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[bookmark: _Toc140665198][bookmark: BookMark2]前言
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。
本文件代替GB/T 28843-2012《食品冷链物流追溯管理要求》，与GB/T 28843-2012相比，除结构调整和编辑性修改外，主要技术变化如下：
——更改了“食品冷链物流”的术语和定义（见3.1，2012年版的3.1）；
增加了“追溯”、“追溯体系”的术语和定义（见3.2、3.3）；
——更改“追溯管理总则”为“总体要求”并更改相应要求（见第4章，2012年版的第4章）；
更改了信息测量和记录设备的要求（见5.1.3，2012年版的5.1.3）；
更改了人员培训要求（见5.1.5，2012年版的5.1.5）；
更改了追溯体系验证的要求（见5.1.6，2012年版的5.1.6）；
增加了湿度追溯管理的内容（见5.1.7）；
——更改了食品冷链物流追溯信息的内容（见5.2.1表1，2012年版的5.2.2表1）；
增加了食品追溯标识的添加要求（见5.3.1）；
增加了追溯标识出现遗失或损坏时的处理方式（见5.3.5）；
增加了追溯标识的载体形式及要求（见5.3.6）；
更改“温度记录”为“信息记录”并更改相应记录要求（见5.4，2012年版的5.4）；
更改了食品装运前的信息采集要求（见6.1.1，2012年版的6.1.1）；
更改了运输环节的温度信息采集要求（见6.1.2，2012年版的6.1.2）；
更改了运输工具或载体的温度采集要求（见6.1.3，2012年版的6.1.2）；
删除了运输服务完成后的信息提供要求（见2012年版的6.1.5）；
更改了运输转载时的信息采集记录要求（见6.1.6，2012年版的6.1.6）；
更改了冷库温度记录要求（见6.2.3，2012年版的6.2.3）；
更改了冷库内感应器的配备要求（见6.2.4，2012年版的6.2.4）；
删除了仓储服务完成后的信息提供要求（见2012年版的6.2.8）；
更改了装卸环节的信息采集记录要求（见6.3，2012年版的6.3）；
——更改了追溯信息的保存期限要求（见7.1.2，2012年版的7.1.2）；
更改了追溯信息的传输提供要求（见7.2.2,2012年版的7.2.2）；
增加了信息传输共享的安全机制及权限要求（见7.2.3）；
更改了实施追溯的情形要求（见8.2，2012年版的8.2）；
更改了实施追溯时的操作要求（见8.3，2012年版的8.3）；
更改了附录A的条款次序（见附录A，2012年版的附录A）。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由全国物流标准化技术委员会（SAC/TC 269）提出并归口。
本文件起草单位：上海市质量和标准化研究院、中国物流与采购联合会、厦门市标准化研究院、深圳市穗深冷气设备有限公司……
本文件主要起草人：
本文件及所代替文件的历次版本发布情况为：
——2012年首次发布为GB/T 28843-2012；
——本次为第一次修订。

[bookmark: BookMark4]

食品冷链物流追溯管理要求
[bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc137716868][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc137716896][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97190718][bookmark: _Toc140665147][bookmark: _Toc140665185][bookmark: _Toc140665199]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了食品冷链物流的追溯管理总则、建立追溯体系、关键环节温度信息采集、追溯信息管理和实施追溯的管理要求。
本文件适用于预包装食品冷链物流过程中的追溯管理，生鲜农产品可参照执行。
[bookmark: _Toc97190719][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc137716897][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc137716869][bookmark: _Toc140665148][bookmark: _Toc140665186][bookmark: _Toc140665200]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/T 18354 物流术语
GB/T 22005 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 31605-2020 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范
GB/T 35130-2017 面向食品制造业的射频识别系统 射频标签信息与编码规范
GB/T 37029-2018 食品追溯  信息记录要求
GB/T 38155-2021 重要食品追溯  追溯术语
GB/T 40204-2021 追溯二维码技术通则
[bookmark: _Toc97190720][bookmark: _Toc137716898][bookmark: _Toc137716870][bookmark: _Toc140665149][bookmark: _Toc140665187][bookmark: _Toc140665201]术语和定义
GB 7718、GB/T 18354、GB 31605-2020、GB/T 38155界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

食品冷链物流  food cold chain logistics
以温度控制为主要手段，使食品从出厂后到销售前始终处于所需温湿度范围内的物流工程。
[来源：GB 31605-2020，2.1]

追溯 traceability
通过记录和标识，追踪和溯源客体的历史、应用情况或所处位置的活动。
追溯包括追踪和溯源。
[来源：GB/T 38155-2021，2.2]

