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编制说明
1、  工作简介
根据《湖南省市场监督局关于下达2021年第一批地方标准制修订项目计划的通知》（湘市监标函〔2021〕33号），《食品冷链物流运输车技术规范》已列入2021年湖南省市场监督局地方标准制定项目（立项编号2021DFBZ14），标准牵头起草单位为湖南省计量检测研究院，归口单位为湖南省工业和信息化厅，主管部门为湖南省工业和信息化厅。
（一）任务来源
食品冷链物流是指食品在生产、运输以及销售过程中全部处于低温状态，这样才能保证供应的食品新鲜、安全，不会出现或者较少出现变质情况，从而影响人们的身体健康。

随着食品生产技术革新，食品消费模式升级，老百姓对于冷藏冷冻食品的需求与日俱增。供与需的同步增长，对冷藏冷冻食品销售管理提出了更高要求，只有规范化、标准化、精细化，才能使冷藏冷冻食品的质量安全得到有效保障。冷链物流作为食品行业的重要组成部分，在一定程度上制约着食品行业的发展。在国内消费发展需求以及和发达国家的发展水平相比都还存在着很大的差距。虽然我国的冷链物流已经取得了较大的发展，但是冷链物流过程有许多环节，对技术的要求非常高，整个过程还存在着一些问题，构建的冷链物流体系还不是很健全。
从目前的数据来看，我国用于冷链物流的保温车辆还不到四万辆，大约只相当于美国的1/7，在我国的铁路冷链中，用于冷藏的车辆数量不仅相当少，而且大部分都是陈旧、落后的机械式速冻铁皮，缺少规范的运输车。

在我国的食品市场上，冷链物流主要是由生产商或者是经销商完成的，缺少第三方的介入，在配送过程中，花费的时间和商品消耗很严重，影响了食品的质量。

与冷链相关的规范有：GB/T 18517-2012 制冷术语、GB 31605-2020 食品安全国家标准食品冷链物流卫生规范、GB/T 34399-2017 医药产品冷链物流温控设施设备验证性能确认技术规范、QC/T 449-2010 保温车、冷藏车技术条件及试验方法、JT/T 650-2006 冷藏保温厢式挂车通用技术条件、JTJ 019-2008 道路货物运输冷藏车辆营运技术规范、DB 12/T 562-2015 畜禽肉冷链物流操作规程、DB 31/T 338-2007 食品冷链物流技术与管理规范、DB 43/T -2020食品冷链物流 温湿度要求与检测方法。但关于食品冷链物流运输车技术，全国及地方缺少相应的技术标准。
为保障各类冷冻、冷藏、保温、恒温货物在道路运输配送过程中的安全可靠，杜绝重大食品运输安全隐患，提高食品运输效率，减少能源和资源浪费等方面都有重要意义。
根据地方标准制修订程序的有关规定和湖南省工业和信息化厅的有关要求，湖南省工业和信息化厅将《食品冷链物流运输车技术规范》申报为地方标准制定计划项目。
（二）工作过程及项目组人员
湖南省计量检测研究院作为省级法定计量技术机构，一直致力于仪器量值溯源的技术服务，也结合民生，关注民生热点，对食品冷链物流相关参数做了不少研究。成员主要来自湖南省计量检测研究院、湖南省食品物流行业协会、湖南冷链物流行业协会、湖南省食品流通行业协会、湖南省康程物流有限责任公司、湖南云冷冷链股份有限公司、红星冷链（湖南）股份有限公司、湖南兴盛优先电子商务有限公司等单位和企业。本标准起草组长期从事热工参数的检测和校准工作，具有丰富的理论基础和实践经验，参与完成了GB/T 39476-2020《药品稳定性试验箱能效测试》国家标准的制定，完全具备了起草相关标准规范条件和能力。项目组有教授级高级工程师一名、高级工程师二名，工程师五名均为长期从事食品冷链检测、验证和食品贮藏环境研究的人员，熟悉食品冷链设计、实施、温湿度控制，技术力量完备。另外项目组隶属于湖南省产业计量科学研究所，硬件、软件条件均满足开展项目的要求。
项目于2021年3月份立项，立项后，项目组依据项目主要内容和技术路线，编写了项目实施方案，进行了明确分工。并按照以下步骤开展工作：
1、 全省食品冷链相关企业进行调研；前往京津冀调研当地地方标准的实施情况。

