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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。
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本文件起草单位：中国商业联合会商贸物流与供应链分会、中企盟（北京）电商物流技术研究院、山西优鲜多歌供应链有限公司、河北千喜助农食品科技集团有限公司、山东商业职业技术学院、宁波喜悦智行科技股份有限公司、祥恒（中山）包装有限公司、湖南工业大学、湖南省包装标准与法规重点研究基地、深圳中集易租科技有限公司。
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预制菜绿色包装规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc193467009][bookmark: _Toc194862991]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件界定了预制菜绿色包装的分类，规定了预制菜绿色包装性能要求、减量化要求等内容。
本文件适用于预制菜生产企业、预制菜包装生产企业、预制菜物流（仓储、运输、配送、冷链）服务企业。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc193467010][bookmark: _Toc194862992]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 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 14257商品条码 条码符号放置指南
GB/T 18455  包装回收标志
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 28117食品包装用多层共挤膜、袋
GB/T 37422-2019绿色包装评价方法与准则 
GB/T 41242-2022电子商务物流可循环包装管理规范
GB 43352快递包装重金属与特定物质限量
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc193467011][bookmark: _Toc194862993]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。

绿色包装 prepared food materials
在包装产品全生命周期中，在满足包装功能要求的前提下，符合环境保护要求，对生态环境和人类健康无害，资源消耗少，易重复使用、循环使用或再生利用的包装。
[来源：GB/T 37422-2019，3.1，有修改]

循环包装 recyclable packaging
在物流活动中，通过回收能重复使用的容器。
[来源：GB/T 41242-2022，3.1]

回收利用recovery 
在不危及人身安全且不污染环境的条件下，将回收的包装进行分类，采用不同方式的处理方法加工、利用，包括能量回收和化学回收，但不包括材料循环再生、有机循环和无能量回收的焚烧。
[来源：GB/T 23156-2022，3.1.8]
[bookmark: _Toc194862994][bookmark: _Toc193467012]包装材料
预制菜食品接触用塑料材料及制品中允许使用的添加剂及使用要求应符合GB 9685 表A.1中有关规定。
应根据预制菜的酸碱性、油脂含量、酒精含量、食用要求、经济性、环保性、保证食品原有品质等性质，选择塑料、纸、金属、玻璃、陶瓷、竹木、复合材料等食品包装材料及容器。纸类、塑料类和纺织纤维类包装的重金属、特定物质限量应符合GB43352的规定。
包装的材料结构分类应符合GB/T 28117 表1的规定。
应采用绿色设计，优化包装结构，减少设计复杂度，增强包装可循环再生利用性，提升升级循环和降级循环。宜选用单一的、可再生的材料。
[bookmark: _Toc193467013][bookmark: _Toc194862995]包装设计
[bookmark: _Toc193467014][bookmark: _Toc194862996]减量化
物流包装
关于预制菜物流包装的减量化要求应符合以下规定：
1. 在确保包装强度的前提下，应节省材料；
1. 应避免出现包装层数过多、包装空隙过大、选材用料不当情形发生；
1. 层数不宜超过3层，冷链类需要有保温箱和保温袋等物料；
1. 宜使用低克重、高强度的免胶纸箱；
1. 物流包装成本不宜超过运输成本的10%。
产品包装
关于预制菜产品包装的减量化要求应符合以下规定：
1. 包装设计应采用便于预制菜最大化利用的包装方法和方式；
根据消费特性,包装应采用分装、反复开启等方式；
应选择延长预制菜保质期的包装方法和方式；
应按照不同预制菜消费速率,考虑人均食用份量等因素进行包装设计；
预制菜产品空隙率应符合附录A的要求，空隙率计算方法和包装成本计算方法见附录B；
宜利用信息化技术，智能匹配产品和包装，充分利用包装空间，减量化与限制过度包装；
包装设计宜考虑包括消费人群、年龄、性别、场所等因素；
除低价易损品外，产品单次包装成本不宜超过产品总成本的5% 。
[bookmark: _Toc193467015][bookmark: _Toc194862997]标识
应按照GB 7718的要求标注内容以外，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。
宜采用碳足迹标识。
产品标签应符合GB 7718和GB 28050的规定，并注明产品使用说明和食用方法，混合预制菜产品还应标明动物性食品原料和非动物性食品原料的比例。
条形码印刷质量应符合GB 12904和GB/T 14257的规定。
[bookmark: _Toc193467016][bookmark: _Toc194862998]性能要求
应根据预制菜的种类、形态、性能等要素，选择便于生产、贮藏、流通的食品包装材料。
应根据内装物的质量和尺寸，选择食品包装材料及容器。
应根据固态、液态、气态等内装物的物态，选择食品包装材料及容器。
应根据内装物的特性，考虑包括但不限于包装材料的强度、耐酸碱性、耐温性等性能指标。
应根据预制菜的特性，选择食品包装材料的阻隔性，包括内阻隔、外阻隔、选择性阻隔等，阻隔对象包括但不限于水、油脂、空气、光微生物等。
应考虑内装物在运输、销售和贮藏过程中所受到的气候、温度、湿度等条件影响选择食品包装材料及容器。
[bookmark: _Toc193467017][bookmark: _Toc194862999]包装物再利用
[bookmark: _Toc193467018][bookmark: _Toc194863000]可循环使用
关于预制菜绿色包装的可循环要求，应符合下列规定：
——循环包装表面应印刷可循环标识。
——蓄冷材料宜与循环箱一同循环使用。
——预制菜生产企业、包装生产企业宜联合配送企业建立数据中心，共享物流及循环包装数据。
——预制菜生产企业、包装生产企业宜联合配送企业建立包装清洗、维护、存储和消毒中心。
[bookmark: _Toc193467019][bookmark: _Toc194863001]回收利用
关于预制菜包装回收利用，应符合下列规定：
——应优先使用经清理消毒维修后可重复或循环使用的包装。
——应对废弃包装进行再生资源回收利用，不符合再生利用的部分应无害化处置。
——宜建立综合回收利用体系，实现资源利用效率最大化。
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[bookmark: _Toc194863002]
（规范性）
预制菜产品空间系数

