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预制菜供应链管理规范
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc29045]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了预制菜供应链管理的基本要求、实施管理和质量管理的要求。
本文件适用于预制菜原材料供货者、食品加工、包装、流通、物流等相关企业实施供应链管理。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc17461]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 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 4806.3 食品安全国家标准 搪瓷制品
GB 4806.4 食品安全国家标准 陶瓷制品
GB 4806.5 食品安全国家标准 玻璃制品
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.8 食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品
GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB 4806.10 食品接触用涂料及涂层
GB 4806.11 食品安全国家标准 食品接触用橡胶材料及制品
GB 4806.12 食品安全国家标准 食品接触用竹木材料及制品
GB 4806.13 食品安全国家标准 食品接触用复合材料及制品
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 9685 食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加剂使用标准
GB 12904 商品条码 零售商品编码与条码表示
GB/T 15267 食品包装用聚氯乙烯硬片、膜
GB/T 18454  液体食品无菌包装用复合袋
GB/T 18455 包装回收标志
GB/T 23346 食品良好流通规范
GB 23350 限制商品过度包装要求 食品和化妆品
GB/T 26337.2  供应链管理 第2部分:SCM术语
GB/T 27740 流延聚丙烯（CPP）薄膜
GB/T 28117 食品包装用多层共挤膜、袋
GB/T 28118 食品包装用塑料与铝箔复合膜、袋
GB/T 29373 农产品追溯要求 果蔬
GB/T 29603 镀锡或镀铬薄钢板全开式易开盖
GB/T 30768 食品包装用纸与塑料复合膜、袋
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 36003 镀锡或镀铬薄钢板罐头空罐
GB/T 39947 食品包装选择及设计
GB/T 40040  餐饮业供应链管理指南
GB/T 40266 食品包装用氧化物阻隔透明塑料复合膜、袋质量通则
WB/T 1103 食品冷链末端配送作业规范
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc9242]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。

供应链 supply chain
生产及流通过程中，围绕核心企业，将所涉及的原材料供货者、制造商、分销商、零售商直到最终用户等成员通过上游或下游成员链接所形成的网链结构。
[来源：GB/T 26337.2—2011，2.1,定义3.2]

