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 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。 

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。 

本文件由北京共生创科技术服务有限公司提出。 

本文件由中国商品学会归口。 

本文件起草单位：北京共生创科技术服务有限公司、XXX、XXX。 

本文件主要起草人：XXX、XXX。 
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休闲食品供应链管理规范 

1 范围 

本文件规定了休闲食品供应链管理规范的基本原则、基本模型、策划与设计、运行管理、绩效评价、

管理评审与持续改进。 

本文件适用于休闲食品生产企业的供应链管理，与其相关的上下游对象：供应商、物流商、销售商、

售后服务商等可参照使用。 

2 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 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB/T 18354  物流术语 

GB/T 19001  质量管理体系 要求 

GB/T 19538  危害分析与关键控制点（HACCP）体系及其应用指南 

GB/Z 26337.1  供应链管理 第1部分：综述与基本原理 

GB/T 26337.2  供应链管理 第2部分：SCM术语 

GB/T 22000  食品安全管理体系 食品链中各类组织的要求 

GB/T 34400  消费品召回 生产者指南 

SB/T 10961  流通企业食品安全预警体系 

3 术语和定义 

GB/Z 26337.1、GB/T 26337.2、GB/T 18354 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

 3.1 

休闲食品 

在非正餐时间（如闲暇、娱乐、社交等场景）食用的，以口感多样、食用方便、风味独特为特点，

主要用于满足口感享受、消遣娱乐或补充少量能量的需求的各类食品，包括但不限于烘焙类、膨化类、

坚果炒货类、糖果蜜饯类、肉干卤味类、油炸 / 烘烤类。 

 3.2 

休闲食品供应链 

以休闲食品生产企业为核心，涵盖采购、生产、物流、终端销售等环节的网链结构，由直接或间接

影响或响应客户需求的各相关方组成。 

 3.3 

休闲食品供应链管理 

基于食品安全管理要求、以高效集约为目的对休闲食品供应链产品流、信息流、资金流进行统筹协

调的活动。 

http://standard.sist.org.cn/StdSearch/stdDetail.aspx?AppID=GB%2014881-2013&v=GB%2014881%24
http://standard.sist.org.cn/StdSearch/stdDetail.aspx?AppID=GB/T%2019538-2004&v=GB/T%2019538%24
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4 基本原则 

质量为先 4.1 

应基于食品安全管理要求构建休闲食品供应链管理体系,对产品信息实施追溯管理,识别、监测和控

制休闲食品提供过程中的安全风险,保证休闲食品产品质量安全。 

柔性响应 4.2 

宜通过跨职能信息系统，获取休闲食品供应链各环节的必要数据信息，提升需求预测精准度，在采

购、生产、库存等环节采取柔性管理，确保供应链具备快速调整能力。 

动态平衡 4.3 

宜持续优化供应链相关流程，保证服务水平的前提下，降低成本，促进产品和服务提供全程的资源

动态整合，实现成本与效率的动态平衡。 

协同共赢 4.4 

宜通过信息化技术的应用，提高供应链信息透明度，实现供应链各环节的信息共享，平衡供需双方

需求，促进上下游企业协调发展，多方共赢。 

5 基本模型 

休闲食品供应链管理基本模型见图 1。 

 

 

