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[bookmark: _Toc28187][bookmark: _Toc72311431]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。
本文件由中国物流与采购联合会提出。
本文件由中国物流与采购联合会团体标准化技术委员会归口。
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净菜物流管理规范
1　 [bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc72311433][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc18287]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了净菜物流管理过程中的基本要求、物流作业、人员及培训、追溯和召回、记录和文件管理以及评价与改进方面的要求。
本文件适用于净菜物流企业的服务与管理。
2　 [bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc72311434]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/T 191  包装储运图示标志
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
GB 31605 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范
GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
GB 31652  食品安全国家规范 即食鲜切果蔬加工卫生规范
SB/T 10583 净菜加工和配送技术要求
3　 [bookmark: _Toc72311435]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1　 
净菜  trimmed vegetables
根据商品质量要求，经过拣选、整修，去除不可食用部分后，经过或不经过清洗、切分和消毒等加工过程，并进行包装的蔬菜。
[来源：SB/T 10583-2011，3.1，有修改]

3.2　 
净菜物流  trimmed vegetables logistics
以温度、湿度为主要控制手段，使净菜由供应地到接收地进行实体流动的过程。
4　 [bookmark: _Toc72311437]基本要求
4.1  应具有相应的组织架构并明确相应岗位职责。
4.2  应制定各项管理制度，包括但不限于净菜物流作业流程、质量、安全、设施设备及应急预案等。
4.3  应配备与净菜物流过程中相适应的设备设施。其中冷链物流相关设施设备应符合GB 31605的相关规定。
4.4  应建立与物流过程中相配套的信息化系统。
4.5  需温湿度控制的净菜在物流过程中应符合其标签标示规定的温湿度要求。
5　 [bookmark: _Toc72311439]物流作业
5.1 加工与包装
5.1.1  净菜的加工与包装应符合 SB/T 10583的相关规定，其中，鲜切菜加工应符合GB 31652的相关规定。
5.1.2  经过清洗、切分和消毒等加工后的净菜应满足新鲜、整齐、清洁、无机械伤、无冻伤、无病虫害、无枯老黄叶、无根茎残体、无泥土、无杂物、无异味、无腐烂变质等要求。
5.1.3  净菜污染物限量应符合 GB 2762的规定，农药残留限量应符合 GB 2763的规定，致病菌限量应符合GB 29921的规定。 
5.1.4  应按照净菜的品种、等级或客户需求进行包装，对于混合包装的净菜，应将易损伤的蔬菜放置于上方。
5.1.5  包装材料应无毒、无害、无异味，应符合GB 4806.1 和 GB 4806.7的相关规定。
5.1.6  包装材料和容器宜绿色环保、可回收、可循环利用或可降解。
5.1.7  包装上应附加标签，标签内容包括但不限于净菜名称、产地、生产者、生产日期、保质期等。
5.1.8  包装运输标志应符合GB/T 191的要求，预包装食品标签应符合GB 7718的相关要求。
5.2  储存
5.2.1  储存场所应合理划分并显著标识，并根据净菜的品种、特性进行分库或分区存放。
5.2.2  储存场所应配备通风、排气装置等，并保持清洁卫生。
5.2.3  储存时净菜应与墙壁、地面等保持适当距离。
5.2.4  入库时应查验净菜合格证明、质检报告等文件，进行感官检验并留存相关记录，感官检验要求及方法见附件A。
5.2.5  应按照相关管理制度定期对相关设备进行检查、清洁、消杀，并做好相应记录。
5.2.6  应记录净菜储存期间温湿度相关数据。
5.2.7  应根据“先进先出”原则，定期检查净菜库存，及时处理变质或超过保质期的净菜。
5.3  运输与配送
5.3.1  应根据净菜的品种、特性，季节、运输距离等选择相适宜的分装方式、运输工具和运输路线。
5.3.2  应在净菜运输与配送过程中采取安全性管理措施，如运输车辆设置铅封或加锁。
5.3.3  运输与配送过程应保持平稳，操作应轻拿轻放，避免受到机械式损伤。
5.3.4  运输工具应清洁、卫生、无异味、无污染，车厢底部及内壁平整、无锈迹。
5.3.5  不应使用运输农药、有毒化学品的车辆或容器运载净菜。
5.3.6  应按照相关管理制度对运输工具定期检查、清洁、消杀，并做好相应记录。
5.3.7  需温湿度控制的净菜运输与配送过程应符合GB 31605-2020第5章和GB 31652-2021第10章的规定。
5.4 交接
5.4.1  交接时应查验净菜合格证明、质检报告等文件，进行感官检验并留存相关记录，感官检验要求及方法参见附件A。
5.4.2  交接时应记录净菜的名称、规格、数量、生产日期、保质期、供货者的名称、地址及联系方式等信息。记录、票据等文件应真实。
5.4.3  不符合合同规定的净菜不应接收，应单独存放，做好标记并尽快处理。
5.4.4  需温湿度控制的净菜交接时应符合GB 31605相关规定。
[bookmark: _Toc72311443]6  人员及培训
6.1 应符合 GB 31621的相关规定。
6.2 从事净菜物流各环节的工作人员，应取得健康证明，应接受运输、储存、加工、配送、交接和突发状况应急处理等相关知识和技能培训，合格后方可上岗，并且定期进行考核。
6.3 当净菜物流关系到公共卫生事件时，应按照有关部门的要求，加强人员健康状况管理，根据岗位需要做好人员健康防护。 
7 [bookmark: _Toc72311444]追溯和召回
7.1  应符合 GB 31621的相关规定。
7.2  应建立完善的追溯体系和召回制度。
7.3  应建立有效的风险控制措施及应急预案，宜定期进行演练，并做好相应记录。
7.4 应配合相关净菜生产经营者和主管部门进行相关追溯和召回工作，当净菜物流关系到公共卫生事件时，对受污染的净菜应按照有关部门的要求进行处置。
8 记录和文件管理
8.1  应符合GB 31621的相关规定。
8.2 文件和记录保存期限应不少于净菜保质期满后6个月，没有明确保质期的，保存期限应不少于2年。
9评价与改进
9.1  评价
定期对所执行的净菜物流服务作业进行评价,评价内容应包括：
a） 作业是否符合本文件要求；
b） 投诉处理；
c） 相关记录是否可进行追溯；
d） 持续改进的实施。
9.2  改进
9.2.1  应建立改进措施及方案。
9.2.2  应对作业自身存在的服务缺陷进行改进，并将改进结果形成文档并保存记录，保存期限不得少于2年。




































附录A
（资料性）
净菜感官检验要求及方法
[bookmark: _GoBack]A 净菜感官检验要求及方法
  净菜感官检验要求及方法见表A.1。
                           表A.1 净菜感官检验要求及方法
	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	具有产品应有的正常色泽
	取适量样品放置于白瓷盘中，在自然光下观察色泽。

	滋味、气味
	具有产品应有滋味和气味，无异味
	取适量样品放置于白瓷盘中，按其包装或标签上标明的食用方法处理后嗅闻和品尝，检查其气味和滋味。

	组织形态
	呈丝状、条状、丁状、块状等与该品种相符的形态，同一品种的形态基本均匀一致
	取适量样品放置于白瓷盘中，在自然光下观察组织形态。

	杂质
	无肉眼可见外来杂质
	取适量样品放置于白瓷盘中，在自然光下观察有无杂质情况。
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