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前  言

本标准按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。

本标准由全国物流标准化技术委员会冷链物流服务分标委提出并归口。

本标准起草单位：上海市标准化研究院、中国物流技术协会、英格索兰制冷设备有限公司。
本标准主要起草人：* * *
食品冷链物流追溯管理要求
1　 范围

本标准规定了食品冷链物流追溯管理的总体原则和食品冷链物流中运输、储存、装卸环节的追溯管理要求。

本标准适用于食品冷链物流的可追溯管理。
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，仅所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/T 22005-2009 
饲料和食品链的可追溯性  体系设计与实施的通用原则和基本要求（ISO 22005:2007, IDT）
GB/Z 25008-2010 饲料和食品链的可追溯性  体系设计与实施指南
GB/T 9829-2008  水果和蔬菜  冷库中物理条件  定义和测量
3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

食品冷链物流  food cold chain logistics
食品从生产结束到消费之前，连续不断采用低温控制的方式使其保存在所需低温范围内以保证食品安全和品质的物流过程，包括运输、储存、装卸等环节。
可追溯性  traceability

根据标识记录追溯食品在整个冷链物流环节中历史、信息或位置的能力。

追溯参与方 traceability party

在食品冷链物流中从事食品运输、储存等环节业务的组织。

环节间追溯 external traceability 

食品冷链物流过程中不同作业环节间的追溯行为。
环节内追溯 internal traceability

冷链物流同一作业环节范围内的的追溯行为。

追溯环节 traceability  segment

可用相同的温度记录进行温控追溯的食品冷链物流作业环节，如运输、仓储、配送等。

4　 追溯管理总则

所有冷链物流追溯参与方应具备环节内和环节间追溯能力,从而保证整个食品冷链物流环节的可追溯性。

各追溯参与方应根据经营和设备情况及客户需求，决定其环节内追溯的实施和管理办法。但应确保环节内追溯能够准确及时地采集、记录温度信息，并与上下环节追溯参与方共享环节间追溯信息。

食品冷链物流追溯管理应符合国家强制性标准中对食品安全追溯管理的要求。
食品冷链物流各追溯参与方在冷链物流环节交接时应诚信、协作，互相配合，保证冷链物流追溯信息真实、有效。

食品冷链物流追溯信息记录应保留两年以上，以便于食品追溯和召回。

5　 建立追溯体系
5.1　 追溯体系的设计
食品冷链物流可追溯性体系的设计和管理应充分满足物流需求方的协议要求。

食品冷链物流可追溯性体系的设计应符合GB/T 22005对食品链可追溯性体系的通用要求，并将食品冷链物流中的温控信息记录作为主要考虑内容。
食品冷链物流服务企业应建立和完善全程温度监测管理和环节间交接制度，保证食品冷链物流全程温控可追溯。

食品冷链物流服务企业应有相应的措施和管理办法，对食品冷链物流环节的可追溯性进行验证，保证冷链物流温度追溯记录连续、真实有效。

食品冷链物流服务企业应配置相关的温度测量设备，对环境温度和产品温度进行监控。温度测量设备应通过计量检定并定期校准，确保温度测量设备的正确性和精密度。

在食品冷链物流作业中，应明确食品在不同物流环节的温度要求、测温点的选择及可允许的偏差范围、温度检测方法、温度检测结果的记录要求和保存方法、保存期限等要求。
食品冷链物流服务企业应对冷链追溯体系建立适宜的审查、监视和培训制度，对操作和审查人员进行必要的培训，使其能够根据检测方法对冷链物流温度进行监测和记录、交接确认等操作。
5.2　 追溯信息
食品冷链物流追溯可在运输、仓储、配送、装卸等环节进行，各个环节间顺序可根据实际情况进行调整或重复,见附录A。食品冷链物流在不同的追溯环节节点交接时，操作人员需共同对交接温度及温度记录进行确认。食品冷链物流每个追溯环节需对上一环节的交接温度、环节内的温度记录以及交付到下个环节的交接温度进行确认。

