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畜禽肉冷链物流操作规程
1　 范围

本标准规定了畜禽肉品冷链物流的术语和定义、货品包装与标识、储存、运输、展售关键作业流程的基本要求。
本标准适用于从事畜禽肉相关货品的储存、运输、展售等处理作业。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是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 7718-2011  预包装食品标签通则
GB/T 191  包装储运图示标志

GB 9687-1988  食品包装用聚乙烯成型品卫生标准

GB 9688-1988  食品包装用聚丙烯成型品卫生标准

GB/T 4456-2008  包装用聚乙烯吹塑薄膜

GB/T 6543-2008  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB/T 28577-2012  冷链物流分类与基本要求

NY/T 2534-2013  生鲜畜禽肉冷链物流技术规范
GB/T 31078-2014  低温仓储作业规范

GB/T 30134-2013  冷库管理规范

DBXX/T XXX  冷链物流 温度检测与要求规范

DBXX/T XXX  冷链物流 冷库技术规范

DBXX/T XXX  冷链物流 运输车辆设备要求

DBXX/T XXX  低温食品储运温控技术

DBXX/T XXX  低温食品冷链物流履历追溯管理规范
3　 术语和定义
GB/T 28577-2012、NY/T 2534界定的以及下列术语和定义适用于本文件。为了便于使用，以下重复列出了GB/T 28577-2012、NY/T 2534中的某些术语和定义。

冷链物流  cold chain logistics
以冷冻工艺为基础、制冷技术为手段，使冷链物流从生产、流通、销售到消费者的各个环节中始终处于规定的温度环境下，以保证冷链物品质量，减少冷链物品损耗的物流活动。

[GB/T 28577-2012，定义3.4]
预冷  precooling
在下一道工序前的冷却，或在运输及入库前，对货品进行的快速冷却。

[NY/T 2534-2013，定义3.4]
4　 货品包装与标识

4.1　 货品包装

进入零售市场销售的畜禽肉品应进行预包装。

内包装材料应无毒无害；所使用包材应采用质料紧密而能隔绝水气(湿气)与油浸的材料。
内包装应完整，且不得使用金属材料钉封或橡皮圈等物来固定包装袋封口；内包装材料薄膜不得重复使用。
畜禽肉品的包装盒内应有合适的衬垫，单独包装的分割肉，可无衬垫。

用于货品外包装的容器，如塑料箱、纸箱等应按照货品的大小规格设计，应整洁、干燥、牢固、透气、无污染、无异味、无毒无害，内壁无尖突物，无虫蛀、腐烂霉变等，纸箱无受潮、离层现象。
包装材料间应干燥通风，内、外包装分别码放，内包装材料应放于货架上，并加盖防尘设施。

包装材料及包装方式应确保肉品在正常储存、运输、销售过程中不应产生变质或遭受外界污染。

运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱应符合GB/T 6543-2008的要求。

原料肉、易腐败肉制品均应于15℃以下的作业环境进行包装。

4.2　 货品标识

内包装货品标签应符合GB 7718-2011规定。

每一包装上应清楚标明以下货品信息，且标签上的字迹应当清晰、完整、准确：
a) 品名(以屠体名称或分切部位方式命名为原则，并标注英文名称)；
b) 原料名称及原产地；
c) 净重或数量：以千克（或数量）为单位，清楚标识；
d) 保存条件：标明‘冷藏4℃以下’或‘冷冻-18℃以下’；
e) 保存期限；
f) 生产企业的名称、地址及电话；
g) 委托加工的货品须标注受委托生产厂商与委托者的名称、地址及电话；
h) 工厂的名称、地址及电话；
i) 使用注意事项。

储运包装标识应符合GB/T 191的规定。
5　 储存

5.1　 储藏库

库房规定应符合GB/T 31078-2014《低温仓储作业规范》及DBXX/T XXX《冷链物流 冷库技术规范》的要求。

清空后的冷库在入库前应定期消毒。

5.2　 入库
长期保鲜储存的畜禽肉品，应达到储存温度，具体储存温度按照DBXX/T XXX《冷链物流 温度检测与要求规范》执行。

预冷后的畜禽肉品应快速入库。

入库前应出示动物检验检疫证明。
5.3　 储存码放
库内码放时应保证空气均匀流通。

码放时应按照品种、规格、加工程度分库码放。
货品码放托盘间应有空隙，货品不能紧靠墙壁、屋顶或与地面直接接触，并应符合GB/T 30134-2013的规定。
入库后应及时对货位标签和平面货位图进行记录。
应预留人行通道及出入库通道。
逾期或腐败的货品至少每个月应汇集整理一次，并退还供货商处理。
禁止与有毒、有害、有异味、有腐蚀性、易污染的货品混合码放。
5.4　 储存记录
建立温度及湿度控制方法与基准，视需求随时检查和记录。
仓储应有存量记录，货品出库应有出货记录，内容应包括但不限于：批号、保质期、出入库时间、库房位置号、出入库单位、数量等，以对应盘点需求。
每批货品应有出入库检验记录。
各项纪录保存期限应参照DBXX/T XXX《低温食品冷链物流履历追溯管理规范》的要求。
5.5　 出库
出库应按照“货品先进先出”和“货品保质期先到先出”的原则，并进行记录。
装载作业区内任何处理作业应在符合货品保存温度或于15˚C以下场所迅速进行。
畜禽肉品在装卸及运输配送时，货品温度应按照DBXX/T XXX《冷链物流 温度检测与要求规范》予以保存。
6　 运输
6.1　 运输车辆选取
车辆选取应符合DBXX/T XXX《冷链物流 运输车辆设备要求》的要求。
建立运输车辆及车厢的维修及检验制度,至少半年进行一次。