追溯体系 traceability system
支撑维护食品及其成分在整个供应链或部分生产和使用环节所期望获取包括食品历史、应用情况或所处位置等信息的相互关联或相互作用的一组连续性要素。
[来源：GB/T 38155-2021，2.9]
[bookmark: _Toc140665150][bookmark: _Toc140665188][bookmark: _Toc140665202]总体要求
[bookmark: _Toc137716872][bookmark: _Toc137716900][bookmark: _Toc140665151][bookmark: _Toc140665203]食品冷链物流服务提供方应以保障食品安全为目的建立追溯体系、采集追溯信息并在必要时实施追溯。
[bookmark: _Toc140665152][bookmark: _Toc140665204][bookmark: _Toc137716874][bookmark: _Toc137716902]食品冷链物流服务提供方应建立追溯信息记录及保障制度。
[bookmark: _Toc140665153][bookmark: _Toc140665205]食品冷链物流服务委托方应配合食品冷链物流服务提供方进行食品冷链物流的追溯管理。
[bookmark: _Toc140665154][bookmark: _Toc140665206]食品冷链物流过程中的温度信息采集及记录应准确可靠且全程可追溯。
[bookmark: _Toc137716903][bookmark: _Toc137716875][bookmark: _Toc140665155][bookmark: _Toc140665189][bookmark: _Toc140665207]建立追溯体系
[bookmark: _Toc137716876][bookmark: _Toc137716904][bookmark: _Toc140665156][bookmark: _Toc140665208]通用要求
追溯体系的设计和实施应符合GB/T 22005的规定，并能满足客户需求。
追溯体系的设计应将食品冷链物流中的温度信息作为主要追溯内容，建立和完善全程温度监测管理和环节间交接制度，实现温度信息全程可追溯。
应配备可连续监测的温度信息测量设备和不可人为更改数据的记录设备对温度信息进行监测和记录。相关测量设备应通过计量检定并定期校准。
应制定详细的食品冷链物流温度监测作业规范，明确食品在不同物流环节的温度监测和记录要求（包括测量设备要求、测温点的选择、允许的温度偏差范围、监测方法、监测结果的记录），以及记录保存方法、保存期限等要求。
应根据监测作业规范及信息采集记录要求，对信息监测操作人员进行业务培训和绩效考核。
应对自身业务范围内的食品冷链物流追溯体系进行定期验证。
对于有湿度控制要求的食品，在冷链物流过程中的湿度追溯管理可参考温度追溯管理的要求。
[bookmark: _Toc137716877][bookmark: _Toc137716905][bookmark: _Toc140665157][bookmark: _Toc140665209]追溯信息
食品冷链物流追溯信息主要包括客户信息、食品信息、运输信息、仓储信息、装卸信息等基础信息以及其他扩展补充信息，见表1。
食品冷链物流追溯信息
	信息类型
	信息内容

	基础信息
	客户信息
	客户名称、编号、地址、联系方式

	
	食品信息
	名称、编号、数量、追溯标识、生产批号、生产日期（制造日期）、保质期、

	
	运输信息
	收/发货方基本信息（名称、编号、地址、联系方式）、运输工具或载体号牌、运输人员、在途运输环境温度、运输起止时间和地点、异常情况

	
	仓储信息
	仓库名称编号、货位信息、储存环境温度、出入库时间、异常情况

	
	装卸信息
	装卸前后的食品温度、异常情况






表1  食品冷链物流追溯信息（续）
	信息类型
	信息内容

	其他扩展补充信息
	装载前运输工具或载体的预冷温度信息（包括预冷时间、预冷温度以及装载开始时的载体内环境温度）、运输工具或载体冷藏空间中途开启次数及时间、温度测量设备和测量方法（包括温度测量设备的名称、精确度、测温位置、测量和记录时间等）、物流单元标识代码、在途运输位置信息、装卸起止时间、运输工具或载体的清洁卫生记录、冷库清洁卫生记录、进出口等追溯信息