食品冷链主要追溯信息包括客户信息、收发货信息、温控记录和交接信息，可根据冷链物流需求方要求增加补充信息，见表1。

表1  食品冷链物流追溯信息

	信息类型
	信息内容

	需求信息
	服务客户企业信息、食品名称、批号（溯源标识）、数量

	收发货信息
	上、下环节企业名称、交接时间、食品名称、批号、数量

	温控信息
	温度记录（温度和时间）；运输工具或仓库名称

	交接信息
	上、下环节温度交接确认记录、操作人员(签名)

	补充信息
	温度测量设备和方法，包括温度测量设备的名称、精确度、测温位置、测量和记录间隔时间；装载前运输载体预冷温度和时间、特殊情况追溯信息等


如食品冷链物流环节中制冷设备或记录设备出现异常，应将异常出现时间、采取的措施以及采取措施后的温度记录作为特殊情况的追溯信息。

5.3　 追溯标识

食品冷链物流企业应对接手的预包装食品进行外观检查，在冷链物流全程中应加强食品防护，保证包装完整，食品追溯标识清晰、完整、未被损坏。

食品冷链物流服务过程中需要对食品另行添加包装的，其新增追溯标识应与原标识保持一致。
追溯标识应保留或粘贴在产品包装上，或附在产品的托盘或随附文件上，直到该产品被消费性出售或消费为止。

5.4　 温度记录
食品冷链物流企业建立的温度追溯体系应保证与外界数据交换，保证数据的真实有效。

温度记录载体可以是纸质文件，也可是电子文件。温度变化表示可以是数字，也可以是图表。温度记录不得随意涂改。
温度记录可与追溯标识分离，在作业结束后作为作业的跟随文件，提交给追溯参与方或需求方。

食品冷链物流环节内追溯的温控信息宜采用环境温度监控方法。产品交接时可根据情况采用产品温度测量方法，冷链物流各个环节的产品温度测量方法参见附录B。

连续测温温度记录应根据需求设置合适的温度记录间隔，记录间隔最长不超过2小时。
应根据客户要求测量食品冷链物流交接时的温度。无客户要求时，按以下顺序检查、测量并记录温度信息：

a) 外观检测：查看食品外观或运输包装是否完好；

b) 环境温度监测记录的检查：检查环境温度监测记录和跟随货物的文件中标记的温度记录是否符合温控要求，并记录；

c) 产品表面温度测量：按规定测量货物外箱表面温度或内包装表面温度。当产品表面温度在许可波动范围之内，可采用产品表面温度并进行记录；

d) 测量产品中心温度：如产品表面温度超出可接受范围，应测量产品中心温度，或采用双方可接受测温方式并进行记录。
6　 追溯信息采集
6.1　 运输环节

在装运前应对运输载体进行预冷，查看相关产品质量证明文件，确认承运货物运输包装完好，测量产品温度并和上一环节操作人员签字确认。
运输环节中应全程连续记录温度信息。
食品冷链运输载体中应配有温度记录仪记录环境温控。一般可用回风口温度表示运输过程中的温度，必要时以载体三分之二到四分之三处的顶部管道处感应器的温度记录作为辅助温度记录。记录设备可放置在运输载体驾驶室或悬挂靠近制冷控制的位置。

冷链运输需求方需要提供运输过程中的产品温度记录的，产品温度测量点的选取参见B.1.2。

运输结束时，应与下一环节的操作人员对运输过程中的温控记录及产品温度记录进行签字确认。

冷链运输服务完成后，根据冷链运输需求方要求，提供运输过程中的温控信息记录。

运输环节中的温控监测记录有环境温度记录和产品温度，进行追溯时优先采用环境温度。对环境温度测量和记录有争议时，可通过查验产品温度进行追溯。

6.2　 仓储环节
仓储冷库应建立详细的收发货信息记录和连续的冷库温控信息记录。

每批食品入库前，应查看相关产品质量证明文件，并与运输环节的操作人员对食品的运输温度记录、交接温度、入库时间以及必要时的交接产品温度进行签字确认。

当接收食品的产品温度超出合理范围时，温度记录应详细注明当时温度情况，包括接收时产品温度、入库时冷库温度、处理措施和时间，以及处理后温度，将这些信息作为温度记录的补充信息。

