ICS 67.120. 20
CCS B 45

T

Zi (7N PR i

T/MZSX XXX—2024

BEREBGTFIR QBT ET AR
el

/,

\/

AESK T DA

2023 -06 - XX %% 2024 -01- XX 2

T EmITIHE &%






T/MZSX XXX—2024

51

|l

ARG H G, REXNRMEGS, R, BKEH TR, K2, DRAF AR R, 78
I RAFR AR M EER IR . SR UG SR AR BT I sr PR A Jg A% S s e PR il i 1) £l 7
ECTCIE R T K . SR R VAR B S I S LR (R, AT A R XU AR B ) S X

X
=

(St P sEBRED
|



1 SEE

BEREMEGTAFIS 28 L EIEERANTE

IS RLE T % R RS TS AR TE AN E SO\ A RACEE L B3 A b iRy oAy A 3. 18k

= 2 <k
TREEK

NGLESRUU A (I fHE . BBt 1895 AW, JRFFME B A EK .

ARSI T 7% 5% R R X 91 S AT B o % 1) S B0 e 244 T 90 T P A AR VA O i T R B

2 ASeEsI A

N ESCAERS T A R RLT A ANTT A o Mo H R 51 R SO AXCBREE H I oA 36 T 343
o NANE HIIR 51 RISCrE, Ha A CRAEITA BB @A AT

GB/T
GB/T
GB/T
GB/T
GB/T
GB/T
GB/T

191 B3eftiz BRhr &

7392 R 1. BRI EAR LR AL TR iR SRR
6388 izt Uk Bebr &

18354 WAL

24616 Ak WIHE BRI, &, ST
28577 WHEVIL oY G B AL R

28843 £ FhIAFEYILIE I L B R

GB 29753 IEMKIEH & -S54 AT 2 4 B R SR I T vk
GB 31605 & a4 EE b AR BA My
GB 31621 & w4 EZEE &N E TR A M

GB/T
GB/T
QC/T

40465 7 & REE IR
40475 AR oAk R R R
449 IR, B ERARZEA: Sl g6 ik

3 AiFFMEX

T HIARIEAESGE T A3

B R RIBTAHI R
FIRDAR, B K IR TE, KAR ST, DRAFIS R JER, Fe 70 R AE AR B IR . SR LS
b Ak, Jretd)a, £ R RIS .

3.2

Rk

R e AR X RFE, D DRy H o TR P PO TE A A S B B o AN 7™ BN B 8 A T R 444 b b T
RIS IR 2% o



T/MZSX XXX—2024

4 RENRFRALER

4.1 EIEIEH| AL ENATE
4. 1.1 BRRK

A FRNREEFERIAEO "CT4 C, WA R HIAE4D minbAW, ¥& 205 XS Ikt B BT C
AR

4.1.2457%

7o 11 PR R R B AE R AR SR AR AN TR AR T 12 °C MM kAT 20 &Y, 2031 JE ) 0 Ui
ENARTT T .

4.2 EEAEAEHEALIR
X H A J ooy 0P dh N AE 12 h WA LR Z TPOIR EREE 18 C LR,

5 BERKIFR

51 3%

5.1.1 AINGRILE R I TA A AR R FE AR 127°C R i 7 (.

5.1.2 AURIGRAE R I TA R AR AR AR 00.°C M7 a3,

5.1.3 WHBEMEIN 4 GB /T4456. GB9687. GBI688 1 GBIGRY &5brk MIAH K E, MK ASESL
iR . AMEE RN AT G GB/T6543 [HHLE s

5.1.4 124 H0 e B AR A2 £h R0 ] i % AT B 1) oK

5.2 #xriR

5.2.1 TEBERIFRENTTA GBITI8 KM E .

5.2.2 IEHIEIEIE AR EFE AR TGS GB 6388 FI GB/T191 [IHLE, B/MNA “HENIR” Fril.
6 In7F

6.1 M7F&H

(2]

T IR PERIAR Y G EORC A R S R B R O) TR B MBS, e, &
i

6.1.2 o5 NN AR Y R A B B IR A A A R R, JFRESERT BUR . IDS T B Bl I A
Mz HARE, NARNEFNESIMEREED 2 MR E .