预制菜供应链 premade cuisine supply chain
以预制菜生产经营企业为核心，涵盖原辅料采购、加工制作、物流、终端销售等环节，由直接或间接影响顾客需求的各相关方组成。
[来源：GB/T 40040—2021，3.2,定义3.3]
[bookmark: _Toc14445]总则
[bookmark: _Toc27164]协同高效
对预制菜原辅料采购、加工制作、营养安全、包装材料、仓储物流、销售流通进行规范化管理，构建安全高效的预制菜供应链管理体系，满足企业管理需求。宜加强供应链整体控制及各环节的协同管理，推动供应链一体化运作，提升供应链协同水平和流通效率。
[bookmark: _Toc10505]质量安全
基于食品安全管理要求构建预制菜供应链管理体现并有效实施，保障预制菜质量安全。
[bookmark: _Toc20612]信息畅通
宜通过信息化技术的应用，建立并实施预制菜可追溯体系，对预制菜供应链各环节信息进行记录，提高供应链信息透明度，推动供需双方的信息交流与运作，保障消费安全。
[bookmark: _Toc19646]成本可控
宜树立成本统筹管理理念，加强各类成本的协同管理与整体控制，通过持续优化预制菜供应链相关流程，实现供应链资源的系统性节约。
[bookmark: _Toc25018]基本要求
[bookmark: _Toc8377]组织
相关方应具备包括但不限于以下开展相应业务的资质，并保持有效：
社会统一信用代码证书；
食品加工许可证；
卫生安全许可证；
出口食品生产企业备案手续；
物流运输服务等。
[bookmark: _Toc22807]场所及设施设备
相关方应根据自身业务内容，具备相应的预制菜流通加工、质量检测、包装、贮存、运输、销售等必要的固定场所、区域、载具、库房和相应的设施设备。
各类场所、区域、载具和设施设备应保持洁净和卫生消杀，避免交叉污染。
[bookmark: _Toc16990]人员
相关方应配备专职采购、流通加工、质量管理与控制和其他关键岗位人员，食品加工、管理人员应当持有有效的健康证明。
应定期对从业人员进行岗位技能、食品安全、生产安全等专业培训。
宜配备食品检验和卫生防疫专业资质技术人员，监控食品安全和卫生防疫状况。
[bookmark: _Toc14354]安全风险管理
相关方应做好预制菜供应链相关环节的安全风险分析、评估及管理工作。
相关方应针对不同的风险类型制定相应的应急解决方案。
[bookmark: _Toc18508]制度管理
相关方应建立完备的预制菜供应链管理制度。
相关方应当做好所有制度和文件的档案管理，确保有效性和可追溯性，档案应保存不少于三年。
[bookmark: _Toc29132]实施管理
[bookmark: _Toc7216]原辅料采购
原辅料供应商应具有合法资质，并对供货商建立评价和退出机制。
应指定专（兼）职人员负责原辅料采购，并索证索票，如实记录原辅料的来源、生产日期、保质期等信息。
应按照采购方和供方双方合同或协议约定的验收项目、标准以及抽检比例对预制菜产品进行验收，验收合格后使用。
[bookmark: _Toc18441]加工制作
预制菜生产加工环节就下列事项制定并实施控制要求，保证所生产的预制菜符合食品安全标准：
生产工序、设备、贮存、包装等生产关键环节控制；
食品加工企业在加工过程中严格检查待加工的预制菜食品，不应加工或使用超过保质期、变质胀包、外观性状异常的原料；
运输和交付控制。
预制菜加工制作过程中应符合营养要求，具体要求如下：
1. 所有预包装食品营养标签强制标示的内容包括能量、核心营养素的含量值及其占营养素参考值的百分比；
1. 预包装食品营养标签标示的任何营养信息，应真实、客观。
[bookmark: _Toc9316]包装
材料
内包装材料除应符合GB 4806.1、GB 9685的要求以外，还应符合附录A的规定，外包装的材料应符合附录B的规定，汤料等液体食品无菌包装用复合袋应符合GB/T 18454的要求。
安全
应根据产品特性，选择阻氧性、阻湿性、阻芳香型和防紫外线等适宜的包装材料，同时还应考虑产品贮存条件和加热方式等因素，保证产品食用时应有的安全与品质。
包装材料及容器选择应对内部产品质量、外观等无损害。
设计
应结合产品状态及材质特点，选择碗装、盒装、袋装等适宜的包装形式。产品包装设计应符合GB/T 39947的要求。
在保证包装、运输、贮存和销售的功能前提下，包装应实行减量化，相关要求应符合GB 23350的规定。
[bookmark: _Toc3282]标识
应按GB 7718的要求标注产品名称、配料表、净含量和规程、生产者和（或）经销者的名称、地址和联系方式、生产日期和保质期、贮存条件、食品生产许可证编号、产品标准代号及其他需要标示的内容。
商品条码应符合GB 12904的规定。
贮运条件应标注产品在规定贮运条件下的保质期限，以天或月为单位。
食用/烹饪方法应标注产品的食用方法和烹饪要求，不可复热的包装材料应明确标示。
产品使用干燥剂、保鲜剂等添加物时，用警示语提醒，避免误食。
宜标注厨余垃圾以及其他垃圾分类标志；包装材料分类回收标志可参见GB/T 18455。
[bookmark: _Toc17275]仓储
预制菜储存库应清洁、卫生，专仓专储，不应存放有毒、有害物品及个人生活用品。不应与有异味的物品一同贮存。
根据不同类别的预制菜选择适宜的贮存条件，并配备相应保温、保鲜、冷藏、冷冻等设施。
预制菜与厢门及厢壁的间距应不小于10cm，与后板、侧板及底板的间距应不小于5cm，与厢顶的间距应不小于20cm，码放高度不能超过制冷机组出风口的下沿，并应使用支架、栅栏或其他装置来防止货物移动，确保气流正常循环和温度均匀分布。
[bookmark: _Toc22106]出库
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，确认箱外侧无结霜。
冷链运输配送设备应在每次运输配送前清洗、消毒，洗涤剂、消毒剂不应对人体、预制菜和环境造成污染，且专车专送，不应与有毒、有害等易污染的物品共用冷链运输配送设备。
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。冷冻预制菜温度应不高于-18℃，冷藏预制菜应依据预制菜品类将温度控制在0℃～8℃。
装载作业区的作业时间、冷能消耗、温度均应有适当控制措施。
装载应遵循先卸后装、轻搬轻放、大不压小、重不压轻、木不压纸等原则，并严格按照冷链预制菜外包装上的储运标志进行操作。装载码放应整齐、平稳、安全，严禁倒置和倾斜摆放。
[bookmark: _Toc9502]配送
应具备满足预制菜产品流通需要的冷链运输配送设备。
应根据预制菜的种类、特性、品级、运输季节、距离及产品保质储藏要求选择不同的、符合要求的运输配送工具及车辆、仓库和运输配送方式。出口产品按照市场目标规定进行选择。
[bookmark: OLE_LINK2]预制菜冷链运输配送服务方应具备合法的营业执照、食品经营许可证及相关资质，并符合GB/T 23346的要求。
预制菜冷链运输配送卫生应符合GB 31605、GB 31654的要求。
[bookmark: _Toc24285]销售
速冻预制菜销售温度应控制在-18℃或以下，温度波动应控制在2℃以内。
冷藏预制菜销售温度应在温度0℃～4℃范围内冷藏柜陈列。
预制菜冷链末端配送服务应符合WB/T 1103的要求。
预制菜上架时应按照“保质期先到先出”的原则合理安排展售货位，且不能超过规定的装在限量。应按照预制菜的温度要求不同而分区展售。
在销售过程中，拿取或放置预制菜时展售柜内温度允许短暂升温，但冷冻展售柜温度不得高于－12℃，冷藏展售柜温度不得高于10℃。
质量不符合要求或逾期的预制菜应立即下架并及时处理。
[bookmark: _Toc19180]质量管理
[bookmark: _Toc22666]检测
宜建立预制菜供应链质量管理体系，对预制菜原材料、初加工包装、贮藏、运输、销售等供应链各环节进行全面风险分析，建立并实施供应链监控机制。
宜建立预制菜质量检测体系，在预制菜原材料、销售等环节，通过自行检验或委托具有相应资质的检验机构对预制菜卫生指标进行检验。
预制菜流通过程中，宜合理控制环境的温度和湿度，进行实时监测和记录。
[bookmark: _Toc8506]追溯
宜对预制菜供应链各环节的信息进行采集、记录、存档，确保信息的完整性和连续性，追溯信息记录按照GB/T 29373的规定执行。
	