2、 第一次起草地方标准的草案，并进行大量实验。

3、 第一次征求意见，并召开座谈会。

4、 修改地方标准草案后征求意见，进行针对性实验。

5、 专家研讨会，修改后实验验证。

6、 再次修改调整后的征求。

7、 审定地方标准。

项目实施的技术路线为：利用已有的技术基础，根据项目实施方案在湖南省计量检测研究院进行，学习国家新出版的国家标准编写格式，首先完成标准试行稿，并广泛征求国内有关专家、应用单位人员的意见，逐步修改完善，形成征求意见稿后进行公开征求意见。
2、  标准编制原则和主要内容
（一）标准编制原则
本标准的编写格式依据GB/T1.1-2020《标准化工作指导第1部分：标准的结构与编写》进行撰写。编制参考标准主要有GB/T 18517-2012 制冷术语、GB 31605-2020 食品安全国家标准食品冷链物流卫生规范、GB/T 34399-2017 医药产品冷链物流温控设施设备验证性能确认技术规范、QC/T 449-2010 保温车、冷藏车技术条件及试验方法、JT/T 650-2006 冷藏保温厢式挂车通用技术条件、JTJ 019-2008 道路货物运输冷藏车辆营运技术规范、DB 12/T 562-2015 畜禽肉冷链物流操作规程、DB 31/T 338-2007 食品冷链物流技术与管理规范、DB 43/T -2020食品冷链物流 温湿度要求与检测方法。
（二）标准的主要内容
1. 主要术语和定义的说明
下列术语和定义适用于本标准。
1.1 食品冷链物流  
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。

1.2 预冷  pre-cooling
在生产线某一道工序之前的对产品所实施的冷却，或在运输及贮藏前，对产品进行的冷却处理。

1.3 冷却  chilling
通过移去热量使温度降低的过程。

1.4 冷藏车  refrigerated vehicle
泛指具有冷源和隔热车体的运输车辆。
1.5 冷藏汽车  refrigerated lorry
用于公路运输的具有冷源和隔热车体的汽车。

1.6 机械冷藏汽车  mechanically refrigerated transport
以机械制冷装置为冷源的公路冷藏车。

1.7 保温汽车  mechanically refrigerated transport
无冷源，仅在车体上设有隔热保温箱体的汽车。

1.8 漏气倍数  
漏气倍数用来衡量车厢的气密性能，由式（1）确定：
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式中：

L——漏气倍数，h-1；

V——标准状态下的漏气量，m3/h；

Vx——车厢的容积，m3。
1.9 总传热系数  
总传热系数用来衡量车厢的隔热性能，由式（2）～式（4）确定：
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式中：

K——总传热系数，W/（m2.K）；

Q——加热总功率，W；

S——厢体的传热面积，m2；

Si——车厢内表面投影面积，m2；

Se——车厢外表面投影面积，m2；
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——车厢内外温差，K；
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——车厢外平均温度，K。
1.10 温度偏差 temperature deviation
工作空间温度稳定状态下，中心点在规定时间内实测温度的平均值与设定温度的差。
1.11 稳定状态 steady state of testing equipment

工作空间任意点的温度参数变化量达到设备本身性能指标要求时的状态。 

1.12 环境温度波动度 temperature fluctuation
    工作空间稳定状态下，在规定的时间间隔内，工作空间任意一点温度随时间的变化量。

1.13 环境温度均匀度 temperature uniformity
   工作空间稳定状态下，工作空间在某一瞬时任意两点温度之间的最大差值的加权平均值。
2. 关于运输车车厢性能的说明
2.1 气密性能
按气密性能将车厢分为Ⅰ、Ⅱ、Ⅲ三级。
在车厢内外压差为（100±10）Pa的条件下，其漏气倍数应符合表1的规定。

表1 漏气倍数

	传热面积，m3
	漏气倍数L,h-1

	
	Ⅰ
	Ⅱ
	Ⅲ

	＞40
	≤1.2
	≤3.0
	≤4.8

	20～40
	≤1.5
	≤3.8
	≤6.0

	＜20
	≤2.1
	≤6.3
	≤8.4

	注：冷藏车不应采用Ⅲ级车厢。


运输车气密性能试验方法参考QC/T 450《保温车、冷藏车技术条件及试验方法》。
2.2 隔热性能
当车厢平均壁温为20℃～25℃，按隔热性能将车厢分为A、B、C三级，其总传热系数应符合表2的规定。
表2 总传热系数
	类别
	A
	B
	C

