





上海市市场监督管理局文件


沪市监食生〔2021〕433号


上海市市场监督管理局
关于印发《上海市食品生产企业
物料平衡检查工作指南（试行）》的通知

各区市场监管局，临港新片区市场监管局，市局执法总队、机场分局：
为进一步贯彻《中共中央　国务院关于深化改革加强食品安全工作的意见》，全面落实食品安全“四个最严”与“实施食品安全战略，让人民吃得放心”的要求，丰富食品生产监督检查手段，强化对食品生产企业的事中事后监管，提升食品安全保障水平，市局制定了《上海市食品生产企业物料平衡检查工作指南（试行）》，现印发给你们，供各单位参照执行。
各单位在参照执行过程中出现的新情况、新问题，要及时向市局食品生产安全监督管理处报告，以便进一步完善食品生产企业物料平衡检查工作制度和规范，不断提升食品生产监督检查过程中的问题发现能力。



上海市市场监督管理局
2021年8月17日
（此件公开发布）




上海市食品生产企业物料平衡检查工作指南
（试行）

为贯彻落实《中共中央国务院关于深化改革加强食品安全工作的意见》，丰富食品生产监督检查手段，强化对食品生产企业的事中事后监管，结合本市实际，制定《上海市食品生产企业物料平衡检查工作指南（试行）》。
1．目标和原则
1.1 物料平衡检查是指在食品生产监管中借助专业手段，利用科学化和数据化的检查规则，在允许的偏差范围内，比对食品生产企业的实际产量或实际用量与理论产量或用量，分析企业存在差异原因的合理性。
1.2 通过物料平衡检查，发现食品生产行业或企业的潜在风险和违法违规行为，督促食品生产企业严格履行从原料采购、生产过程到成品入库每个环节的食品安全管理责任。
1.3 坚持合法合理原则，检查组在产品确定、现场检查、物料核算过程中严格按相关的法律法规标准规范的规定开展工作，确保过程公平和结果公平。
1.4 检查组应遵守保密原则，对于在检查中获取的企业商业秘密、未披露信息等应予以严格保密。
1.5 检查组成员应遵守廉洁规定，不得参加被检查方组织的任何宴请、娱乐等活动或向被检查方索取或收受财物、礼品或谋取不正当利益。
2．适用范围
本指南适用于本市市场监管部门组织或委托第三方机构，采用物料平衡的方式对辖区食品生产企业开展的检查。
3．检查组组成和分工
3.1 检查组由3名或以上人员组成，设组长1名，采用组长负责制。
3.2 组长需具备食品安全管理体系（FSMS）、危害分析与关键控制点（HACCP）或质量管理体系（QMS）（专业能力应包括食品）等的国家注册审核员资质，且有10年以上专职从事食品生产管理工作经验或食品生产企业的审核经验。
3.3 检查组应设专人负责财务资料核查，负责财务资料核查的组员需具备中级及以上会计师资格且专职从事财务工作5年以上。
3.4 组员（除负责财务资料核查的组员外）应具备食品安全管理体系（FSMS）、危害分析与关键控制点（HACCP）或质量管理体系（QMS）等的内审员资格，且具有5年以上食品生产管理工作经验或食品生产企业的内审经验。
3.5 组长职责：
a）预先审查企业相关产品资料，制定检查方案；
b）确定现场检查品种和检查组成员分工；
c）向组员明确职责要求；
d）代表检查组与检查对象沟通；
e）汇总组员检查结论，对检查结果做出最后决定；
f）准时提交检查报告；
g）其他需要承担的工作。
3.6 组员职责：
a）按检查计划开展工作；
b）执行所承担的工作；
c）形成所承担内容的检查结论；
d）保存有关检查文件和记录；
e）服从组长工作。
4．检查方法
采取现场检查方式，以现场核查、文件检查、人员访谈、核算等途径及组合，对食品生产企业的物料平衡状况实施检查。
5．检查内容
检查内容包括但不限于企业资质符合性（即营业执照的经营范围、实际生产的食品与许可证的食品类别的匹配性等）、企业内控管理制度和物料平衡等内容。具体检查项目及要点参考附件1《食品生产企业物料平衡检查要点表》。
6．检查程序
6.1 检查准备
检查对象及检查组长确定后，检查组长应在5个工作日内同检查对象所在地的区市场监管部门沟通，获取检查对象的许可资料及近年日常监管情况。
