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 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。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由合肥工业大学提出。 

本文件由安徽省市场监督管理局归口。 

本文件起草单位：合肥工业大学、安徽省东升食品有限公司、蒙城赢财牛农业科技发展有限公司、

安徽省质量和标准化研究院、安徽禾丰食品有限责任公司、马鞍山雨润食品有限公司、拾分味道食品集

团有限公司、安徽百大合家康农产品加工配送有限公司、安徽大众冷链有限公司、安徽菜洋洋供应链管

理有限公司、安徽大生冷链有限公司、合肥康益食品有限责任公司、安徽国恒食品有限公司。 

本文件主要起草人：徐宝才、周辉、章宝、丁飞亚、张丽、汪洋、崔伟、王守路、汪永、蔡克周、

王兆明、周凯、陈星光、王梦溪、吴香。 
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肉类预制菜冷链物流技术规范 

1 范围 

本文件规定了肉类预制菜冷链物流的基本要求、过程要求、信息服务、产品追溯与召回要求。 

本文件适用于肉类预制菜从加工到零售的整个冷链物流过程中的管理。 

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 

GB/T 20809  肉制品生产HACCP应用规范 

GB/T 28843  食品冷链物流追溯管理要求 

GB/T 29342  肉制品生产管理规范 

GB/T 30134-2025  冷库管理规范 

GB 31621  食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范 

SB/T 10826  加工食品销售服务要求 肉制品 

食品召回管理办法（国家市场监督管理总局令第31号） 

3 术语和定义 

GB/T 28577界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

 

肉类预制菜 prepared meat dishes 

以鲜（冻）畜、禽肉（包括可食副产品）及其制品为主要原料，配以（或不配以）其他食材和调味

料，添加（或不添加）除防腐剂之外的其他食品添加剂，经工业化预加工（如搅拌、腌制、滚揉、成型、

炒、炸、烤、煮、蒸等）制成，符合产品标签标明的贮存、运输及销售条件，加热或熟制后方可食用的

畜禽肉制品。 

 

冷链物流 cold chain logistics 

根据肉类预制菜产品特性，从生产到消费的过程中使产品始终处于保持其品质良好所需温度环境的

实体流动过程。 

[来源：GB/T 28577-2021，3.2，有修改] 

4 基本要求 

管理 

4.1.1 应具备与经营规模、设备设施水平和食品种类特性相适应的食品安全管理制度，并根据经营实
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际和实施经验不断完善食品安全管理制度。 