冷库的追溯记录应包括入库时间、入库时产品温度、出库时间和出库时产品温度，储存时间和冷库温度记录，以及具体操作人员的签名。

冷库温度记录时，记录仪宜放置在冷库外便于查看和控制的地方。温度感应器应放置在最能反映产品温度或者平均温度的位置，例如感应器可放在冷库相关位置的高处。温度感应器应远离温度有波动的地方，如远离冷风机和货物进出口旁，以确保温度的准确记录。

冷库中产品温度的测量记录可参考GB/T  9829-2008第3章要求，样品的测温点参见B.1.1。
温度感应器的数量设置需满足温度记录的需要。
产品出冷库时，应与下一环节的操作人员确认冷库温度记录，以及交接时的产品温度并签字确认。

冷链仓储环节完成后，应根据冷链仓储需求方要求提供仓储过程中的温度记录。
6.3　 装卸环节

装卸前应先对产品的包装完好程度、标识、环境温度和产品温度进行记录、确认并签字。

装卸环节应记录的温度追溯信息包括装卸前的环境温度、产品温度、装卸时间以及装卸完成后的产品温度和环境温度。

装载时应记录的追溯信息包括装车时间、预冷温度以及开始装车后的连续车厢环境温度，必要时应包括产品温度。

卸载时应记录的追溯信息包括到达时的运输载体环境温度、卸货时间、即将要转入的冷库温度。

当对运输过程中的环境温度记录有疑问时，可在卸载时测量运输载体上的产品温度，样品取样点见参B.1.3。

7　 信息管理
信息存储

     应建立信息管理制度。纸质记录应及时归档。电子记录应及时备份。所有信息档案至少保存2年。

信息传输

    上、下环节交接时应做到信息共享。在不涉及商业机密的情况下，每次物流服务完成后将信息提供给冷链物流服务需求方。

8　 实施追溯

食品冷链物流追溯企业应保留相关追溯信息，积极响应客户的追溯请求并实施追溯。追溯请求和实施的发起情形可在商务协议中进行规定。
冷链物流服务企业应根据相关法律法规、商业惯例或合同，实施追溯。特别是遇到以下情况：
—— 发现货物有问题时，应及时查看追溯信息。

—— 根据服务协议或者客户提出追溯要求时，应向客户提交相关追溯信息。

—— 当上、下环节企业对产品有疑问时，应根据情况积极配合进行追溯。

—— 当发生安全事故时，应快速启动追溯程序。

附　录　A 
（资料性附录）
食品冷链物流环节

[image: image3]
图A.1　   食品冷链物流环节

附　录　B 
（资料性附录）
食品冷链物流环节产品温度的测量

B.1　 直接测量产品温度的取样方法

B.1.1　 冷库

冷库中，当货箱紧密地堆在一起时，应测量最外边的货箱内靠外侧的包装和本批货物中心的货箱的内部温度值。它们分别被称为本批产品的外部温度和中心温度。两者的差异视为本批货物的温度梯度，需进行多次测量，以记录本批货物的准确温度。

B.1.2　 运输

运输过程中产品温度测量应测量车厢门开启边缘处的顶部和底部的样品，见图A.1。
[image: image4.emf]
图A.2　  运输途中产品温度测量取样点

B.1.3　 卸车

卸车时产品温度测量取样点见图A.2，包括：

—— 靠近车门开启边缘处的车厢的顶部和底部；
—— 车厢的顶部和远端角落处（尽可能地远离冷冻设备）；
—— 车厢的中间位置；
—— 车厢前面的中心（尽可能地靠近冷冻设备）；
—— 车厢前面的顶部和底部角落（尽可能地靠近空气回流入口）。
[image: image5.emf]
图A.3　 卸车时产品温度的取样点

B.2　 间接的产品温度测量方法

食品冷链中，可采用食用模拟产品、包装间安温度记录仪、采用射线或红外温度计等非接触温度计进行温度测量记录。
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