6.2 方案制定
6.2.1 检查组应根据市场监管部门提供的资料，在3个工作日内确定检查方案，内容包括但不限于检查实施时间、拟检查产品、原辅料、食品添加剂、包装材料等的种类、批次、物料平衡核算表、组员分工等。
6.2.2 检查组长及时就检查方案与组织或委托的市场监管部门沟通。
6.2.3 检查方案确定后，检查组应在3个工作日内组织检查组内部工作部署。
6.3 产品确定
6.3.1 检查采取非预先通知方式。检查组结合企业的生产情况，选取1—2种主要产品作为检查对象，并确定产品检查期间或批次。
6.3.2 检查产品可由监管部门提前指定或由检查组在到达企业后，结合企业当天的生产情况确定。
6.3.3 检查期间或批次应为一年或连续不少于50批次。
6.3.4 检查组应现场确认检查对象的配方、生产工艺等相关情况，并收集指定的检查期间或批次的记录及相关财务资料。具体收集资料内容参考附件2《食品生产企业物料平衡检查对象记录收集清单）。
6.4 现场核查
6.4.1 检查组应取得被检查产品的当日库存表，包括与产品有关的原辅料、成品、在产品、不合格及损耗料、包装材料等，进入生产现场和仓库，进行盘点，做好记录。
6.4.2 检查中使用的记录表单参考附件3《食品生产企业物料平衡检查与核算过程中使用的记录表单示例》。
6.5 物料平衡核算
6.5.1 检查组成员根据各自分工，基于收集的资料和现场核查结果，实施物料平衡核算，确认是否存在差异。
物料平衡核算公式：
a）原料投料＝入库成品折算原料数量＋在产品折料数＋生产车间原料数
b）理论损耗与实际损耗对比差异
其中原料投料即实际原料出库数，产品入库数量取得后按照该产品的配方表折算出耗用原料的理论数据，如果有在产品按照配方表测算出在产品的理论耗用数。
在计算入库成品和在产品原料折算数量时，应将产生的废料一并计算在内，包括由于某种原因，已经投入生产、未形成在产品或成品前报废的原料。
6.5.2 若存在差异，应及时同检查对象沟通确定差异原因。当检查组发现存在显著差异且检查对象无法说明合理理由的，检查组应及时向企业所在地的市场监管部门报告。
6.6 汇总及反馈
6.6.1 完成核算后，检查组对核算结果进行汇总并形成初步检查结果，经与组织或委托的市场监管部门沟通后，形成检查结果并反馈检查对象。反馈内容参考附件4《食品生产企业物料平衡检查结果反馈表》。
6.6.2 物料平衡检查程序参考附件5《食品生产企业物料平衡检查程序流程图》。
7．检查报告
7.1 根据检查结果，由检查组形成检查对象物料平衡检查结果报告，并随附相关证据材料。检查报告参考附件6《食品生产企业物料平衡检查报告示例》。
7.2 报告内容包括但不限于以下内容：
a）企业概况及资质符合性；
b）原辅料、半成品、成品之间的物料平衡情况以及食品添加剂的使用情况，分析被检查企业是否可能存在违法添加以及违法使用不符合规定的原辅料；
c）原辅料出入库管理情况，分析被检查企业是否可能存在使用过期原料等违规情况；
d）产品配方及实际投料情况，分析企业是否存在差异，存在差异原因是否合理，是否存在违法行为；
f）分析企业质量管理体系建设及实施情况，综合提出整改建议；
e）其他需要报告的事项。
7.3 检查中发现其他违法行为线索的，检查组应及时向企业所在地的区市场监管部门报告。
8．附件
8.1 附件均为参考性附件。
8.2 附件包括以下7个：
a）附件1《食品生产企业物料平衡检查要点表》；
b）附件2《食品生产企业物料平衡检查对象记录收集清单》；
c）附件3《食品生产企业物料平衡检查与核算过程中使用的记录表单示例》；
d）附件4《食品生产企业物料平衡检查结果反馈表》；
e）附件5《食品生产企业物料平衡检查程序流程图》；
f）附件6《食品生产企业物料平衡检查报告示例》；
g）附件7《肉制品生产企业物料平衡检查实例》。
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附件1