6.1.3 REEVATRIA IR LN ERZEA KT 1°C, AEYA I MR ENEREAKT 0. 5°C. 7
TEN AR, MXHEENEIRZEAKT 5 %,

6.1.4 JMEACR TR, $E, WAAREZERE R

6.2 AEARFEERE

6.2. 1 J NI JEE LI AL v 1 TR B I A L Z ORI ORISR E , IR BENIREAN BT £2°C. &
dnd RIS, P A TR BB I AE £3°C



6.2.2 PEFENRREHIA RS IEFsHIFEMGRE. BEM4EE, WEAR. BIEREEAE-18CLL .
6.3 AEEA

6.3.1 MR AT BT TR B[], WS B 7 A% N P B ) SR i e Bt ARG IR P ROt
R DX A B i B AT PR AR 0

6.3.2 AFERIIYL TS WAL & [ BiA B R EDR A IR TS B Ak AL, AR, B, HE. [k,
DRI S AR S, R B 0S TS B R P ORI & BEORANREN TR

6.3.3  FhHuX TS MOARYE 22 A R RRS IR 2 D 42 1), PP ARRE R S TR B AR IR T, IR
B A RFE AR A ) B R A H IR R I R, B A2

6.3.4 NFERTRIERMR. BTG ANSIERIE L VR R (R B 2 SR AN R DA e 1 B

6.3.5 NFERMIYIE], bl oF O I Sl A Bk i O IR A £3°C

6.3.6 HUTCIR)E, X7 MAMIFAS AL N LA ERE B ER E S EH AL,

6.4 MMFEEE

6.4.1 £ HERS DX & BRI T B E A NAR IR, B EAT il XNHRAE X o

6.4.2 FALHERIARIE R A FERSE AR AFERCS . AR R AERIRE . ASF B RS
TGN, Bribdek, 5 E.

6.4.3 BRI RIS, Sk, RENATAIREINEAZE S, DR ERRIR MRS
JRHObRHE

6.4.4 FALHERGNVASE . BESE, BAEMARESTAL, FERMBN RS i DAERE, FERAST A A
BT 10 em M B, RN E T B, A EETE.

6.4.5 AR AL R, A2 CSERESe 7 RN, 30 DR 5T B A P I TR B AT e R
6.4.6 A TRLIEIAT VS AN BRI PN R BETE 1RO AL A7 R HLRF L 30 min, BAIFALE.

6.5 HIEER

6.5.1  PCBT e uli B A v TR O MO VAR DR e %, AR 4 R B W AT L B A A e, RS
VIR BEZRMIE o 7 B RN TR AR 52 5 7 il e s I R P IS E 4% 4 SR AT

6.5.2 XPAERFZMALS W (DEFEFE. D ZPMITE R, MEGE BE/NRE,
6.5.3 FREGuLEBEANAAEEIE. A B VEVIBURN ALY BTG R, F B & R B Bk

B B I 2B A it
6.6 HEE(ENW

6. 6. 17 RVFEE BN R IR BRI SVANE, SR 4R BT B, S R BT A JE TP R P, F]
PUE HPF R e R 52

6.6.2  GAEEMANRFZ M ERGEERT R, WRPAAI. Wi BFR. Bk, . 8. B4,
A REBITAIN 1287 1 T 55

6.6.3 O GURME I e i 1 Se B (5 B EAT & BT, U R R By L 3L R, W
HETLAE.

6.6.4  FEALTIMIN AR HIY, & SO R AR A HE B IR e

6.6.5  RLMELNAE B ih BRI IR FE LSE i, AR R E BN MG . B E BN SIHEA
A BEARNLIY, RSB d TAR, PR, #hfrfEl e,

6.6.6  (EH /RN REF, EH G ERYE BRGSO TR, AN RAFRE T 5
A6 PR S BURHA N SRS SR B



T/MZSX XXX—2024

7 REIE

7.1 ERSIEHIZEEKXR

711 NARIE ANV S2BR T SRS & B e . BR 2R RSB At i A

7.1.2  GEEVER VW & N ARG A, IR HE .

7.1.3 HE ARG TS

7.2 EEIZREX

7.2.1  [FA—I18%Hu 7N N AR BOAS [F) U EE BER 1) s A = i .