[bookmark: _Toc32192][bookmark: BookMark5]
（规范性）
内包装材料要求
预制菜内包装材料及其制品除应符合GB 4806.1、GB 9685的要求以外，相应材料要求也应符合表A.1的规定。
内包装材料要求

	材料
	要求

	食品接触用搪瓷制品
	GB 4806.3

	食品接触用陶瓷制品
	GB 4806.4

	食品接触用玻璃制品
	GB 4806.5

	食品接触用塑料树脂
	GB 4806.7

	食品接触用塑料材料及制品
	GB 4806.7

	食品接触用纸和纸板材料及制品
	GB 4806.8

	食品接触用金属材料及制品
	GB 4806.9

	食品接触用涂料及涂层
	GB 4806.10

	食品接触用橡胶材料及制品
	GB 4806.11

	食品接触用竹木材料及制品
	GB 4806.12

	食品接触用符合材料及制品
	GB 4806.13









[bookmark: _Toc25311]
（规范性）
外包装材料要求
预制菜外包装材料以及要求应符合表B.1的规定
外包装材料要求

	类型
	要求

	塑料与铝箔复合膜、袋
	GB/T 28118

	氧化物阻隔透明塑料复合膜、袋
	GB/T 40266

	多层共挤膜、袋
	GB/T 28117

	镀锡（铬）薄钢板
	GB/T 29603、GB/T 36003

	纸与塑料复合膜、袋
	GB/T 30768

	流延聚丙烯（CCP）薄膜
	GB/T 27740

	聚氯乙烯硬片、膜
	GB/T 15267
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