，可直接被判定为不合格产品，不得使用。
4.7.5　 货物经检验不合格时，应贴上“不合格”标识，将该批次货物按不合格品管理制度进行处理。
5　 留样
5.1　 企业应建立产品留样制度，并及时保留样品，以确保产品的可追溯性。
5.2　 有固定包装的原辅材料应留样至保质期结束。
5.3　 农副原辅料应留样至下一批原辅料到样。
5.4　 留样期间，应每周对留样进行观察、检测，如有异常，应及时通知相关部门。


附录A 
（资料性）
采购物资检验/验证结果通知单
编号：
	产品名称
	
	生产单位
	

	规格型号
	
	批次（生产日期）
	
	到货数量
	

	产品合格证明文件验证情况






验证人员：                                 日期：    年    月    日

	检验项目及检验结果






检验人员：                                 日期：    年    月    日

	判定：

合格，同意入库□           不合格□（建议：退货□     让步接收□）

质量负责人批准：                           日期：    年    月    日

	不合格品处理情况：


处理人员：                                 日期：    年    月    日
确认人员：                                 日期：    年    月    日


备注：1、产品合格证明文件主要包括出厂检验合格证和质量检验合格报告两类。采购的物资须有出厂检验合格证或质量检验合格报告。2、对无法提供合格证明文件的采购物资，应当依照食品安全标准进行检验。3、对有产品合格证明文件的采购物资，可根据管理要求进行必要的检验。


附录B 
（资料性）
大宗原辅料的感官指标验收要求
	原辅料名称
	感官指标验收要求

	牛油
	色泽为白色，呈凝固状，香气正，手中来回揉搓后，有油脂的香味留存，无哈刺味，无异味。

	菜籽油
	色泽为黄色至棕色，具有光泽，呈液态，澄清，不浑浊，香气正，无哈刺味，无异味。

	大豆油
	色泽为淡黄色，具有光泽，呈液态，澄清，不浑浊，香气正，无哈刺味，无异味。

	豆瓣酱
	色泽为红褐色，呈半固态，酱香浓郁，无腐烂，无异味，无霉变，无肉眼可见其他杂质。

	花椒
	红花椒色泽为红褐色、暗褐色，青花椒色泽为褐色，粒大均匀，气味麻香，油润，籽少，无果穗粒，无霉变，经筛选后，无花椒刺、花椒梗及肉眼可见其他杂质。

	干辣椒
	辣椒色泽一致，表面光洁，无霉变、腐烂，花斑椒和白壳辣椒在3%以内，经筛选后无肉眼可见其他杂质（含蒂把）。

	老姜
	色泽为黄色，具有老姜特有的辛辣滋味和香气，无异味，无腐烂，无霉变，无肉眼可见杂质。

	脱皮大蒜
	色泽为乳白色，滋润，有光泽，无腐烂、霉变，无发芽。
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