图1 休闲食品供应链管理基本模型 
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6 策划与设计 

应结合休闲食品供应链产品流各要素间的相互作用关系,对供应链管理实施同步设计，在保证休闲6.1 

食品的质量的同时，降低供应链管理成本、提高供应链反应速度。 

应建立有效的组织机构和提供必要的人力、财力、设备、信息及知识等资源，或对现有机构及资6.2 

源进行整合，降低组织管理复杂度。 

宜供应链管理平台（SCM）、大数据分析、溯源系统等数字化、信息化技术，全面获取供应链各环6.3 

节信息，提升各环节需求分析准确度，为休闲食品的供应链管理提供信息技术支持。 

宜将环境保护、资源节约、节能降耗等因素纳入供应链管理体系，建立休闲食品绿色供应链发展6.4 

战略。 

应根据休闲食品供应链管理的预期目标,确定关键绩效指标,评价整体运行管理绩效，必要时应与6.5 

各相关方共同协商改进措施。 

宜建立符合 SB/T 10961 的食品安全预警体系，降低危害所造成的损失。 6.6 

7 运行管理 

采购 7.1 

7.1.1 供应商管理 

7.1.1.1 应建立供应商准入机制，重点筛查包括但不限于如下资质： 

—— 是否具备《食品生产许可证》《营业执照》等法定证件，涉及进口原料是否能提供报关单、

检疫证明； 

—— 管理体系是否健全，宜符合 GB/T 19538、GB/T 22000、GB/T 19001 的规定，并通过危害分析

与关键控制点（HACCP）体系、食品安全管理体系、质量管理体系等体系认证； 

—— 核查历史交货记录，评估供应商的产品与交付能力。 

7.1.1.2 应对供应商进行实地考察，重点检查原料存储环境（如坚果的防潮仓库、果蔬的冷链保鲜）、

生产加工卫生条件以及质量检测设备是否齐全。 

7.1.1.3 宜从合规性、质量合格率、交付准时率、成本优势、协同效益等方面对供应商进行分类分级

管理,制定差异化评价标准，动态调整管理级别。 

7.1.1.4 宜与供应商建立常态化沟通和绩效激励机制。 

7.1.1.5 宜建立统一的、跨职能共享的采购信息系统,并根据产品流全链条信息确定供应商管理战略。 

7.1.2 采购实施 

7.1.2.1 宜识别采购风险，加强采购合同管理与控制，提高合同执行效率。 

7.1.2.2 宜整合历史销售数据，新品上市计划、竞品促销活动等市场动态，节假日、季节变化、原料

产地收成预期等外部因素，通过大数据模型生成初步需求预测，并根据实际情况对采购策略进行动态调

整。 

7.1.2.3 宜基于休闲食品的原料特性，实施差异化的采购策略： 

—— 对于高频、标准化原料，如通用面粉、食用盐，采用集中采购模式，锁定年度价格波动幅度； 

—— 对于生鲜类原料，如果蔬干等，采用直接对接产地合作社或种植基地的直采模式，缩短流通

环节，降低成本，提升原料新鲜度； 

—— 对于年度采购数额较大的原料，采用招标模式，确保供应商实力； 



T/XXX XXXX—XXXX 

4 

—— 对于小众原料，如限量使用的香料，采用 “小批量、多批次” 的柔性采购模式，避免因产品热

度消退导致原料积压。 

7.1.2.4 应针对采购产品建立采购价格数据库，通过信息系统对价格进行收集、分析，降低采购成本。 

7.1.2.5 应针对原料短缺、价格波动、质量波动等采购风险建立应急机制。 

7.1.3 采购验证 

7.1.3.1 应建立多维度采购产品验收流程，通过质量验证监控验证产品采购合格率，验收内容包括但

不限于： 

—— 外观检验：核对包装完整性，应无无破损、无污染；生产日期、保质期、批号等标识清晰可

见； 

—— 理化检验：对关键指标抽样检测，并与供应商提供的检测报告进行对比； 

—— 溯源验证：核查区块链溯源信息（如原料产地、种植记录），确保与订单要求一致，信息缺

失或不符的原料暂存隔离，待核实后处理。 

7.1.3.2 验收合格的原料录入系统，记录验收情况，并作为供应商绩效评价依据。 

生产加工 7.2 

7.2.1 应通过标准化、精细化、智能化的方式，覆盖从原料投入到成品产出的全流程，消除偏差，确

保产品的质量稳定性。 

7.2.2 所有操作应符合 GB 14881 等相关食品安全法规，实现生产加工过程的合规性及可追溯性。 

7.2.3 应通过对加工设备的预防性维护和产能的柔性调度机制，实现对产品产能和质量的高效控制。 

7.2.4 宜通过流程再造及废料的多元化利用等方式，提高综合利用率。 

7.2.5 应通过安装智能电表、水表、气表，实时记录各设备能耗，并对设备进行节能改造，降低能源

消耗。 

7.2.6 应通过标准作业程序（SOP）、HACCP 体系、制造执行系统（MES）和自动化设备实现生产加工

环节的智能化控制。 

物流 7.3 

7.3.1 运输 

7.3.1.1 产品特性、运输距离、时效要求匹配合适运输方式，在控制成本的前提下，确保产品质量稳

定、按时送达，保障产品长距离流转的质量与效率。 

7.3.1.2 根据产品特性设计包装，如膨化食品应注意抗压和缓冲；易碎产品应采用防摔包装；易受潮

产品应使用防潮包装。 

7.3.1.3 产品的装载应符合如下规定： 

—— 合理堆叠，重不压轻、大不压小，避免上层货物压损下层； 

—— 提高装载率，如通过托盘化运输减少空载； 

—— 品类隔离，气味浓烈产品与清淡产品分开装载；生熟产品隔离。 

7.3.1.4 应针对天气影响、运输工具故障、订单激增、产品质量问题等突发情况，制定运输过程的应

急管理预案。 

7.3.2 配送 

7.3.2.1 宜利用运输管理系统（TMS）或算法工具，结合订单地址、交通状况、车辆载重，规划配送的

最优路线。 
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7.3.2.2 应对配送进行分级，根据终端类型（如大型商超、小型便利店、电商平台），匹配不同配送