4.1.2 应建立冷链加工、储存、运输、交接、销售环节服务流程管理和作业规程。 

4.1.3 应具备冷链物流服务质量保障体系和有效的风险控制措施及应急预案。 

4.1.4 应根据岗位需要做好人员健康防护，建立消防、防盗、交通和预防灾害性天气等安全管理制度。 

4.1.5 当食品冷链物流关系到公共卫生事件时，应按照有关部门的要求处理。 

人员 

4.2.1 应配备食品安全专业技术人员、管理人员、冷链物流操作人员。 

4.2.2 各岗位人员应接受冷链物流技术操作培训合格后上岗，并持有健康证。 

4.2.3 各岗位人员应掌握食品安全的基本原则和操作规范，并有明确职责和权限报告冷链物流过程中

出现的食品安全问题。 

4.2.4 应建立人员年度培训计划，定期开展各类人员技术培训并留存考核档案。 

设备 

4.3.1 应具有满足食品冷链物流工艺的冷藏、冷冻库房，运输工具或其他符合冷链食品储存温度要求

的设施设备。设施设备应避免日光直射和雨淋，具有防鼠、防蝇、防尘土、防潮湿等设施。 

4.3.2 冷藏库、冷藏运输工具温度应满足 0℃～4℃，冷冻库、冷冻运输工具温度应满足≤-18℃。 

4.3.3 冷藏库、冷冻库、运输工具等设施设备应配置温度监测、记录、报警、调控装置，应定期校验/

校准并记录。设施设备应易于清洗、消毒、检查和维护。 

4.3.4 温度报警装置应具有实时报警功能，宜通过无线网络/短信/邮件等方式及时通知相关人员。 

4.3.5 温度调控装置宜具备远程实时在线控制功能，宜支持通过网络平台远程调控设施设备温度。 

4.3.6 冷藏库、冷冻库应具备配套的制冷系统或保温条件缓存区的封闭月台，与车辆对接处应有防撞

密封设施。 

4.3.7 运输工具厢体应使用防水、防锈、耐腐蚀的环保隔热材料，厢体内壁应保持清洁卫生，无毒、

无害、无污染、无异味。 

5 过程要求 

加工 

5.1.1 温度要求 

加工过程中环境温度、产品温度应符合相应国家标准、行业标准及其他标准或法规的规定。 

5.1.2 卫生要求 

应符合GB 14881的规定。 

5.1.3 加工管理要求 

应符合GB/T 20809、GB/T 29342和其他国家标准及行业标准的规定。 

5.1.4 操作要求 

应符合相应国家标准、行业标准及其他标准或法规的规定。 

储存 
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5.2.1 温度要求 

5.2.1.1 应控制产品中心温度，需冷藏的食品应控制在 0℃ ～ 4℃，需冻藏的食品储存温度应≤-18℃。 

5.2.1.2 产品温度波动幅度应≤ ±2℃，产品进出库时，库房温度波动应≤±3℃。 

5.2.2 储存管理要求 

5.2.2.1 应对入库产品进行准入审核，合格后入库。 

5.2.2.2 不应与有毒、有害、有异味、易腐蚀的食品混放，不应与非食品货物混放。 

5.2.2.3 不同品种、批次、规格的产品应分区存放，并满足“先进先出”原则。 

5.2.2.4 冷藏、冻藏食品堆码应符合 GB/T 30134-2025中 6.8的规定，不得直接接触地面。 

5.2.2.5 应定期对贮存的产品进行质量检查，贮存时间不得超过该产品的有效保质期和协议保存期，

发现问题及时处理。 

5.2.2.6 应建立库存台账，产品出入库应有记录，内容应包括但不限于：出入库时间、品种、数量、

等级、质量、包装、生产日期、保质期、温度、垛位号等。 

运输 

5.3.1 温度要求 

5.3.1.1 装载前冷藏运输车厢内的温度应控制在 0℃～4℃，冷冻运输车厢内的温度应≤-18℃。 

5.3.1.2 装载后 30 min之内运输车厢内的温度应降至 4℃以下，运输全程保持 0℃～4℃；冷冻运输车

厢内的温度应降至-18℃以下，运输全程保持≤-18℃。 

5.3.2 运输管理要求 

5.3.2.1 运输工具装载货物前，应对其制冷系统、除霜系统、温度监测和自动记录等装置进行检查，

确保所有的设备运行正常。 

5.3.2.2 运输工具装载前应进行清洁，必要时消毒，用毕后清洁消毒，并记录。 

5.3.2.3 运输工具厢体应在装载前进行预冷，厢体内温度达到产品的装载要求时方可装载，装载作业

区或月台应有温度控制措施。 

5.3.2.4 应按照目的地合理规划路线，装载时应依据“后卸先装”“重下轻上”“大不压小”的原则

进行装载，不应倒置。 

5.3.2.5 不应与有毒、有害、有异味、易腐蚀的食品混装，不应与非食品货物混装。 

5.3.2.6 食品与运输工具厢体四壁应留有适当空间，码放高度不应超过制冷机组出风口下沿，不得阻

碍制冷系统正常工作。 

交接 

5.4.1 温度要求 

5.4.1.1 应严格控制交接作业环境温度与食品存放温度要求相适应，需冷藏贮存的产品应控制在

0℃～4℃，需冻藏贮存的产品应控制在≤-18℃。 

5.4.1.2 应测量食品外箱表面温度或内包装表面温度，并记录；如表面温度超出规定范围，还应测量

食品中心温度，并记录。 

5.4.2 交接管理要求 

5.4.2.1 应建立交接环境卫生管理制度，保障食品安全。 
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5.4.2.2 交接应按照下列流程进行： 

a) 交接双方确认交接时间和地点； 

b) 核对供/收货方信息，主动向其索要/提供物流全程温度记录； 

c) 交接双方按照合同规定的时间、地点进行交接，并做好可追溯的温度历史记录； 

d) 交接双方按照合同或提货单规定核对品种、数量、等级、质量、包装、生产日期、保质期、

温度等信息，做好交接记录，无误后及时对单证和相关记录进行签字确认。 

销售 

5.5.1 温度要求 

应控制产品温度，需冷藏的食品应控制在0℃～4℃，需冻藏的食品储存温度应≤-18℃。 

5.5.2 卫生要求 

应符合GB 31621的规定。 

5.5.3 服务要求 

产品销售服务应符合SB/T 10826的规定。 

6 信息服务 

应对冷链物流各环节的参与方信息、物品信息、仓储信息、收发货信息、检验检疫信息、在途信

息、环境信息、设施设备信息进行详细记录，宜采用自动化技术手段进行信息收集和记录。 

信息内容应实时、准确、可靠、完整、连续、易于识别和检索，确保所有环节信息可追溯，必要

时能够出示。 

应建立信息管理制度，宜采用先进技术手段（如电子计算机信息系统）进行文件管理。 

应对文件进行有效管理，及时归档和备份，确保各相关场所使用的文件均为有效版本。 

信息记录和相关凭证应在产品保质期满后继续保存至少 2 年。 

各环节交接时应做到信息共享，服务完成后应及时将信息提供给下一环节工作人员。 

7 产品追溯与召回 

追溯 

应符合GB/T 28843的要求。 

召回 

应符合《食品召回管理办法》的要求。 

 

 

 