食品生产企业物料平衡检查要点表

	序号
	检查范围
	检查项目
	检查要点
	检查方法
	相关资料

	1
	资质
符合性
	生产经营范围
	检查营业执照的经营范围与食品生产许可证的食品类别是否匹配；
	对比营业执照经营范围内容与食品生产许可证的许可内容。
	营业执照、食品生产许可证

	
	
	实际生产情况
	1．确认企业实际生产地址与食品生产许可证的地址是否一致；
2．企业实际生产的食品是否符合食品生产许可证的许可范围。
	查看生产现场，抽查销售记录。
	食品生产许可证
销售记录（销售合同）

	2
	管理制度
	进货查验
记录制度
	1．是否建立进货查验制度；
2．是否按照制度执行，保存进货查验记录，如实记录食品原辅料、食品添加剂、食品相关产品的名称、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，向供货者索取食品生产许可证复印件（指按照相关法律法规规定，应当取得许可证件的），和索取购进批次产品相适应的许可证复印件。
	1．查看进货查验制度；
2．结合物料平衡核算，查验所抽取批次的原料采购订单、进货查验记录及留存的资料，验证符合性和完整性。
	采购订单、原辅料验收记录、供应商信息资料、原料台账信息的记录，包括：进货原辅料批次号等信息、进口原辅料的出入境检验检疫证书、肉类等高风险食品的第三方检测报告等。

	2
	管理制度
	生产过程
控制制度
	1．原辅料入库、贮存、出库、生产使用的相关信息；
2．配投料信息（数量、配比、生产班次、工艺参数、配投料人员等）；
3．根据需要记录相关操作人员和设备设施的信息，确保风险原因可查清，责任可落实等。
	1．查看相关制度规定；
2．现场核查配料与配方的符合性；
3．结合现场核查，查验所抽取批次原辅材料入库、贮存、出库、生产使用的记录及留存的资料，结合物料平衡核算，验证符合性和完整性。
	生产工艺流程图、产品配方表、生产任务单、生产作业记录单、原辅料出入库台账等。

	
	
	出厂检验制度
	1．检验批号、检验日期、检验方法、检验结果及检验人员等内容等；
2．开展过程检验的还应包括生产过程检验的相关信息。
	1．查看相关制度规定，结合现场核查，查验所抽取批次半成品、成品的检验相关的记录及留存的资料，结合物料平衡核算，验证符合性和完整性；
2．抽查检验人员的资质，采取访谈方式确认检验人员能力；
3．实地查看工厂检验实验室的检测设备、标准品、试剂等配置情况，抽查使用记录。
	产品检验报告，产品出入库台账

	
	
	不合格产品及留样管理制度
	1．产品生产过程中不合格产品是否如实记录并反映以及不合格产品的处置情况；
2．每批产品生产完成后是否按照规定进行留样以及处置的情况；
3．是否有标识存放不合格品及留样的区域。
	1．查看制度，现场查看不合格样品及留样的区域；
2．结合物料平衡现场核查和核算，检查所抽取批次的记录的完整性和符合性。
	不合格品记录表以及登记台账、留样产品记录表以及登记台账等，检查仓库等专门存放地是否特别标识。

	
	
	食品安全召回管理制度
	1．是否建立食品安全召回制度；
2．如有召回，检查召回产品的信息是否如实登记入库及处置。
	1．查看制度；
2．查看模拟召回或实际召回的记录
	产品召回及处理记录。