02,2 AHIGHEN RS — e 2 AR iR L R . BRI N AR O SR
8 i

8.1 ZHiEIER

8.1.1 NAGEHEEGREE LG IER, A E R OIRENTE 0C, "4C , A% E RO
FERAETF-18 C .

8.1.2 PUAG AT L, CEURFE i T SR LI, BB AiTsi /4 I P e AR B AH B IR T IS H B
W N ERRENLT 7 C , BT & SR E R EEMIETS15 C.

8.2 z{HiTH

8.2.1 NRHAE . RIFZE . WS . B Bk (L)) AR R s . &
IR RNAT A GB/TT392 WIHLE, 18K 240 NAT & QC/T 450 IRLE .

8.2.2 izfgy T H N & iR TR AL S AR IR B [ B0 564X, S AN C SR IR

8.2.3 F sk E AN AL T B IFAEACIRE, anTois i AL E AL T TARIRAS, B RHEEK N BT,

FER A BT S R,

8.3 iKY

8.3.1 BHMIZHNAITE 6.1 6.3 FIME.

8.3.2 IZHArd IR SRS IE T i BT A R PR A UL

8.4 MM5igHF

8. 4.1 ANV NigE = s RS, Mlifid s ER .

8. 4.2 &L AR R g B W RN C S5 45 R PN TR AR, A0 AoV I B N A S e A e Ak

H,

8.5 IniiiEIE

8.5.1 JRITENI TALABERIL NS, (E/RIGHCIE A [E T, 0620 BH A T 1 52 7 i P i, P 8 SRR s
FEES

8.5.2 ARl AUk AARRIE B e N & GB/T 24616 HIHLE o

8.5.3 Ak, AT E M ENRIAEZ AR, BIEFEMMNAE 156min LA A TE 30min A A 25 E
Seke, ARG TR R BRI N, Bk TR IR R R



8.5.4 RKIZ BRI T AR W AT, BRIAT IO I H SO E A, RIS IR B AR Il R, X
T A HEATAIE

8.5.5 BRI AMELELH, BibSEMEREMFRERE. MFEIEaM TR,

8.5.6 ELANBEAIS, 5 N EE A S B AT AERR, B ZETI 20mm,  SAE I SCHE L AR EOH Atk ke B R B b 1R
Wresh, REFASIE.,

8.5.7 JLER XA A HATIRTE, MRIEWREE T, MFILER, #TBE, MR EE
Hlid. ARZEN LR CAEBIBRED .

8.5.8 WNREAXRIIZ T EAF REHEK, EHRE.

8.5.9 AISHI A R AHAT R S # E & .

9 FIREEXK

FEERHIIS IR AN otk WAF . Wiz h BIE I RE B &, JFRAITRETERMEIAR .

10 AR

101 W IRAE NG 2R, FFIE LA
10.2  BARIR. D%, IR IERT REEHATEMA G N B, UL RS TERT 45 % . AR B 2
PRI S ARG 8 Z A PR N B, NS LR i e e .

1M REERE

1.1 HIEEmE

1101 N A EE R ER MRS VA BE W) IR R 25 7 ] 5 A b R 5

11.1.2 4% HACCP  (f& 35 70 M FH OCBRAE il s R B, 8 7 56 35 o o 22 4 AR 28 M1 DG B ol & 428 i
R FEAEIEH . WA MRS S eI I AR B AT A T B RS A B T R A R R

1.1.3 MEVRELSFRHIRE I E ST TTHIEE W7 W sk B & e 4 N S b B
HIRE, 71 M ) PR 1) 8 VA B % BT R (RS R A O

111,04 N7 w2 sl M ) B B AT, A DG TE S FR AR . 2R AT N A IO UE B .
PEUE TR ST A RN SR BB — 8 AT R e, AR R, ArrHEE
78 T 1 TR 78 B AR (R o A 1

11.1.5  ZRFF5 0 RLARIEYA A0 XS [ B A BE T () AN 30min , ARSI A BRI A A8 15 min.

1.2 Z&ERHEEE

1. 2.1 N EABRENALE, #BF. 2% HEREE. SHE. 8. BEEH SR
11.2.2  IZ¥lCIERCR A R 45 VR sER 2 A Bl s ORIRLA B IS f e 2%, 0% IRIR 421t RE Y
FFE QC/T 449 HIHE, AR VEREN AT S GB/T 7392 HIRIE ;

11.2.3 A4 PRIEZERIECE B 2hl i = AT B sy B A (RAF RIS e %

11.2. 4 Bt s A2 ML B« BRARIEAE S 7 T NE ] s anRe A28, BIFRRESE ik
HEE .

