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[bookmark: _Toc194860321][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
    请注意文本的某些内容可能涉及专利。本文件发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由中国商业联合会提出并归口。
本文件起草单位：
本文件主要起草人：
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预制菜冷链技术要求
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc193465174][bookmark: _Toc193465443][bookmark: _Toc194502899][bookmark: _Toc194860322]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了预制菜冷链设施设备、运输、贮存、包装、配送和安全管理等要求。
本文件适用于预制菜冷链服务与管理的全过程。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc193465175][bookmark: _Toc193465444][bookmark: _Toc194502900][bookmark: _Toc194860323]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/T 191 包装储运图示标志
GB/T 6388 运输包装收发货标志
GB 7718 与包装食品标签通则
GB 14881 食品企业通用卫生规范
GB/T 28009 冷库安全规程
GB 29753 道路运输食品与生物制品冷藏车安全要求及试验方法
GB/T 30103.1 冷库热工性能试验方法 第1部分：温度和湿度检测
GB/T 30134 冷库管理规范
GB 31605 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB/T 40956 食品冷链物流交接规范
GB 50072 冷库涉及标准
CB/T 4266 船用食品冷库
JT/T 389 厢式挂车技术条件
JT/T 1288 冷藏集装箱多式联运技术要求
JT/T 1348 冷链货物空陆联运通用要求
QC/T 449 保温车、冷藏技术条件及实验方法
WB/T 1060 道路运输 食品冷藏车功能选用技术规范
YZ/T 0174 冷链寄递保温箱技术要求
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc193465176][bookmark: _Toc193465445][bookmark: _Toc194502901][bookmark: _Toc194860324]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

预制菜 premade cuisine
以一种或多种食用农产品及其制品为原料，使用或不使用调味料等辅料，不添加防腐剂，经工业化预加工（如搅拌、腌制、滚揉、成型、炒、炸、烤、煮、蒸等）制成，配以或不配以调味料包，加热或熟制后方可食用的预包装菜肴产品。

冷链 cold chain
为保持新鲜食品及冷冻食品等品质，使其从生产到销售的过程中，始终处于低温状态的配有专门设备设施的物流网络。

冷链物流 cold chain logistics
使冷藏冷冻类食品在生产、贮藏运输、销售，到消费前的各个环节中始终处于规定的低温环境下，以保证食品质量，减少食品损耗的一项系统工程。

冷库 cold store
用于在低温下保藏货物的建筑群，包括库房、制冷机房（或机器间）、变、配电室及其附属建(构)筑物。按使用性质可分为生产性冷库、分配性冷库、零售性冷库。按贮藏食品和库温分为冷却物冷藏库、冻结物冷藏库。