	3
	物料平衡
核算
	原辅料采购情况
	1．验收数量与实际入库数量：采购验收数量＜实际入库数量，查是否存在未知批次原料非预期入库情况；
2．关注生产领用数量与仓库出口数量：生产领用数量＞仓库出库数量，说明生产领用了未记录批次信息的原料，因该原料未提供合格证明文件，存在掺杂风险；
3．关注账面结存数、仓库出入库数量的关系：账面结存数量kg（结束日期时）＋仓库出库数量＞账面结存数量（开始日期前）＋入库数量，说明仓库出库到生产时掺杂了其他不明批次原料，存在掺杂风险；
4．关注相同原料在抽查期间的采购价格是否存在异常波动，可能存在以此充好的风险；
5．材料出库数据与生产投料领用数据，验证生产投料时是否混入未知批次原物料；
6．仓库账面库存与实际盘点，验证仓库是否将未知批次原物料发放到生产使用；
7．入库数量与收集的动物检疫合格证明/入境货物检验检疫证明/COA文件载明的检验合格数量，验证是否入库未在合格证明文件涵盖内的原物料；
8．抽查原物料生产日期、保质期，确认企业是否存在使用过期物资现象；
9．进口原料查无证据情况：检查时部分企业现场和仓库无原料，只提供过往验收、出库记录，且同一入境货物检验检疫证明长时间内重复使用，因无法核查供应商该批次进口原料实际销售记录，无法确认企业用原料实际是否合规；
	1．现场核查；
2．核算所抽查批次的记录和财务资料，重点关注品名、规格/型号、数量、价格。
	订单/合同、产品验收记录、出入库记录、领用记录等及相关财务资料。

	
	
	生产过程
	1．包装工序涉及包装材料批次、数量等信息，与成品批次进行比对；
2．考虑半成品、成品消耗：过程样品抽样量、半成品和成品检测抽样量、顾客样品抽样量、过程次品量、零头产品量、成品留样量等；
3．关注半成品入库数量、成品入库数量、发货数量、结存数量等几个关键数据；
4．在半成品包装工序需重点关注是否存在不同批次混包现象。
	现场核查，确认生产工艺；
核算所抽查批次的记录和财务资料。
	内包装领用记录、半成品、成品入库记录、生产过程记录、抽样记录等和相关的财务资料。

	3
	物料平衡
核算
	出厂检验
	关注成品出厂检验日期与发货日期，是否存在未检验合格直接发货的情况。
	核算所抽查批次的记录和财务资料，包括但不限于检验报告、发货记录等。
	检验报告、发货记录等及相关财务资料。

	
	
	食品添加剂
使用情况
	1．对照产品属性、《食品安全国家标准　食品添加剂使用标准》（GB 2760），验证配料记录是否存在超范围、超量使用限量食品添加剂。验证同色系限量色素添加剂占比之和、防腐剂添加剂占比之和是否大于1；
2．验证添加剂添加量是否超标时，第一步根据添加量核算在初始混合物中是否超过GB2760最大使用量，如果核算结果显示在初始混合物中未超标则需要进一步参考成品出品率核算添加剂在终产品中的含量，以进一步验证添加剂是否符合GB 2760要求；
3．部分食品添加剂在GB 2760的限量规定中，对于苯甲酸及其钠盐、丙酸及其钠盐钙盐、对羟基苯甲酸酯类及其钠盐、山梨酸及其钾盐、脱氢乙酸及其钠盐、硝酸盐等均规定了以特定的形式来计，而我们常使用的一般为盐类，在计算时需要考虑分子量占比换算问题【计算值供参考，具体以资质检测单位的检测结果为准】；
4．企业使用复合配料，需确认各限量添加具体组分和在组分中的占比，防止造成食品添加剂非预期超标使用，如企业复配添加剂为外购，考虑到供应商/复合配料生产企业对配方的保密，企业需严格按照复配配料建议的添加量使用，如企业超量使用需定期对产品中各限量添加剂进行含量检验，确保终产品持续合格。
	现场核查当天生产批次的添加剂使用情况；
核算所抽查批次的添加剂使用记录；
复核抽查期间添加剂的库存及使用（采购、使用记录、添加剂台账等）。
	添加剂采购订单/合同、验收记录、使用（配比）记录、产品配方、添加剂台账等及相关的财务资料。