频次，提高配送效率。 

7.3.3 仓储 

7.3.3.1 应结合休闲食品 “快周转、短时效” 的特性，兼顾效率与成本进行仓储选址： 

—— 对于保质期极短如烘焙类、膨化食品或需求波动大的产品，仓库应选择靠近核心消费市场，

缩短配送半径，减少运输时间； 

—— 生产集中、保质期相对较长的产品，可将仓库设在生产基地附近，降低从工厂到仓库的短途

运输成本； 

—— 对于跨区域调拨的产品如进口休闲食品，仓库应选择靠近高速公路、铁路货运站或港口的位

置，减少中转耗时。 

7.3.3.2 宜根据生产加工需求制定原辅料库存计划，并与供应商沟通库存计划，缩短订货周期，提高

库存周转率。 

7.3.3.3 应使用先进先出（FIFO）原则、ABC 分类法等方法进行库存管理，设置安全库存阈值进行动

态库存预警。 

7.3.3.4 应合理配置常温区、冷藏区、冷冻区、防潮区、出入库缓冲区等功能区面积，并对相关区域

的环境进行实时监控。 

7.3.3.5 宜使用智能化仓库管理系统实现库存实时跟踪、自动盘点和溯源管理，并与前端企业资源计

划系统（ERP）、后端 TMS 等供应链智能化系统信息共享，形成联动。 

销售与售后服务 7.4 

7.4.1 销售 

7.4.1.1 应进行多渠道布局，实现线上线下融合发展，扩大产品的覆盖范围。 

7.4.1.2 应针对不同的销售渠道进行精细化管理，根据各渠道的特点和目标客户群体，制定差异化的

产品策略、价格策略和促销策略。 

7.4.1.3 应建立渠道评估体系，定期对各渠道的销售业绩、客户反馈、运营成本等进行分析评估，优

化渠道结构，淘汰低效渠道，集中资源发展优质渠道。 

7.4.1.4 建立完善的销售数据收集和分析系统，实时收集各渠道的销售数据，利用销售数据指导生产

和采购，通过数据分析发现潜在的市场机会和问题，提供决策依据。 

7.4.2 售后服务 

7.4.2.1 应建立快速响应机制，确保客户的售后问题能够得到及时处理。 

7.4.2.2 应制定灵活的退换货政策，为客户提供便捷的退换货服务。 

7.4.2.3 应建立客户反馈收集机制，通过售后沟通、问卷调查、在线评论等方式，广泛收集客户对产

品相关的意见和建议，对于客户提出的合理建议，应积极采纳并进行改进。 

召回 7.5 

7.5.1 宜参照 GB/T 34400 的规定建立产品召回制度。 

7.5.2 对被召回的食品，应进行无害化处理或者予以销毁，防止其再次流入市场。对因标签、标识或

者说明书不符合食品安全标准而被召回的食品，应采取能保证食品安全、且便于重新销售时向消费者明

示的补救措施。 
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文件 7.6 

7.6.1 文件管理 

7.6.1.1 为确保休闲食品供应链管理的有效性及可追溯性，文件包括但不限于： 

—— 采购阶段文件； 

—— 加工阶段文件； 

—— 物流与仓储阶段文件： 

—— 销售与售后服务阶段文件； 

—— 召回阶段文件。 

7.6.1.2 应保证文件记录内容的完整性、真实性，所用版本应现行有效。 

7.6.2 记录管理 

7.6.2.1 应建立记录制度，记录内容包括但不限于： 

—— 食品原料、食品添加剂和食品包装材料等食品相关产品的名称、规格、数量、供货者名称及

联系方式、进货日期等内容； 

—— 食品的加工过程、贮存情况及产品的检验批号、检验日期、检验人员、检验方法、检验结果

等内容； 

—— 客户提出的建议、投诉及处理情况； 

—— 发生召回的食品名称、批次、规格、数量、发生召回的原因及后续整改方案等内容。 

7.6.2.2 记录内容宜保存不少于 5 年。 

8 绩效评价 

应建立休闲食品供应链管理绩效评价机制、程序，确定评价指标和评价方法，评价指标应包括定量

指标和定性指标，指标可包括： 

—— 休闲食品供应链管理的运营绩效指标； 

—— 休闲食品供应链管理的经济效益绩效指标。 

9 管理评审与持续改进 

应根据休闲食品供应链管理的目标，定期进行休闲食品供应链管理评审，对运行过程中存在的问题

进行纠正，提出改进措施。评审内容包括但不限于： 

—— 与相关法律、政策、标准的符合性； 

—— 目标实现情况； 

—— 供应链各阶段的实施情况； 

—— 改进措施的有效性； 

—— 与利益相关方，如供应链、客户等的沟通信息。 

 

 