食品冷链物流服务提供方在物流作业过程中应及时、准确、完整地记录各物流环节的追溯信息。
运输、仓储、装卸等食品冷链物流关键作业环节的温度信息采集要求见第6章。运输和仓储环节追溯温度信息时对环境温度记录有争议的，可通过查验食品温度记录进行追溯。
当食品冷链物流过程中制冷设备或温度记录设备等出现异常情况时，应将出现异常的时间和原因、采取的措施以及采取措施后的温度记录作为异常情况的温度追溯信息。
[bookmark: _Toc137716878][bookmark: _Toc137716906][bookmark: _Toc140665158][bookmark: _Toc140665210]追溯标识
食品在冷链物流服务前宜在外包装上添加不宜损坏的追溯标识。
食品冷链物流服务提供方应全程加强食品防护，保证包装完整，并确保追溯标识清晰、完整、未经涂改。
食品冷链物流服务过程中需另行增加包装或改包装的，宜根据客户意见或要求在新包装上添加新的追溯标识，新追溯标识与原追溯标识保持关联。
食品冷链物流服务过程中追溯标识应始终保留在食品包装上，或附在食品的托盘或随附文件上。
当出现追溯标识遗失或损坏的情形时，应及时与客户沟通并暂停该食品的后续物流作业，待确认相关信息并更换新的追溯标识后继续物流作业，新标识与原标识保持关联一致。
追溯标识可采用一维条码、二维条码、射频标签等载体形式，其中二维条码应符合GB/T 40204-2021、射频标签应符合GB/T 35130-2017的规范要求。同一食品的追溯标识采取不同载体形式时，应保持追溯信息的一致性。
[bookmark: _Toc137716879][bookmark: _Toc137716907][bookmark: _Toc140665159][bookmark: _Toc140665211]信息记录
食品冷链物流的信息记录内容应根据冷链物流服务环节至少包括表1中的基础信息部分,信息记录填写要求应符合GB/T 37029-2018中5.3的要求,其他扩展补充信息可根据客户需求或冷链物流服务企业内部信息管理要求进行记录。
信息记录载体可以是纸质文件，也可以是电子文件，且在必要时能够提供或出示。
各类信息记录应便于与外界进行数据交换，且应真实有效，不得更改。
温度信息表示可以用数字，也可以用图表。
[bookmark: _Toc137716880][bookmark: _Toc137716908][bookmark: _Toc140665160][bookmark: _Toc140665190][bookmark: _Toc140665212]关键环节温度信息采集
[bookmark: _Toc137716909][bookmark: _Toc137716881][bookmark: _Toc140665161][bookmark: _Toc140665213]运输环节
食品装运前，应查验相关食品质量证明文件，根据食品运输温度要求对运输工具或载体进行预冷，并在运输开始前测量记录运输工具或载体内的环境温度和食品温度，采用双方认可的方式做好交接记录的确认工作。
运输过程中，应实时连续监控运输工具或载体内的环境温度信息，记录时间间隔不宜超过10 min。
运输工具或载体的环境温度一般可采集回风口处的温度，必要时采集载体三分之二至四分之三处的感应器的温度作为辅助温度记录。对于多温区的运输工具或载体，应分别采集各温区所在运输单元的环境温度以监测记录。
对于需要监测记录运输过程中的食品温度的，由双方协商确定测温方式并记录，测量方法参见附录A，运输过程中食品温度测量取样方法参见A.1.1。
运输结束时，应与下一环节的操作人员对食品温度进行测量，由双方协商确定测温方式并记录，测量方法参见附录A，卸车时的食品温度测量取样方法参见A.1.2。
当运输过程中发生转载时，应按6.1.1~6.1.5的要求完整采集并记录每一次转载作业的温度信息。
[bookmark: _Toc137716882][bookmark: _Toc137716910][bookmark: _Toc140665162][bookmark: _Toc140665214]仓储环节
食品入库前，应查验相关食品质量证明文件，并与上一环节的操作人员共同对食品的温度信息记录、入库时间、交接食品温度进行记录，并双方确认。
当接收的食品温度超出合理范围时，应准确记录接收时的食品温度信息，并及时与客户沟通处理，根据沟通处理情况进一步详细记录处理措施和时间、处理后的食品温度以及入库时的冷库温度等作为异常情况信息。
[bookmark: OLE_LINK1]冷库温度记录和显示设备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食品温度或者冷库平均温度的位置，应远离容易出现温度波动的地方，如远离冷风机和货物进出口旁。记录间隔时间不应超过30 min。
冷库内温度感应器的数量应根据仓库容积进行配备，测量采集点的设置需满足温度监测及记录的需要。
对于需要监测记录冷库内的食品温度的，由双方协商确定测温方式并记录，测量方法参见附录A，冷库内的食品温度测量取样方法参见A.1.3。
食品出库时，应与下一环节的操作人员确认冷库的环境温度记录以及食品温度，并双方确认。
涉及分拆、包装等流通加工作业的，应确保追溯标识符合5.3的要求，采集并记录食品的编号、名称、数量、批号、生产日期、保质期，分拆和包装时的作业环境温度和食品温度等信息，作为仓储环节的加工追溯信息。
[bookmark: _Toc137716883][bookmark: _Toc137716911][bookmark: _Toc140665163][bookmark: _Toc140665215]装卸环节
装卸前应查验食品的包装、标识、环境温度信息记录、食品温度、相关食品质量证明文件等信息，采用双方认可的方式做好交接记录的确认工作。
