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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。

本文件由广东省商务厅提出，并组织实施。

本文件由广东省物流标准化技术委员会（GD/TC 4）归口。

本文件主要起草单位：广州大学、广州市标准化研究院、广东新供销天晔供应链管理有限公司。
本文件主要起草人：刘广海、屈睿瑰、孙立杰、黄光、霍迎辉、谢如鹤、邹毅峰、黄邦郁、蔡军、杨光明、董磊。

火龙果冷链技术要求与操作规范

1　范围

本文件规定了火龙果冷链管理的总体要求及预冷、包装、贮藏、运输、流通加工与销售的技术要求与操作规范。

本文件适用于适用于未经加工或经初级加工的火龙果。

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 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/T 5600铁道货车通用技术条件

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 7392系列1：集装箱的技术要求和试验方法 保温集装箱
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂
GB/T 15233 包装 单货物尺寸

GB/T 16470 托盘单元货载

GB/T 16471 运输包装件尺寸与质量界限

GB/T 18354 物流术语

GB/T 18517 制冷术语

GB/T 30134 冷库管理规范

QC/T 449 保温车、冷藏车技术条件及试验方法
JT/T 650 冷藏保温厢式挂车通用技术条件
SB/T 10928 易腐食品冷藏链温度检测方法
3　术语和定义

GB/T 18354、GB/T 18517界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
3.1

冷藏链 cold chain

以制冷技术为主要手段，使火龙果在采后处理、预冷、贮藏、运输、配送、销售等环节中始终保持适宜温度的流通系统。

[来源：GB/T 18517-2012，5.1.1，有修改]
3.2

预冷 pre-cooling 

在火龙果运输或贮藏前，对产品进行的冷却处理。

[来源：GB/T 18517-2012，5.1.7，有修改]
4　总体要求

4.1　进入冷链的火龙果应新鲜、成熟度适宜、洁净、保持其固有形状、无异味、无损伤、无病虫害。
4.2　进入冷链的火龙果应符合食品卫生要求，火龙果的污染物限量、农药最大残留限量应符合GB 2762、GB 2763的规定。
4.3　火龙果预冷和生产用水应符合GB 5749的规定。

4.4　火龙果经营企业的卫生要求应符合GB 14881的相关规定。

4.4　火龙果在冷链各环节使用的消毒剂应符合GB 14930.2的有关规定。
4.5　火龙果在冷链各环节中，禁止与有毒、有异味的物品混放。
4.6　火龙果在冷链各环节中，应检查配套设施的运行情况，对火龙果的质量进行抽样检测，并记录温湿度。

4.7　应做到火龙果冷藏链全过程中的信息可追溯。记录文件应包括：品种、产地、数量、质量、等级、品牌、供应商名称、采摘时间、加工方式及时间、贮藏条件、交接时间、检验记录等。
4.8　冷链作业人员应具备专业知识和技能，并按国家相关规定持证上岗。
4.9　直接从事火龙果加工的人员经体检合格后方可上岗。

4.10　冷链各环节应建立岗位责任制，作业人员应根据职责检查、记录相关信息。
4.11　温度传感器的选择和使用应按SB/T 10928执行，应至少每6 个月校验1 次。
5　预冷

5.1　火龙果在采收后24 h内，中心温度宜预冷至2 ℃～10 ℃。
5.2　预冷应使用专用设备，并按照预冷设备要求进行操作。不宜使用控温运输工具代替预冷设备进行预冷。
5.3　预冷过程应记录预冷操作火龙果数量、进出货温度、时间等。

5.4　预冷后的火龙果应尽快冷藏运输，暂时不能运输流通的火龙果应置于适宜温湿度贮藏环境中。
6　包装

6.1　包装材料应安全、卫生、无毒、无污染、无异味，并具有通透性、防潮性和抗压性。

6.2　包装材质、规格应满足预冷、装卸、堆码、贮藏、销售的要求，且应具有一定的保护性，在装卸、运输和贮藏过程中能够避免内部火龙果受到机械或其它损伤。

6.3　运输包装尺寸应符合GB/T 15233和GB/T 16471的规定，采用托盘时还应符合GB/T 16470的规定。

6.4　应根据火龙果销售要求，采用适宜的零售包装，包装上应有相应规定的标识。

6.5　同一包装内的火龙果等级、规格应一致。

7　贮藏

7.1　入库前准备

7.1.1　火龙果入库前，应对库房、用具等进行清洁和消毒。优先使用物理或机械方法进行消毒。如采用化学方法进行消毒时，应使用无毒无害、无污染的消毒剂。一般处理后经24 h密闭，需通风1 d～2 d。
7.1.2　火龙果入库前，应确保库温度为2 ℃～10 ℃，相对湿度为80 %～90 %。