	
	
	标识标注
	1．核实配料表的标注与实际添加情况的是否一致，是否存在虚假标识；
2．查看标识标签内容是否规范，是否符合GB 7718、GB 28050等相关标准；
3．核实标签内容，确认是否有违法添加的情况。
	1．现场核查当天生产批次的配料与产品配方、标签标识标注的一致性；
2．核查标签的合规性；
3．核查所抽查的批次的记录。
	产品配方、标签、配料（投料）记录等。
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附件2

食品生产企业物料平衡检查对象记录收集清单

	物料种类
	相关记录

	原辅料
	采购合同/订单、送货单、验收记录、仓库出入库记录、领料记录、相关的财务资料等

	食品添加剂
	采购合同/订单、送货单、验收记录、仓库出入库记录、领料记录、配料记录表、相关的财务资料等

	包装材料
	采购合同/订单、送货单、验收记录、仓库出入库记录、领料记录、生产包装记录表、相关的财务资料等

	半成品、成品
	半成品/成品出入库记录、投料记录、生产过程记录、销售记录、抽样（检验、样品销售）/留样记录、销售记录、相关的财务资料等


说明：因企业产品生产工艺、记录名称差异等原因，本表格中记录清单仅供参考。




附件3

食品生产企业物料平衡检查与核算
过程中使用的记录表单示例

本附件中的表单用于记录物料平衡检查过程中现场核查、文件检查所取得的信息、数据等，供物料平衡核算使用。

一、采购信息核查表
	序号
	原辅料名称
	采购数量
	贸易商名称
	生产商名称
	订单号/合同号

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	


说明：本表用于记录被检查产品的相应批次的原物料采购信息，信息来源为一般为采购订单。

二、原辅料查验、入库信息核查表
	序号
	原辅料名称
	进货日期
	物料批次
	合格验收
数量
	入库数量
	订单号
/合同号
	财务数据核查
（正常/异常）

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	


说明：本表用于核查表一中的原物料的验收入库信息，订单号/合同号应覆盖表一中所有的订单号/合同号，同一订单号/合同号的验收入库数/重量一般不大于订单中的数/重量，非定量包装的散装液体/固体原料的验收入库数/重量与订单数/重量差异在允许误差范围内。财务数据/记账信息应与相应批次/订单的验收入库信息、订单信息相符，包括数量、金额等。信息来源为验收记录、入库记录等以及相应的财务记账信息。
三、原辅料、产品出入库信息核查表
	序号
	名称
	入库数量
	上期结存
	实际
使用量
	理论库存
	实际清点
库存
	偏差
	备注

	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	


说明：本表用于记录现场清点的原物料、产品库存，计算与理论库存是否存在差异。原物料应包括表一中的全部原物料，产品为被核查产品。

四、内包装领用核查表
	序号
	包装名称
	领用日期
	批次
	领用数量
	对应成品
批次
	差异数量
	差异原因

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	


说明：本表用于记录被检查产品相应批次的内包装领用情况，计算与成品的数量是否存在差异。若存在差异，需查找原因。

五、食品添加剂合规核查
	序
号
	食品
添加剂
名称
	单位
	相关记录
/记录日期
名称
	对应生
产批次
	添加
使用
数量
kg
	半成品
重量kg
	在半成品
中含量g/kg
	在终产品
/成品中
含量
g/kg
	最大
添加量
g/kg
	是否
合格

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	限量色素占比之和
	占比之和是否大于“1”：是□    否□

	限量防腐剂占比之和
	占比之和是否大于“1”：是□    否□


说明：本表用于记录被检查产品相应批次的受限食品添加剂的使用情况，判定是否存在超限量使用的问题。
六、配料、标签合规核查表
	产品包装上配料表信息
	

	生产加工过程用辅料汇总
	

	包装配料表信息与实际使用物料对比是否有差异
	有差异
（差异明细详细说明）
	

	
	无差异
	


说明：本表用于记录现场检查的实际生产过程中的配料与产品包装上的配料信息是否一致。

七、出品率核算表
	序号
	成品名称
	生产日期
	批号
	原料名称
	批号
	用量
kg
	理论成品重量
kg
	实际成品重量
Kg
	差异数量Kg
	理论
出品率
%
	实际
出品率
%
	差异原因