用于输送、装卸的设备及用具应保持清洁。
装载前应检查车辆及运输装备，确认制冷系统和除霜系统运转正常，确认车厢内无结露产生。
6.2　 车辆预冷

运输前车厢应进行预冷处理，使车厢温度达到货品所需的运输温度，具体执行DBXX/T XXX《冷链物流 温度检测与要求规范》。
6.3　 装载
装载作业区的作业时间、能量消耗、温度及湿度均应有适当控制措施。

待运时，应批次分明、码放整齐、环境清洁、通风良好。
装载作业因故中断，车厢门应保持关闭，且制冷系统应保持运转。
运输时严禁与有毒、有害、有异味、有腐蚀性、易污染的货品混装混运。
装载前应查验检疫证明，片屠体是否加盖检疫合格验记印章。
6.4　 厢内摆置

运输车厢同一空间不得码放不同温度要求或可能造成交叉污染的货品。
畜禽肉品应与运输车厢四壁有适当的空间，并保持码放稳固。

使用保冷箱装运畜禽肉品，箱内应放置足够的蓄冷器保持温度。

车厢货品应按照“先卸后上”与“重下轻上”的原则码放。

6.5　 运输过程
运输过程中货品应防止挤压、防止水淋、防止受潮、防止曝晒、防止污染。
运输时应保持车厢内温度均匀，每件货品均可接触到冷空气。
运输配送期间，车厢门闭开频率应降至最低。
运输过程中禁止打开容器或货品包装。
运输过程中应至少每10min监测记录一次的车厢内温度，超出允许的波动范围应有警示，按货主与承运方协议规定及时处理，并符合DBXX/T XXX《低温食品储运温控技术》7.4相关要求。
6.6　 运输记录
建立温度控制方法与基准，并及时、准确进行记录。
畜禽肉品的温度在装卸货前均应加以检测及记录。
司机需携带手持终端设备或纸质纪录表，随时记录送货与交货状况。
承运方应保留装卸货的时间记录、车厢温度记录、运输配送期间制冷系统的运转时间记录。
长途运输期间畜禽肉品温度应进行抽测；测试时应在低温的环境进行，且车厢门应保持关闭。
6.7　 卸货
卸货作业区的任何处理作业应迅速，应于15˚C以下场所进行，并保持货品温度符合DBXX/T XXX《冷链物流 温度检测与要求规范》要求。
冷冻畜禽肉品在装卸及运输配送时，货品温度应保持在-18˚C以下；冷藏畜禽肉品应保持在4˚C以下、冻结点以上。
卸货时应轻搬、轻放，不得任意摔掷。
卸货应配备封闭式站台，畜禽肉品及其制品不应落地，且不应滞留于常温下。
卸货作业因故中断，车厢门应保持关闭，且制冷系统应保持运转。
6.8　 交货验收
交货时按照合约在规定的时间、地点交货，并对数量和温度进行核对检查。

货品温度的检测依据DBXX/T XXX《冷链物流 温度检测与要求规范》的温度测量方法；或者由货主与承运方或承运方与验收人员共同决定。
查验货品外观是否因温度影响而产生变化。

须保留货品在运输过程中的温度、到达目的地后的等待装卸时间和可追溯的温度等记录。

交货发生有异议时，应在保证货品安全的条件下，按照合约规定及时处理。
货品验收后，应迅速移入低温储存设备或空间内。
7　 展售
7.1　 展售容器
应配备符合展售温湿度要求的展售柜，其温湿度要求见DBXX/T XXX《冷链物流 温度检测与要求规范》。
展售柜应保持清洁，并安装温度显示器。
展售柜内备有冷风循环系统，货架或隔板应有足够的间隙。

展售柜应具备除霜功能。
展售柜应清楚标注最大装载线。
展售柜应安装温度异常警示器。
展售柜不可设置于通风口、阳光直接照射和热源处。

7.2　 展售条件
进入零售市场销售的畜禽肉品应进行预包装，禁止无包装销售。

内包装采用塑料包装，应符合GB/T 4456-2008、GB 9687-1988、GB 9688-1988要求。

冷冻货品与冷藏货品应依不同温度条件分开码放。

低温货品展售商应建立有关展售柜操作及维护程序，作业人员应依照作业程序操作。
销售的畜禽肉品应经过检验合格并具有产品合格证。

温度应符合DBXX/T XXX《冷链物流 温度检测与要求规范》的要求。
7.3　 展售过程要求
保持环境清洁。
上架时按照“货品先进先出”和“货品保质期先到先出”的原则合理安排货位。
售价标注作业应在不影响畜禽肉品温度的环境下进行。
畜禽肉品不得置于低温柜的最大装载线以外的区域。
应正确完整记录展售柜的温度。
温度检测不应在除霜期间进行，除霜时段应在展售柜上标注。
展售柜温度计应每年至少委托具有认证认可检测能力的机构进行校准一次，并保留校准记录（证书、标签）。

货品质量不合格的畜禽肉品应及时下架。
货品外包装袋破裂时不得出售。
展售柜有货品码放时，不应切断电源。
展售柜发生故障或电源中断时，应停止贩卖，并采用保护措施；展售货品有解冻现象时，不得贩卖。
建立货品召回制度，当该批畜禽肉品发生问题时，应立即下架并停止销售。
不合格货品或逾期的货品应每周汇集整理，退还供货商及时处理。
_________________________________