预制菜产品空间系数应符合表A.1取值。
预制菜产品空间系数
	商品类别
	商品必要空间系数
k

	蔬菜（包含食用菌）a
	10.0

	水果b
	8.0

	畜禽肉
	8.0

	水产品
	8.0

	蛋c
	8.0

	本表中涉及的预制菜商品类别不作为农产品的分类依据
包装内有冷却用品的产品 k 值为同类产品的1.2倍
充气包装产品 k 值为同类产品的2倍

	a普通白菜、菜苔、紫菜苔、薹菜、乌菜、芹菜、香菜、生菜、菠菜、落葵、茼蒿、食用菌类、大葱、香葱、蒜苗、
辣椒、豆芽、豌豆苗、水芹、蒲菜、香椿的 k 值取12.0。
b草莓、樱桃、杨梅、枇杷、桃、猕猴桃、金橘、柚的 值取9.0；葡萄的 k 值取12.0。
c鸽蛋的 k 值取16.0。








[bookmark: _Toc194863003]
（规范性）
预制菜包装空隙率
[bookmark: _Toc194863004]包装空隙率
预制菜包装空隙率，为去除包装内预制菜产品占有的必要空间体积与包装总体积的百分率，计算方法按公式（B.1）计算：
		(B.1)
式中：
X——包装空隙率，以%表示，精确至小数点后1位；
V ——销售包装的体积，单位为升（L）；
K——商品必要空间系数，取值应符合附录A中表A.1的规定；
[image: ] ——商品内装单种预制菜产品的体积，单位为升（L）。
[bookmark: _Toc194863005]包装成本
预制菜产品包装成本应符合表C.1的规定。其包装成本计算方法按照公式（B.2）计算：
		(B.2)
式中：
Y ——包装成本与销售价格的比率，以%表示，精确至小数点后1位；
C ——销售包装的成本总和，单位为元；
P ——商品的销售价格，单位为元。
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