冷藏运输设备 refrigerated transportation equipment
用于运输冷冻、冷藏货物的运输设备，包括冷藏汽车、冷藏火车、冷藏集装箱、冷藏运输船和附带保温箱的其他运输设备及不带有制冷机，厢体用隔热材料制成的保温车等。
[bookmark: _Toc193465177][bookmark: _Toc193465446][bookmark: _Toc194502902][bookmark: _Toc194860325]基本要求
预制菜冷链运输配送卫生应符合GB 31654和GB 31605的要求。
预制菜生产企业卫生要求应符合GB 14881的要求。
预制菜冷链配送过程中所有交接活动应符合GB/T 40956的要求
预制菜加工及运输环节的温度控制应在保证产品正常温度和食品安全的前提下进行。
预制菜冷链全过程应符合绿色化和安全生产要求。
宜利用物联网、大数据和公共信息平台等技术手段，建立与冷链仓储、运输等环节配套的信息化系统，对预制菜产品的全程冷链控制实行追踪和监控，保证预制菜的食品安全。
[bookmark: _Toc193465178][bookmark: _Toc193465447][bookmark: _Toc194502903][bookmark: _Toc194860326]运输要求
[bookmark: _Toc193465179][bookmark: _Toc193465448][bookmark: _Toc194502904][bookmark: _Toc194860327]设施设备
应采用冷藏车、保温车、冷藏船、冷藏火车、冷藏集装箱及附带保温箱的冷链运输配送设备。冷链运输配送设备的性能、选用与链运应符合GB 29753、CB/T 4266、JT/T 389、JT/T 1288、JT/T 1348、QC/T 449、WB/T 1060与YZ/T 0174的要求。
冷链运输车辆应为全封闭式专用保温运输车辆，车辆厢体应选用环保材质、结构，便于清洗和消毒。
多温冷藏车应配备隔温板。
同等条件下，宜使用电动等新能源节能冷链运输车。
冷链运输车辆应配备具有异常报警功能的温湿度自动监测记录仪，全程监测预制菜温湿度，并将记录自动保存并上传至信息管理系统。
[bookmark: _Toc193465180][bookmark: _Toc193465449][bookmark: _Toc194502905][bookmark: _Toc194860328]应用管理
应建立冷藏运输设备管理制度，做好定期维护，并设立台账。
冷藏运输设备应清洁、无毒、无害、无异味、无污染，宜至少一周清洁一次。
运输人员应记录装载和卸货的时间，并随时监控和记录厢体内的温度，未达到规定温度时，应及时处理。
冷藏运输设备应定期进行检查、保养及校验，保障各项设施正常运行。当发现制冷、隔热等设备有异常时，应停止使用，即使检修。
冷藏运输设备应配备卫星定位、自动制冷以及温度自动控制、监测、记录装置，并应做到对车辆进行全程定位监控和实时温度连续监控。
冷藏运输车辆应专车专用，严禁与有毒、有害等易污染的物品同车装运。不同温度要求的冷藏预制菜、冷冻预制菜不应混装混运。
冷藏运输配送过程厢体内温湿度记录时间间隔不大于5min，超出允许波动的范围应报警。温湿度自动检测记录仪应定期进行校准。
根据配送要求设置温度，运输过程中冷冻预制菜应保持在零下18℃或以下，偏差±2℃以内，冷藏预制菜应保持在10℃或以下，偏差±2℃以内，温度波动控制在2℃以内。
运输过程应实时监控车内温度，确保全过程实时监控，如发现温度异常，应采取应急措施。
应建立温度及湿度控制方法与核查方法，进行定期检查和记录。
[bookmark: _Toc193465181][bookmark: _Toc193465450][bookmark: _Toc194502906][bookmark: _Toc194860329]冷藏冷冻贮存要求
[bookmark: _Toc193465182][bookmark: _Toc193465451][bookmark: _Toc194502907][bookmark: _Toc194860330]设施设备
冷库设计应符合GB 50072的要求。
冷库应配置温湿度自动监测记录仪或温湿度自动显示装置，其测温精度达到±1℃，相对湿度精度达到±1%。温湿度自动检测记录仪或温湿度自动显示装置应能自动记录存储数据且有宜常报警功能，记录时间间隔应不大于20min。
冷库应具备配套的制冷系统或保温条件缓存区的封闭月台，同时与车辆对接处应有防撞密封设施。
冷库门应配置限制冷热交换的装置，并设置防反锁装置和警示标识。
贮存冷库应定期除霜、清洁、消毒和维修，校验温度（指示）计。冷库的温湿度显示、区域划分标识应清晰规范，并做好温湿度计算。
冷库温度记录和显示设备宜放置在冷库外便于查看和控制的地方。温度传感器或温度记录仪应放置在最能反映预制菜温度或者平均温度的位置，建筑面积大于100m²的冷库，温度传感器或温度记录仪数量不少于2个。
[bookmark: _Toc193465183][bookmark: _Toc193465452][bookmark: _Toc194502908][bookmark: _Toc194860331]应用管理
[bookmark: _Hlk194850503]冷库管理应符合GB/T 30134的要求。
[bookmark: _Hlk194850498]冷库安全应符合GB/T 28009的要求。
[bookmark: _Hlk194850493]冷库温度和湿度的测量应按GB/T 30103.1的规定执行。
冷库机房应24h不间断运行并有应急措施。
应建立库房温度记录保存制度，定期检查温度记录仪是否良好。
冷库内温湿度应满足冷藏、冷冻预制菜的贮存工艺要求并保持稳定，温度波动幅度不应超过±2℃。预制菜出入库时，冷库内温度波动应控制在±3℃以内。
贮存的预制菜应与库房墙壁间距不少于10cm，与地面间距不少于10cm，与天花板顶距不小于50cm，堆垛间距不少于10cm，以保障冷库内空气流通。
冷藏、冷冻预制菜应按品种、规格、批号、状态、特性分区码放，并做好标识，防止串味和交叉污染。
预制菜应遵循先进先出的原则，变质和过期预制菜应及时清理销毁。
[bookmark: _Toc193465453][bookmark: _Toc194502909][bookmark: _Toc194860332]配送操作要求
[bookmark: _Toc194502910][bookmark: _Toc194860333]包装