	总传热系数K
	≤0.4
	＞0.4～0.6
	＞0.6～0.9

	注1：平均壁温规定为车厢内/外温度的算术平均值。
注2：冷藏车不应采用C级车厢。


运输车隔热性能试验方法参考QC/T 450《保温车、冷藏车技术条件及试验方法》。
2.3 温控性能
车辆空调或制冷系统在既定运行条件下，空载和满载温度分布测试结果应证明温度控制在规定范围内。温度自动检测系统测点终端与验证用温度记录仪的差值应在±1℃以内（冷冻运输差值应在±2℃以内）。
车辆存储空间的温度偏差、温度均匀度和温度波动度计算方法见附录A，其温度测点分布要求见表3。

表3 温度测点分布要求
	风口位置布点
	空间均匀布点
	特殊位置布点

	在送风口和回风口的蒸发器或风机叶片外侧10cm处中心布置1个测点。
	箱内各角及中心位置均需布置测点，每两个测点的水平间距不得大于3m，垂直间距不得超过1m；每一测点离壁距离不得小于10cm。箱内均匀度测点不少于9个。
	箱门距离顶部中间位置和离壁10cm ～15cm 处均匀分布3个测点；箱内温度监测系统传感器位置设置1个测点。


满载测试使用模拟物的装载情况，应尽量接近车辆使用时货物的存储状态，以获得具可比性的车厢内气流分布状态。定期验证时应进行满载性能确认，满载条件为装载率高于70%。
当出现以下情况，应进行空载及满载性能确认：冷藏车初次使用前；冷藏车改造后再次使用前；冷藏车停用超过确定的最大时限再启用前。
三、预期的效果

本标准有利于规范食品冷链物流运输车技术，为保障各类冷冻、冷藏、保温、恒温货物在道路运输配送过程中的安全可靠，杜绝重大食品运输安全隐患，提高食品运输效率，减少能源和资源浪费等方面都有重要意义，具有较强的先进性。
四、国内外现行相关标准情况

本标准为新制定的地方标准，没有可采用的国际标准。
国内缺乏相应运输车技术标准，此标准可为地方食品冷链物流运输车技术提供更完整的标准。
五、重大分歧意见的处理
本规范编制及讨论过程中，没有出现重大意见分歧。

六、贯彻标准的要求和措施建议

（一）组织措施

本标准作为推荐性标准发布实施，建议湖南省有关政府部门组织宣贯，组织相关冷链物流企业学习，加强冷藏、冷冻食品储运环境的管理，确保标准的实施

（二）技术措施

1、首先应在实施前保证文本的充足供应，让每个使用者都能及时得到文本。这是保证新规范贯彻实施的基础。

2、发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传，必要时组织宣贯。

3、本规程可操作性强，可在集贸市场推荐应用。

4、针对实施过程中所发现的问题应及时反馈给起草部门，以利于标准的进一步修订和完善。
七、资料性目录
附录A  

各类食品贮藏和运输温度要求
A.1 水果类产品温度要求见表A.1。
表A.1 水果类产品温度要求

	类型
	名称
	储存温度

℃
	运输温度℃

	
	
	
	中长途运输
	短途配送(3h)