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


说明：本表用于计算被检查产品的相关批次的主要原料的实际出品率，与理论出品率的差异、批次间的差异。




附件4

食品生产企业物料平衡检查结果反馈表

	被检查企业
	

	被检查企业地址
	

	现场检查日期
	　　　　年　　月　　日至　　　　年　　月　　日

	抽查产品
	

	抽查期间
（批次）
	

	现场检查企业
主要陪同人员
	姓　名
	部　门
	职　务

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	现场检查结果：    □ 未发现问题       □ 发现问题

	现场检查结果描述

	

	其他需说明情况
	

	检查组签名
	组　长：　　　　　　　　　　　　　　　　 年　　月　　日

	
	检查员：　　　　　　　　　　　　　　　　 年　　月　　日

	
	检查员：　　　　　　　　　　　　　　　　 年　　月　　日
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附件5

食品生产企业物料平衡检查程序流程图

[image: wps]
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附件6

食品生产企业物料平衡检查报告示例

第一部分　企业概况及资质符合性结果
描述企业概况及资质符合性检查的情况，包含但不限于企业名称、地址、许可证编号、许可类别、主营产品、联系电话、规模等信息。
第二部分：检查任务来源及方案
描述检查任务的形成及工作方案，包括但不限于述检查任务来源、检查组组成、检查工作方案、检查时间、检查产品、检查期间或批次等内容。
第三部分　物料平衡检查结果
按检查期间/批次对物料平衡检查的结果进行汇总，列出偏差值、偏差原因，描述原料、半成品、成品之间的物料平衡情况，分析被检查企业是否可能存在违法添加以及违法使用不符合规定的原料等。
第四部分　食品添加剂使用检查结果
按检查期间/批次描述添加剂使用的检查情况及结果，分析被检查企业是否可能存在违法添加等。
第五部分　原料出入库管理检查结果
按检查期间/批次描述原料出入库管理情况和检查结果，分析被检查企业是否可能存在使用过期原料等情况。
第六部分　原料配方及投料检查结果
按检查期间/批次描述描述原料配方及实际投料情况，分析企业是否存在差异，分析差异的原因，判定是否合理，是否可能存在违法行为。
第七部分　内控制度建设及实施情况
描述企业内控制度的建设及实施情况。包括但不限于企业的危害分析和关键控制点控制体系建设及运行、供应商检查评价制度建设及运行、生产过程智能化追溯体系建设等情况。
第八部分　问题点和改进建议
列出企业存在的问题并提出改进建议。

说明：检查报告包括但不限于以上8部分内容。
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附件7

肉制品生产企业物料平衡检查实例

一、配料信息核对
检查组根据现场核查的情况，对企业产品包装上的配料表信息进行核对，确认是否存在差异。若存在差异，应进一步查找原因。
	包装配料信息核对

	品名：××××××肉制品        规格：18块/箱，225g/块        批号：2020.09.17        生产日期：2020.09.17

	标签配料表与生产过程用物料对比
	产品包装上配料表信息
	猪肉、水、麦芽糖、葡萄糖、食用盐、味精、胭脂虫红、亚硝酸钠、山梨酸钾、诱惑红

	
	生产加工过程用原辅料汇总
	猪肉、水、麦芽糖、葡萄糖、食用盐、味精、胭脂虫红、亚硝酸钠、山梨酸钾、诱惑红

	
	包装配料表信息与实际使用物料对比是否有差异
	有无差异
（差异明细详细说明）
	无



二、食品添加剂使用核查
检查组根据现场核查和文件检查的结果，对受限食品添加剂的使用进行核查。
	受限食品添加剂使用检查

	生产过程使用添加剂情况
	受限食品添加剂名称
	相关记录
/记录日期名称
	添加使用
数量
	成品重量
	产品中食品
添加剂含量g/kg
	最大添加量
g/kg
	是否合格
	备注