装卸过程应采集记录装卸前后的食品温度、异常情况及处理方式等信息，宜采集装卸作业的环境温度、装卸起止时间等作为扩展补充信息。
装卸作业完成后，可以采集下一作业环节的环境温度信息作为扩展补充信息。
[bookmark: _Toc137716884][bookmark: _Toc137716912][bookmark: _Toc140665164][bookmark: _Toc140665191][bookmark: _Toc140665216]追溯信息管理
[bookmark: _Toc137716885][bookmark: _Toc137716913][bookmark: _Toc140665165][bookmark: _Toc140665217]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。记录保存期限应不少于食品保质期满后6个月；没有明确保质期的，应至少保存2年。
[bookmark: _Toc137716886][bookmark: _Toc137716914][bookmark: _Toc140665166][bookmark: _Toc140665218]信息传输
食品冷链物流上、下游环节之间应能信息共享。
食品冷链物流服务完成后，服务提供方应根据客户需求将相应物流服务环节的追溯信息提供给对方。
应建立安全有效的追溯信息共享机制，并明确追溯信息的使用权限。
[bookmark: _Toc137716887][bookmark: _Toc137716915][bookmark: _Toc140665167][bookmark: _Toc140665192][bookmark: _Toc140665219]实施追溯
[bookmark: _Toc137716916][bookmark: _Toc137716888][bookmark: _Toc140665168][bookmark: _Toc140665220]食品冷链物流服务提供方应积极响应客户的追溯请求并实施追溯。追溯请求和实施条件可在商务协议中进行规定。
[bookmark: _Toc137716889][bookmark: _Toc137716917][bookmark: _Toc140665169][bookmark: _Toc140665221]食品冷链物流服务提供方应根据相关法律法规、商业惯例或物流服务合同实施追溯，特别是遇到以下情况：
发现食品有质量问题时，应及时实施追溯；
根据服务协议或者客户提出的追溯要求，向客户提交相关追溯信息；
当上、下游环节企业提出要求时，应根据情况配合进行追溯；
当发生食品安全事故或突发公共卫生事件时，应按照有关部门的要求执行。
[bookmark: _Toc140665170][bookmark: _Toc140665222][bookmark: _Toc137716918][bookmark: _Toc137716890]实施追溯时，应将相关追溯信息数据封存，在保护各相关方商业机密的前提下开展食品冷链物流的信息追溯工作。
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[bookmark: _Toc137716919][bookmark: _Toc137716891][bookmark: _Toc140665171][bookmark: _Toc140665193][bookmark: _Toc140665223]
（资料性）
食品冷链物流环节食品温度的测量
[bookmark: _Toc137716892][bookmark: _Toc137716920][bookmark: _Toc140665172][bookmark: _Toc140665224]直接测量食品温度的取样方法
运输
运输过程中食品温度测量应选取车厢门开启边缘处的顶部和底部的样品，见图A.1。
[image: ]
运输过程中食品温度测量取样点
卸车
卸车时食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（尽可能地远离制冷温控设备）；
车厢的中间位置；
车厢前面的中心（尽可能地靠近制冷温控设备）；
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: ]
卸车时食品温度测量取样点
冷库
[bookmark: _Toc306363549]应分别多次测量并记录冷库中食品的外部温度和中心温度，并以平均值作为本批食品的食品温度。
冷库中，当货箱紧密地堆在一起时，外部温度指的是最外边的单元包装内靠外侧的包装的温度值，内部温度则是指本批食品中心的单元包装的内部温度值。
[bookmark: _Toc290553008][bookmark: _Toc290640581][bookmark: _Toc308695983][bookmark: _Toc306363552][bookmark: _Toc310838695][bookmark: _Toc306612963][bookmark: _Toc137716893][bookmark: _Toc288744892][bookmark: _Toc290383497][bookmark: _Toc312767897][bookmark: _Toc315944484][bookmark: _Toc312767544][bookmark: _Toc137716921][bookmark: _Toc140665173][bookmark: _Toc140665225]间接的食品温度测量方法
食品冷链物流过程中可采取使用模拟食品、包装间放置温度感应器、采用射线或红外温度计等间接的食品温度测量方法进行温度测量。
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