11.3 EEEE



T/MZSX XXX—2024

11.3.1 FERRS AT N ERAMYREEGEE RS, ARG BIES . e8I, ATF
VWS BIER

11.3.2 H'EH GB/T 40465 KB KHAT.

11.3.3 ARG BREWINFFA GB/T 28843 [FER, e B EEMBWIHIEE, XSk W
KIEFIE T @A, BE, E R W NG BN AEIER TR, AR DT 1A

11.4 EFYEE

TE IR h P AR PR SR DR AF ST SR MR 0 S AR U B | TR, R R AT R s AR LA 4R
SEHL IR R . KL Th RUR BT I LB IR TR . IR e IE uk




	团体标准
	引  言
	客家盐焗鸡预制菜 冷藏及冷链运输技术规范
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　冷却冷冻处理
	4.1　盐焗鸡制品的冷却处理
	4.1.1鸡胴体
	4.1.2冷分割

	4.2　盐焗鸡冷冻处理

	5　包装及标识
	5.1　包装
	5.1.1　冷却鸡应在良好卫生条件和包装间温度不超过12 ℃ 的环境中进行包装。
	5.1.2　冷冻鸡应在良好卫生条件和包装间温度不超过0 ℃ 的环境中进行包装。
	5.1.3　内包装材料应符合GB /T4456、 GB9687、 GB9688和GB9689等标准的相关规定, 
	5.1.4　运输包装应能满足盐焗鸡制品安全运输的要求。

	5.2　标识
	5.2.1　预包装的标签应符合 GB7718 的规定。
	5.2.2　运输包装的收发货标志和图示应符合GB 6388 和GB/T191的规定, 至少应有“温度极限”标识。


	6　贮存
	6.1　贮存条件
	6.1.1　贮存库应根据产品要求配备相应的制冷设备、温(湿)度测量装置、监控装置等, 定期维护、校准。
	6.1.2　冷库内应根据需要合理配置温湿度等自动监测装置，并能实时显示、记录所有自动监测和控制的参数和报警，应在
	6.1.3　冻结物冷藏间的温度测量误差不大于1℃，冷却物冷藏间的温度测量误差不大于0. 5℃。 如需要测量相对湿
	6.1.4　应详细记录出入库时间、数量、贮存温度等信息。

	6.2　冷藏冷冻温度
	6.2.1　库内温度应满足冷藏、冷冻食品的贮存工艺要求并保持稳定， 温度波动幅度不应超过±2℃。 食品进出库时，
	6.2.2　冷库应保障制冷系统正常运转并定期除霜、清洁和维修，确保冷藏、冷冻温度在-18℃以下。

	6.3　入库作业
	6.3.1　应提前向收货方预约交货时间，收货方应按照入库单的要求做好接货准备，且根据温度要求对库区环境温度进行调
	6.3.2　入库检验时收货方应按照合同或送货单要求查验预制菜食品的外观、种类、数量、重量、包装、保质期及在途温度
	6.3.3　盐焗鸡预制菜应根据车辆不同规格限定卸车时间，严禁将食品长时间暴露在常温下，同时根据食品特性严格控制暴
	6.3.4　入库时应轻搬、轻放，不应摔掷、落地和倒置并按照不同温区顺序迅速卸货。
	6.3.5　入库作业期间，食品中心温度波动幅度不应超过其规定温度的±3℃。
	6.3.6　验收无误后，双方应做好交接记录；并应及时将入库信息更新至仓储管理系统。

	6.4　贮存管理
	6.4.1　食品堆码区域应合理规划并设置相应标识，宜设置存储区和操作区。
	6.4.2　食品堆码根据食品不同种类、不同规格、不同批号、不同生产时间、不同状态、不同质量等进行合理的库位规划，
	6.4.3　食品堆码时包装标签朝外， 箭头朝上， 高度应符合底层外箱承受压力， 以包装上标识的堆码层数为标准。
	6.4.4　食品堆码应稳固、整齐，宜使用标准托盘，托盘材质应符合食品卫生标准，托盘和托盘之间不宜小于10 cm的
	6.4.5　严格控制产品在库时间，按照“先进先出”原则，临近保质期及在库时间长的货物应优先发出。
	6.4.6　冷藏间和冷却物冷藏间内若温度无法满足存储要求且持续超过30 min，应及时处置。