	
	胭脂虫红
	配料记录
	0.32
	6718.95
	0.048g/kg
	0.5
	是
	限量色素总量
	0.066g/kg

	
	诱惑红
	配料记录
	0.12
	6718.95
	0.018g/kg
	0.025
	是
	
	

	
	亚硝酸钠
	配料记录
	0.48
	6718.95
	0.071g/kg
	0.15
	是
	限量防腐剂总量
	0.125g/kg

	
	山梨酸钾
	配料记录
	0.36
	6718.95
	0.054g/kg
	0.075
	是
	
	

	
	限量色素
占比之和
	占比之和是否大于“1”：是□    否▇
	说明：

	
	限量防腐剂
占比之和
	占比之和是否大于“1”：是□    否▇
	说明：



三、物料平衡核算
检查组将现场核查、文件检查中获得信息/数据分工序填入表中，对每一批次产品进行平衡计算。
1．采购
	工序
	记录名称
	品名
	供应商
	生产商
	采购订单/合同日期
	对应采购订单/合同编号
	采购数量（kg）
	备注

	采购工序
	采购合同
	冻猪后腿肉
	AAAA
	BBBB
	2020.7.10
	HT20200001
	35425.00
	

	
	采购合同
	冻猪前腿肉
	CCCC
	DDDD
	2020.7.20
	HT20200002
	16625.00
	

	合计
	
	
	
	
	
	
	52050.00
	


2．验收
	工序
	记录名称
	品名
	供应商
	生产商
	进货日期
	进货数量（kg）
	生产日期
/批号
	检验证
名称
	检验证编号
	检验证载明数量（kg）

	到货查验
工序
	验收记录
	冻猪后腿肉
	AAAA
	BBBB
	2020.8.12
	35425.00
	2019.8.1
	检疫证
	XXXXXXXXX
	29000.00

	
	验收记录
	冻猪前腿肉
	CCCC
	DDDD
	2020.9.16
	16625.00
	2019.08.01
	检疫证
	YYYYYYYYY
	24050.00

	合计
	
	
	
	
	
	52050.00
	
	
	
	52050.00



3．原料领用
	工序
	记录名称
	品名
	领料日期
	数量（kg）
	物料批号
	厂家/贸易商
	备注

	生产领用、解冻、预处理工序
	车间原料接收记录
	冻猪后腿肉
	2020.09.14
	7500.0
	2019.08.01
	AAAA
	

	合计
	
	
	
	7500.0
	
	
	



4．原料入库、库存
	工序
	记录名称
	品名
	进库/出库
日期
	入库数量
（kg）
	入库物料批号
	出库数量
（kg）
	出库物料批号
	账面
结存数量
（kg）
	实物盘点
结存数量
（kg）
	备注

	出入库
工序
	出入库
记录
	冻猪腿肉
	2020.8.12
/2020.9.16
	35425.0
	2019.08.01
	7500
	2019.08.01
	27925
	27925
	

	合计
	
	
	
	35425.0
	
	
	
	27925
	27925
	



5．配料
	工序
	记录名称
	品名
	操作日期
	辅料重量（kg）
	受限食品添加剂重量（kg）

	配料
	车间辅料复称记录
	麦芽糖
	2020.9.14
	288
	

	
	车间辅料复称记录
	葡萄糖
	2020.9.14
	120
	

	
	车间辅料复称记录
	精盐
	2020.9.14
	100
	

	
	车间辅料复称记录
	味精
	2020.9.14
	80
	

	
	车间辅料复称记录
	亚硝酸钠
	2020.9.14
	0.48
	0.48

	
	车间辅料复称记录
	山梨酸钾
	2020.9.14
	0.36
	0.36

	
	车间辅料复称记录
	胭脂虫红
	2020.9.14
	0.32
	0.32

	
	车间辅料复称记录
	诱惑红
	2020.9.14
	0.12
	0.12

	合计
	
	
	
