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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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阿勒泰羊肉冷链物流操作技术规范
[bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26648465]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了阿勒泰羊肉冷链物流的术语和定义、贮存、运输、配送、销售、人员卫生和记录的要求。
本文件适用于阿勒泰羊肉的冷链储存、运输、配送与销售。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]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。
[bookmark: OLE_LINK2][bookmark: OLE_LINK5]GB/T 5338.2 系列1 集装箱技术要求和试验方法 第2部分：保温集装箱
GB/T 19630 有机产品生产、加工、标识与管理体系要求
GB/T 40465 畜禽肉追溯要求
GB/T 40475 冷藏保温车选型技术要求
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

冷链 cold chain
食品原料、加工食品或半成品在经过收购、加工后，在产品加工、贮存、运输、配送和销售、使用 过程中，其各个环节始终处于产品所必需的特定低温环境下，减少损耗，防止污染和变质，以保证产品 食品安全的特殊供应链系统。阿勒泰羊肉冷链物流各环节温度控制要求见附录A。
贮存
贮存环境​
[bookmark: OLE_LINK7]冷库应具备配套制冷系统、自动温湿度监测、记录和报警装置。​
冷库内环境应清洁、干燥、通风，无异味、无污染源，定期除霜并清洁消毒。​
[bookmark: OLE_LINK1]封闭式月台温度应保持在5 ℃～10 ℃，应配备配套的制冷系统或具有保温条件的缓冲间。​
贮存温湿度​
[bookmark: OLE_LINK8]入库前应将冷库预冷至贮存温湿度。
新鲜羊肉、冷却羊肉贮存温度应控制在0 ℃～4 ℃，温度波动不超过±1 ℃；相对湿度85 %～95 %。
冷冻羊肉贮存温度应控制在-18 ℃以下，温度波动不超过±1 ℃；相对湿度 85 %～95 %。
贮存方式​
[bookmark: OLE_LINK9]经检验检疫合格、包装完好的羊肉方可入库，入库前应核对产品信息、检疫证明及温度记录。​
不同批次、不同规格的产品应分区分类存放，设置明显标识，不应与有毒、有害、有异味、有腐蚀性、易污染的物品混合贮存。​
产品应置于托盘、垫板上或悬挂，码垛与墙壁、地面间距及码垛间距不应少于20 cm，与天花板及制冷管线间距不应少于30 cm。​
应遵循“先进先出”原则，定期盘点，避免积压变质。
储藏期间应定期检测库内温度，超出允许温度范围应及时采取纠正措施。
运输
运输工具
应根据运输距离或时间和产品类别选用适宜的运输工具。可使用冷藏保温车、冷藏集装箱等带冷源、保温的厢式运输设备，不应使用敞篷式车箱。冷藏保温车应符合GB/T 40475的规定，冷藏集装箱应符合GB/T 5338.2的规定，具备温度实时连续监控和异常报警功能装置，实时监测并记录。
运输工具厢体应全封闭，厢体内壁应由安全、卫生、无毒、无异味的材料制作，且光滑、清洁、不渗漏、无污染， 易于清洗和消毒。运输工具使用前后应清洁消毒。
运输鲜胴体羊肉的运输工具厢体内应有牢固的吊挂设施。
鲜肉运输
[bookmark: OLE_LINK4]宜使用冷藏保温运输工具。装运前运输工具厢体温度应降低至0 ℃～4 ℃，装运前鲜肉中心温度应降到18 ℃以下或市场销售需求温度。
运输途中，冷藏运输工具厢体内温度不应高于4 ℃，运输时间不应超过6 h。
不具备冷藏保温运输条件时，也可采用常温运输。装货前应检查运输工具厢体内温度与鲜肉中心温度，厢体温度不应超过肉温。
常温条件下运输时间不应超过2 h，运输过程中鲜肉的升温不宜超过3 ℃。
冷却羊肉运输
装运前，运输工具厢体温度应降低至0 ℃～4 ℃，冷却羊肉中心温度应在0 ℃～4 ℃范围内。
运输途中，冷藏运输工具厢体内温度不应高于4 ℃，温度波动不大于±1 ℃，冷却羊肉中心温度变化不高于2 ℃。运输时间不超过24 h。
冷冻羊肉运输