[bookmark: _Hlk194850482][bookmark: _Hlk194850474]进入市场销售的预包装预制菜的标签应符合GB 7718的要求；其他类型预制菜的包装应符合GB/T 191、GB/T 6388的要求。
包装应采用利于保鲜的食品级环保材料。宜采用内、外包装，内包装应采用隔绝水汽与油浸且耐冻的材料，不应重复使用。
应减少包装材料的使用，避免过度包装。
包装材料及包装方式也确保预制菜在正常储存、运输、销售过程中不产生变质或遭受外界污染。
[bookmark: _Toc194502911][bookmark: _Toc194860334]分拣
分拣前应根据订单信息进行确认及回复，并制定运输配送计划及路线规划，安排合理的运输配送设备和人员。
应按订单生成拣货单，在对其在库预制菜进行分拣，分拣后对预制菜库存进行核对。
分拣应符合预制菜要求温度的冷库分拣区内进行，按照订单要求进行分堆、并堆作业，再次对预制菜的名称及数量等信息进行核对，发现问题应及时纠正。
分拣后待配送预制菜应存放在冷库发货区或指定区域，保持规定的温度，波动幅度不应超过其规定温度的±2℃。
对预制菜温度不达标、品质不达标或不符合运输配送要求的订单，应停止运输配送并及时上报处理。
[bookmark: _Toc194502912][bookmark: _Toc194860335]入库
入库前应根据预制菜的温度要求对冷库环境温度进行调控。
入库前应查验预制菜的外观、包装、种类、数量、重量、保质期及检验合格证明。
应对发生腐败变质、感官异常、包装损坏等食品安全问题或不符合温度要求不能接收入库。
入库时应轻搬轻放，遵循大不压小、中不压轻、木不压纸等原则，并依据不同温度要求分区堆垛、按序入库，均衡摆放，放置偏重。
做好入库记录，宜采用信息化管理及时更新入库信息。
[bookmark: _Toc194502913][bookmark: _Toc194860336]装载
出库前应检查运输配送设备安全、卫生状况、保温性及密闭性、制冷及温控系统等设备，确认厢外侧无结霜。
装载前应对冷链运输配送设备进行预冷处理，使温度达到预制菜所要求的运输配送温度。
装载应不超过规定重量，应遵循按单点货装车、先后有序、轻拿轻放、均衡分布的原则。
预制菜外包装上有储运标志的，装载应按照储运要求装载、码放整齐平稳，不应倒置。
装载作业因故中断，厢门应及时关闭，并确保制冷系统运转正常。
[bookmark: _Toc194502914][bookmark: _Toc194860337]在途
应合理安排配送路线，配送途中应对运输配送设备运行轨迹进行实时监测。
配送过程中应保持全程均衡制冷，确保厢内温度全程符合温控要求，应实时监控，并做好相应记录，记录时间间隔不宜超过10min。
配送途中应保证行驶的安全性，减少起伏、震动和碰撞，不应进行不必要的停顿或其他无关的配送作业，并有效控制在途行驶时间。
配送途中如出现有货物散落、装备损坏等情况，应根据实际情况及时采取相应的保温措施，必要时调换车辆，同时登记备案。
配送途中如发现温度异常变化，应及时采取应急措施，确保预制菜质量安全。配送过程的行驶温度记录仪数据应至少保存7d。
[bookmark: _Toc194502915][bookmark: _Toc194860338]卸货
应按标签上标明的收货人地址进行配送，在预制菜送达前，提前联系收货人，做好收件准备。
交接时应当面确认预制菜品种、数量、温度、运输设备等信息，确认无误后由收货方签字确认。
交接时应查验厢体内预制菜环境温度是否符合温控要求，应查验全程温度记录，当温度异常时，不予接收。
开启厢门时应关闭冷机工作，卸货过程中货物中心温度变化±3℃。
卸货完毕，应及时清洁厢内并消毒，采用紫外光或符合食品安全且环保的消毒剂进行消毒处理。
[bookmark: _Toc193465190][bookmark: _Toc193465456][bookmark: _Toc194502916][bookmark: _Toc194860339]安全管理
[bookmark: _Toc193465191][bookmark: _Toc193465457][bookmark: _Toc194502917][bookmark: _Toc194860340]制度管理
应建立并完善预制菜冷链管理制度，包含采购、验收、贮存、销售、出库、运输等环节。
应建立质量安全事故报告制度、责任追究制度、温控监测记录制度。
应建立完善的人员健康管理制度、人员技能与安全培训制度。
[bookmark: _Toc193465192][bookmark: _Toc193465458][bookmark: _Toc194502918][bookmark: _Toc194860341]人员管理
应符合GB 31605的相关规定。
应建立质量安全管理部门和配备相应的管理人员。
冷链物流人员必须进行卫生知识培训，考核合格后方可上岗，定期检查身体，并按要求取得健康证。
[bookmark: _Toc194502919][bookmark: _Toc194860342][bookmark: _Toc193465193][bookmark: _Toc193465459]质量管理
预制菜企业应建立完善质量管理部门并配备相应的管理人员。
应建立预制菜冷链相关的管理制度和作业指导书，加强相关人员的培训。
应建立完善的冷链物流信息系统，记录冷链作业过程中的全部信息，实现冷链物流作业的全程监控和可追溯性，所有记录档案应保存2y以上。
[bookmark: _Toc193465194][bookmark: _Toc193465460][bookmark: _Toc194502920][bookmark: _Toc194860343]过程控制
应建立规范的预制菜冷链配送操作规程。
预制菜冷链配送过程中出现温度波动幅度超过2℃，应立即停止配送，检查温度波动原因。
[bookmark: _Toc193465195][bookmark: _Toc193465461][bookmark: _Toc194502921][bookmark: _Toc194860344]应急管理
应制定预制菜冷链配送应急处置预案。若出现突发公共卫生事件，应根据突发公共卫生事件有关规定执行。
根据突发事件应急预案，每年不少于2次演练，并保持记录，记录宜保持2y。
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