	589.28
	



6．成品入库
	工序
	记录名称
	品名
	操作日期
	打印生产日期/批号
	规格
	成品箱数
	实际重量（kg）
	库存确认

	成品入库
工序
	成品入库记录
	XXXXXX肉制品
	2020.09.17
	2020.09.17
	225g*18袋/箱
	1441
	5836.05
	1441

	
	成品入库记录
	XXXXXX肉制品
	2020.09.18
	2020.09.18
	225g*18袋/箱
	218
	882.9
	218

	合计
	
	
	
	
	0.0
	1659.0
	6718.95
	1659


四、原料防掺假核算
检查组对检查的批次实施以下内容的核算：
1．生产领用与仓库出库差值＝生产领用数量－仓库出库数量
说明：差值大于0说明生产领用了未记录批次信息的原料，存在掺杂风险。
2．理论库存与实际入库数量的差值＝账面结存数量（结束日期时）＋仓库出库数量－账面结存数量（开始日期前）－入库数量
说明：差值大于0说明仓库出库到生产时掺杂了其他不明批次原料，存在掺杂风险。
3．实物库存与账面库存差值＝账面库存－实物库存
说明：差值大于0说明仓库在待查原料批次信息掩盖下出库了其余批次原料到车间，存在掺杂风险。
4．入库数量与检疫证明记载数据量差值＝入库数量－检疫证明数量
说明：差值大于0说明仓库以待查批次原料信息入库了其他未知批次原料，存在掺杂风险。
5．入库数量与采购订单/合同记载差值＝入库数量－采购订单/合同数量
说明：差值大于0，说明入库数量多于采购计划量，需要进一步查验到货物资收集的检验证明记载数量，防止不明批次原料入库。
	防掺假核算

	选定时间区间
	开始日期
	2020.9.14
	结束日期
	2020.9.14
	原料名称
	冻猪腿肉
	原料批次
	2019.08.01

	时间
区间内
	相关记录名称/记录日期
	车间原料接收记录
	生产领用数量（kg）
	7500
	生产领用与仓库出库差值
	备注说明：差值大于0说明生产领用了未记录批次信息的原料，存在掺杂风险

	
	相关记录名称/记录日期
	出入库记录
	仓库出库数量（kg）
	7500
	0
	

	
	相关记录名称/记录日期
	出入库记录
	账面结存数量
（开始日期前）
	0
	理论库存与实际入库数量的差值
	备注说明：差值大于0说明仓库出库到生产时掺杂了其他不明批次原料，存在掺杂风险

	
	相关记录名称/记录日期
	出入库记录
	入库数量（kg）
	35425.0
	
	

	
	相关记录名称/记录日期
	出入库记录
	仓库出库数量（kg）
	7500
	0
	

	
	相关记录名称/记录日期
	出入库记录
	账面结存数量（kg）（结束日期时）
	27925
	
	

	时间
区间内
	相关记录名称/记录日期
	实物盘点
	仓库实物结存数量（kg）（结束日期时）
	27925
	实物库存与账面库存差值
	备注说明：差值大于0说明仓库在待查原料批次信息掩盖下出库了其余批次原料到车间，存在掺杂风险

	
	相关记录名称/记录日期
	出入库记录
	仓库账面结存数量（kg）（结束日期时）
	27925
	0
	

	
	相关记录名称/记录日期
	出入库记录
	入库数量（kg）
	52050.0
	入库数量与检验证明记载数据量差值
	备注说明：差值大于0说明仓库以待查批次原料信息入库了其他未知批次原料，存在掺杂风险

	
	相关记录名称/记录日期
	验收记录
	检验证明记载数量（kg）
	52050.0
	0
	

	
	相关记录名称/记录日期
	2020.9.14
	入库数量（kg）
	52050
	入库数量与采购订单/合同记载差值
	备注说明：差值大于0，说明入库数量多于采购计划量，需要进一步查验到货物资收集的检验证明记载数量，防止不明批次原料入库

	
	相关记录名称/记录日期
	采购合同
	采购订单/合同记载数量（kg）
	52050.00
	0
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