7.2　入库和堆码

7.2.1　应对入库火龙果进行核查，并记录入库时间、品种、数量、等级、质量、温度、包装和生产日期等信息。

7.2.2　应按火龙果的品种、产地、等级、成熟度、批次分区（库）存放。不应将火龙果置于冷藏门、通道等作业区内。

7.2.3　堆码时宜使用标准托盘（1200 mm×1000 mm），且托盘材质符合食品卫生标准。
7.2.4　堆码应稳固、整齐、适量，堆码层数不应超出火龙果箱最大规定允许值。

7.2.5　对于无货架库房，火龙果的堆码应保留通风空隙，保证气流均匀流通。

7.3　库内管理

7.3.1　温度湿度控制及检测

7.3.1.1　火龙果贮藏温度应为2 ℃～10 ℃，相对湿度应为80 %～90 %。

7.3.1.2　冷库管理应符合GB/T 30134的规范，并尽可能减少库内温度波动。
7.3.1.3　应定时检查库内的温度和相对湿度。温湿度记录资料的保存应不少于2 y。

7.3.2　贮藏管理

7.3.2.1　应对冷库库房进行定期清洁和维护。
7.3.2.2　贮藏期间应定期对火龙果进行抽样检测，检查火龙果有无冷害、冻害、转色、失水和腐烂等情况发生，及时处理并做好相关记录。

7.3.2.3　应按照火龙果预定的贮藏时间出库，保证产品批次清楚，不应超期积压。

7.3.2.4　贮藏管理应建立应急预案。

7.4　出库

7.4.1　火龙果出库应遵循“先进先出”的原则。
7.4.2　出库时，应对火龙果进行检查，确保其质量符合要求。

7.4.3　出库时，交接双方应确认火龙果品种、数量、产地、等级、质量、温度、包装和时间等信息，尽快完成火龙果出库作业并进入下一流程。

8　运输

8.1　装卸操作

8.1.1　装卸前，交接双方应确认火龙果品种、数量、产地、等级、质量、温度、包装、交接地点和时间等信息，并核对和填写运输单据。

8.1.2　装载前，应对控温运输工具进行检查并清洁消毒，确认工作状态良好。

8.1.3　装载前，应对运输厢体进行预冷，使其温度控制在2 ℃～10 ℃且预冷时间应不少于30 min；制冷系统除霜操作应在装载前完成。
8.1.4　装卸时，宜使用机械化操作快装快卸，轻拿轻放，不得碰撞车（厢）体和包装。

8.1.5　装卸时应关闭控温运输工具的制冷机组。
8.1.6　火龙果的堆码要稳固并保持气流通畅，堆码高度应低于厢体的最大装载限制线。

8.1.7　卸货后，应对运输厢体进行严格的清洗、消毒。

8.1.8　若无人收货或退货，火龙果应采取相应措施妥善处理。
8.2　途中操作

8.2.1　火龙果运输温度应为2 ℃～10 ℃。

8.2.2　控温运输工具应配备自动记录装置，显示并记录运输过程中厢体内部温度。至少应保存记录数据至该批次火龙果保质期到期后6 个月。
8.2.3　运输过程中，应平稳行驶，避免长时间停留，避免因碰撞、倒塌引起的火龙果机械损伤。

8.2.4　运输工具发生故障时，应尽快抢修，不能及时修复时，应采取相应措施妥善处理。

8.3　控温运输工具要求

8.3.1　应采用控温运输工具进行火龙果运输，并保证运输工具及设施运行正常。
8.3.2　冷藏集装箱应符合GB/T 7392的规定，铁路冷藏车应符合GB/T 5600的规定，冷藏汽车应符合QC/T 449的规定；冷藏厢式挂车应符合JT/T 650的规定。
8.3.3　控温运输工具应符合食品卫生要求，无毒、无害、无异味、无污染。
8.3.4　控温运输工具应配备能连续记录并输出不可人为更改的温度记录装置。

9　流通加工与销售

9.1　火龙果流通温度宜为2 ℃～10 ℃。

9.2　流通加工场地设施设备要求应符合GB 14881的规定。
9.3　销售场地应定期清洁，保持整洁卫生，并应对冷藏陈列柜定期消毒。
9.4　应按包装火龙果、散装火龙果分类销售；宜放在冷藏陈列柜中冷藏销售。
9.5　应定期检查火龙果的质量，及时对火龙果进行分拣，将不合格的火龙果及时下架。

9.6　摆放在冷藏陈列柜中的火龙果，不应超过冷藏陈列柜的负载线。
_________________________
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