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[摘要]阐述了餐饮业原料供应商管理的重要性，及如何在审核中把控餐饮业

原料供应商风险。 
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随着生产社会化经济全球化的不断发展，一个产品从最初的原材料开始加工

直至形成，往往不是通过一个企业完成的，而是通过多个企业分工协作完成的。

对于餐饮企业来说，其涉及的原料更是覆盖面广，种类繁多。 

为保证餐饮业供餐的质量，更加需要加强对原料采购到销售整个过程进行严

格的管理与控制，本文从审核餐饮业采购部着手，随着审核深度的逐渐增加，渐

述从档案管理、供应商选择到餐饮业采购自行质量审核的整个过程。 

 

1原料供应商的档案管理是采购部建立体系的基本要求。 

企业应对所有供应商逐一逐年建立档案，其收集的基本内容可包括法定资

质，基本情况调查表，历次评价结果及出现的质量问题，有条件的企业可增加现

场审察报告。档案应由专人管理，当及时更新，保证各类文件的及时归档。 

 

2原料供应商选择是采购部建立体系的核心和源动力。 

原料供应商所提供的产品质量在很大程度上直接决定着餐饮菜品的质量和

成本，影响着顾客对企业的满意程度。原料供应商提供的产品和服务对于供应商

的选择就显得十分的重要。根据档案管理的相关资料，在审核过程中可通过以下

几个要素，来判断供应商的适宜性。 

要素一：基本资质要齐全。要求供应商提供企业基本情况调查表，包括人员、

厂区平面图、设备摆放图、主要检验仪器、质量管理系统、企业内控标准等基本

情况。向供应商索要法定有效资质，包括营业执照、组织机构代码证、生产许可

证、产品检测报告、FSMS/HACCP/QMS 证书等，并要求加盖企业公章。 

要素二：生产质量要稳定。（1）产品的质量情况；稳定的生产需要稳定的质

量，要求厂家提供稳定的原材料质量，质量波动应有合理解释。同时，对供应商

的生产经营条件进行考核，要求供应商能做到稳定生产，持续供货，重大工艺变

革及时告知。（2）质量保证体系；对于一些有能力和有基础的食品企业，应鼓励

和要求企业建立 HACCP体系。HACCP是食品生产企业应建立并实施以 HACCP

原理为基础的食品安全计划和程序。在 HACCP管理体系原则指导下，食品安全

被融入到设计的过程中，而不是传统意义上的最终产品检测。因而，HACCP体



系能提供一种能起到预防作用的体系，并且更能经济地保障食品的安全。 

要素三：售后服务要到位。对于公司使用原材料过程中出现的问题，供应商

能及时提供质量跟踪等各种服务。 

要素四：交货能力有保障。包括交货的及时性、扩大供货和增减订货的适应

能力。因餐饮业主要材料以生鲜为主，应优先选择地域距离较近的供应商，保证

原材料在第一时间安全抵达公司。 

要素五：原料价格要合理。通过招标等各种形式，根据原材料种类划分，要

求供应商在保证质量的前提下做到价格最低，应考虑优惠程度、消化涨价的能力、

成本下降的空间等。 

根据以上五个要素，公司成立一个由供应、质保、生产部门组成的供应商评

选小组，评选小组人员应具备一定的生产经验，质量管理经验，并掌握现行食品

法律法规相关知识的人员，对每类物料由采购部门经调研后，把符合选择原则的

供应商提出 3-5家候选供应商。现在的餐饮企业较多的采用单一供应商，因其管

理方便，也有利于降低采购成本，有利于供需双方建立深层次，长期稳定的合作

关系，产品质量易于控制。但是也存在一定的风险，容易产生对供应商的过度依

赖。因此，企业一般每种原料建议保持两家以上的供应商。 

 

3原料供应商评价是采购部建立体系的持续更新。 

采购部应定期对供应商进行评价，这是企业进行供应商质量控制的一项重要

内容。企业应对所有供应商进行评价，至于评价周期可灵活掌握。一般对常用的

关键原材料，如禽肉蛋、米面、粮油等，每年均应有评价。根据评价结果汇总合

格供应商名单，鼓励优秀供应商，淘汰不合格供应商。 

对供应商的评价内容主要涉及产品质量，供货情况及售后服务进行。同时建

议企业建立规范的供应商年度评估表，对原料的质量水平，合格率，退货率，包

装情况，供货及时性，价格情况，特殊情况的处理及其他影响产品质量的情况等

进行综合评价，按照规定量化打分，根据分数对供应商进行格的分类。对优秀供

应商应进行鼓励并给予相应的优惠政策如缩短付款周期，增加使用量等，以促进

其发展，成为公司关系稳定的优秀供应商。对不满足企业采购要求的不合格供应

商应及时终止与其合作。 

 

4 原料供应商质量审核——采购部对原料供应商的评价是采购部建立体系

的持续改进。 

原料供应商审核作为一个较高的要求提出，一般建议以企业自身为主，和二

方审核相结合的形式进行。通过每年或每两年一次的供应商审核，实现优胜劣汰，

优化供应商结构，督促供应商的持续改进。 

为使审核结果具有公平公正性，不同的原料供应商应有不同的审核标准，按

照对最终菜品的种类和影响程度来区分。原材料现场审核表应能客观，全面的反



映审核全过程，审核人员根据表格内容进行量化打分。 

对于食品企业，一般选择 FSMS/HACCP标准作为审核的准则，也可根据供

应商或产品的不同情况选择其它标准。对已通过体系认证的企业，应关注其反映

持续改进的管理评审，内审，纠正措施，预防措施，检验与实验等过程。对未通

过体系认证的企业，应着重从控制的有效性入手，关注其采购，生产设施，生产

条件，设备，人员，检验等重要过程。审核过程中还应对被审核方的过程能力，

员工培训，服务水平，顾客满意度，财务状况等进行调查。 
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