寒冷地区冬季气温低于-18 ℃以下，运输时间少于8 h时，可采用保温车运输，但应采取保温措施；运输时间大于8 h，应采用冷藏运输工具。
装运前，运输工具厢体温度应降低至-18 ℃以下，冷冻羊肉中心温度应在-18 ℃以下。
运输途中，冷藏运输工具厢体内温度不应高于-18 ℃，温度波动不大于±3 ℃，冷冻羊肉中心温度变化不应高于2 ℃。
装卸
运输前应对运输工具清洗消毒，确认制冷系统状态良好，并根据需要除霜。
鲜肉、冷却羊肉装卸作业场所环境温度不宜高于12 ℃，冷冻牛羊肉产品装卸作业场所环境温度不宜高于7 ℃。肉品温度应保持在适宜的范围，温度波动不超过±3 ℃。
装卸应在最短的时间内完成，并保持冷藏车厢门随时关闭。
胴体应吊挂运输，与厢顶间距不低于20 cm。
包装产品应按“先卸后装”、“重下轻上”的原则码放整齐、稳固，必要时进行固定。产品不应直接接触厢体底板和顶部，间距不低于15 cm。宜采用设置通风槽的底板或可通风托板。
装卸应轻拿轻放，避免暴力装卸，保持包装的完好和肉品正常形状。
羊肉不应与有异味、有腐蚀性、易污染、环境温度要求不同的食品混装。
配送
[bookmark: OLE_LINK10]鲜肉、冷却羊肉配送前的出库、拣货、装卸环境温度不宜高于12 ℃，运输温度不宜高于4 ℃；冷冻羊肉配送前的出库、拣货、装卸环境温度不宜高于7 ℃，运输温度不宜高于-15 ℃。
出库前应核对订单信息、产品批次、温度记录、检验报告等，并检测肉品中心温度，确认无误后方可出库。
阿勒泰羊肉宜单独装运配送，配送过程中羊肉中心温度波动不宜超过3 ℃。与其他食品同车配送时，应做好防护，不应与有异味、有腐蚀性、易污染、环境温度要求不同的食品混装。
交接时供需双方应共同核对产品种类、数量、规格、包装状况、检验报告及各环节温度记录、检验报告等，确认无误后签署交接单据。​
阿勒泰羊肉配送至终端后，应及时转入适宜温度的贮存设施。
销售
销售环境​
销售场所的冷藏设施应符合本文件4.1条的规定， 配备温湿度监测装置。​
销售区域应清洁卫生，定期消毒，无异味、无污染源，与非食品区域保持有效隔离。​
温度控制​
鲜肉、冷却羊肉在销售温度应保持在0 ℃～4 ℃，冷冻羊肉销售温度应在-18 ℃以下。​
冷藏展示柜的温度显示应易于查看，并定时记录，温度异常应及时采取纠正措施。​
陈列与保质期​
羊肉应按批次、规格分类陈列，产品标识清晰，标明产品名称、产地、生产日期、保质期、贮存条件及检测报告、认证证书等信息。​
销售过程中应遵循 “先进先出”原则，不应销售超过保质期、包装破损或感官性状异常的产品。
鲜肉、冷却羊肉在销售场所的陈列期不应超过24 h，未售出的产品应及时转入冷库贮存。
有机羊肉的销售应符合GB/T 19630的规定。
人员管理
[bookmark: OLE_LINK6]作业人员应掌握冷链物流相关知识和技能，并接受现场实际操作及劳动卫生安全防护等培训。
与羊肉冷链物流相关操作人员应经健康检查合格后方可上岗。患有影响食品安全的疾病、手部外伤的工作人员应调离相关工作岗位。
工作人员应保持良好的个人卫生，工作时穿戴工作服。
运输工具驾驶人员应谨慎平稳驾驶，不应擅自打开运输设备厢门及产品包装。
信息追溯与记录
宜建立羊肉冷链物流信息追溯系统,并符合GB/T 40465的规定。
应保存冷链物流全程记录信息，包括但不限于：
1. 贮存出入库、温湿度监控、不合格品处理、清洗消毒记录、产品检验报告等；
1. 运输交接、温度监控、异常处理、清洗消毒记录等；
1. 配送交接、温度监控、异常处理、清洗消毒记录等；
1. 销售出入库、温度监控、异常处理、清洗消毒记录等；
1. 人员培训、健康管理记录等。
记录内容应完整、真实、规范，记录保存期限不少于2年，有机产品记录保存期限不少于5年。

[bookmark: BookMark8]

（规范性）
阿勒泰羊肉冷链物流各环节温度控制要求
阿勒泰羊肉冷链物流各环节温度控制要求见表A.1。
表A.1阿勒泰羊肉冷链物流各环节温度控制要求
	项目
	鲜肉
	冷却羊肉
	冷冻羊肉

	肉品中心温度
	18℃以下或市场销售需求温度
	0 ℃～4 ℃
	≤-18 ℃

	贮存温度
	0 ℃～4 ℃
	0 ℃～4 ℃
	≤-18 ℃

	装卸环境温度
	≤12 ℃
	≤12 ℃
	≤7 ℃

	运输温度
	0 ℃～4 ℃
	0 ℃～4 ℃
	≤-18 ℃

	配送温度
	≤4 ℃
	≤4 ℃
	≤-15 ℃

	销售温度
	0 ℃～4 ℃
	0 ℃～4 ℃
	≤-18 ℃
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