	6.5　中转管理
	6.5.1　配货中转站应建有冷藏库并配套冷柜保鲜设备，确保当天销售产品有足够的存储空间， 并视货物周转率而定。需
	6.5.2　对入驻大宗批发交易市场(不包括零售、 散卖） 客户的门店批发，应建有客户自管小型冷库。
	6.5.3　中转站周围不应有有害气体、 粉尘、 放射性物质和其他扩散性污染源，并具备有效的防虫蝇、防鼠、防尘等设

	6.6　出库作业
	6.6.1　仓库管理人员审核入提货单的合法性，提货单由提货方开具，交由发货方审核后开具出库单， 司机凭出库单去仓
	6.6.2　仓库管理人员审核出库单信息是否完整， 包括单位名称、物品名称、规格、型号、数量、单价、有关部门和人员
	6.6.3　 仓库管理人员根据出库单上完整准确的信息进行备货，做好出库货物的拆分、包装、分拣、 称重等工作。
	6.6.4　 库存货物应标明生产日期，备货时需检查日期信息是否清晰完整。
	6.6.5　 备货作业应在食品要求温度的冷库里完成，非仓库管理人员不得进入冷库。仓库管理人员进入冷库作业时，应做
	6.6.6　 在出库作业过程中， 管理人员需要根据单据信息与货品进行核对， 交接人员需签字确认。 原始单据等资料


	7　装卸载
	7.1　装卸载设施设备要求
	7.1.1　应根据企业实际需求配备电瓶叉车、货架、托盘等装卸载设施设备。
	7.1.2　装卸载设施设备应保持清洁卫生, 并定期消毒。
	7.1.3　宜配备封闭式站台进行装卸载活动。

	7.2　装车摆放要求
	7.2.1　同一运输车厢内不得摆放不同温度要求的或其他产品。
	7.2.2　冷却鸡进入车厢内应采取一定装置和措施防止过度挤压。包装好的应摆放整齐有序。


	8　运输
	8.1　运输前准备
	8.1.1　应检查畜禽肉温度是否符合规定要求,冷却畜禽肉中心温度应在0℃ ~4℃ ,冷冻畜禽肉中心温度应低于-1
	8.1.2　应检查车厢温度,在温度高于产品温度时,应提前制冷,将温度降低到相应的温度。运输冷却畜禽肉 时车厢温度

	8.2　运输工具
	8.2.1　应采用冷藏车、保温车、冷藏集装箱、冷藏船、冷藏火车(专列) 和附带保温箱的运输设备。保温集装箱应符合
	8.2.2　运输工具应配备温湿度传感器和温湿度自动记录仪,实时监测和记录温湿度。
	8.2.3　所有的运输装置都应处于良好的技术状态,如顶部的通风孔要处于工作状态,车厢排水应良好,并设有确保空气循

	8.3　运输条件
	8.3.1　运输参数应符合6.1和6.3 的规定。
	8.3.2　运输过程温度应与运输产品所需温度环境相匹配。

	8.4　监测与记录
	8.4.1　企业应建立产品运输跟踪系统, 做好记录并存档。
	8.4.2　运输过程中应定时监测和记录车厢内温湿度值, 如超出允许的波动范围应按相关规定及时处理。

	8.5　运输管理
	8.5.1　提货单位委托冷链配送企业承运时，在承运配送合同中，必须明确预制菜产品的温度要求和时间要求。
	8.5.2　冷藏品、冷冻品和超低温品运输作业应符合GB/T 24616的规定。
	8.5.3　冷冻、冷藏食品出库或到达接受方时，冷冻产品应在15min以内、冷藏食品在30min以内装卸完毕，严禁
	8.5.4　承运方或接货方在食品交接时，除执行双方常规项目验收规定外，将检验温度作好记录，为双方交接凭证。
	8.5.5　运输设备应专车专用，禁止与任何危险货物同车装运。不得与非食品货物混装。
	8.5.6　食品装载时，品与厢壁周围应留有缝隙，离车顶20mm，应使用支架、栅栏或其他装置来防止货物移动，保持冷
	8.5.7　应定时对冷藏设备进行保养，当发现制冷设备有异常，应停止使用，进行修复，并做好温度控制记录。冷藏车应及
	8.5.8　测温仪应按计量器具管理要求，定期检定。
	8.5.9　冷藏运输设备应严格执行规定的装载重量。


	9　节能要求
	10　人员
	10.1　设备操作人员应经培训,持证上岗。
	10.2　患有痢疾、伤寒、病毒性肝炎等消化道传染病的人员,以及患有活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤病等有碍食
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