	热带、亚热带水果
	木瓜
	7~13
	7~13
	5~12

	
	番荔枝
	15~20
	15~20
	

	
	木菠萝
	11~13
	13~15
	

	
	香蕉
	12~15
	12~15
	

	
	红毛丹
	10~13
	10~13
	

	
	椰子
	5~8
	5~8
	

	
	龙眼、荔枝
	1~4
	4~7
	

	浆果类
	葡萄
	-1~0
	0~3
	

	
	草莓
	-0.5~0.5
	5~6
	

	
	猕猴桃
	-0.5~0.5
	5~6
	

	
	番石榴
	5~6
	5~10
	

	
	蓝莓
	-0.5~0.5
	0~3
	

	
	柿子
	-1~0
	0~3
	

	
	杨桃
	5~10
	5~8
	

	柑桔类
	柑橘
	5~8
	5~10
	

	
	柚子
	5~10
	12~15
	

	
	柠檬
	12~15
	5~10
	

	
	西柚
	5~10
	0~4
	

	核果类/仁果类
	苹果
	-1~1
	0~4
	

	
	梨
	-0.5~0.5
	0~4
	

	
	枣
	-1~1
	0~3
	

	
	桃
	0~1
	0~3
	

	
	杏
	-0.5~1
	0~3
	

	
	芒果（生果实）
	13~15
	13~15
	

	
	芒果（催熟果）
	5~8
	5~8
	

	
	樱桃、李子
	-1~0
	0~3
	

	
	橄榄
	5~10
	7~10
	

	
	山楂
	3~5
	0~4
	

	
	杨梅
	2~4
	0~3
	

	瓜类
	西瓜
	8~10
	10
	

	
	甜瓜（中、晚熟）
	3~5
	3~5
	

	
	甜瓜（早、中熟）
	5~8
	5~10
	


A.2 蔬菜类产品温度要求见表A.2。
表A.2 蔬菜类产品温度要求

	类型
	名称
	储存温度℃
	运输温度℃

	
	
	
	中长途运输
	短途配送（3h）

	根茎菜类
	萝卜、胡萝卜、芜菁、芦笋
	0~1
	0~3
	5~12

	
	竹笋
	0~1
	0~3
	

	
	土豆
	3~5
	5~7
	

	
	芋头
	7~9
	5~7
	

	
	扁块山药
	12~13
	12~14
	

	
	长柱山药
	1~2
	2~4
	

	
	洋葱
	-1~1
	0~2
	

	花菜类
	菜花、韭菜花、黄花菜
	0~1
	0~2
	

	
	洋白菜、结球生菜（莴苣）
	0~1
	0~2
	

	叶菜类
	芹菜、茼蒿、结球生菜、直立生菜、油菜、奶白菜、甘蓝、欧芹
	0~1
	0~3
	

	
	韭菜、大白菜、茭白
	0~1
	0~3
	

	
	菠菜（尖叶型）
	-1~0
	0~2
	

	
	油菜、芥兰
	0~1
	5~8
	

	茄果类
	绿熟番茄
	10~11
	10~12
	

	
	初熟番茄
	7~10
	7~10
	

	
	成熟番茄
	0~2
	3~5
	

	
	茄子
	10~12
	11~13
	

	
	甜玉米
	0~1
	0~3
	

	瓜菜类
	南瓜
	10~13
	13~15
	

	
	冬瓜
	12~15
	13~15
	

	
	苦瓜
	12~13
	12~15
	

	
	丝瓜
	8~10
	8~10
	

	
	佛手瓜
	3~4
	4~6
	

	
	西葫芦
	8~10
	10~12
	

	
	黄瓜
	12~13
	12~13
	

	菜用豆类
	毛豆
	5~6
	8~10
	8~10

	
	菜豆、豆角、芸豆、扁豆、四棱豆
	8~10
	8~10
	8~10

	
	豇豆
	9~10
	9~10
	9~10

	
	豌豆、荷兰豆、甜豆
	0~1
	0~3
	0~3

	食用菌类
	双孢蘑菇、香菇、平菇
	0~1
	0~3
	0~3

	
	金针菇
	1~2
	1~3
	1~3

	
	草菇
	11~12
	11~13
	11~13

	香辛类
	大蒜（裸蒜）
	-2~0
	0~3
	0~3

	
	葱、蒜苗
	-0.5~0
	0~3
	0~3

	
	辣椒
	9~10
	9~12
	9~12

	
	生姜
	13~14
	13~14
	13~14


A.3 肉蛋制品温度要求见表A.3。
表A.3 肉蛋制品温度要求

	类型
	储存温度℃
	运输温度℃

	
	
	中长途运输
	短途配送（3h）

	冷冻肉类
	-18℃以下
	-18℃以下
	-15℃以下

	冷藏肉类-新鲜肉类
	0℃~3℃
	0℃~3℃
	0℃~3℃

	冷冻加工腌制肉
	-18℃以下
	-18℃以下
	-15℃以下

	冷藏加工腌制肉
	0℃~4℃
	0℃~4℃
	0℃~4℃

	冷冻蛋品
	-18℃以下
	-18℃以下
	-15℃以下

	鲜蛋
	4℃~7℃
	4℃~7℃
	4℃~7℃


A.4 水产品温度要求见表A.4。
表A.4 水产品温度要求

	类型
	储存温度℃
	运输温度℃

	
	
	中长途运输
	短途配送（3h）

	冷冻水产品
	-2℃~2℃（15℃以下）
	-2℃~2℃
	-2℃~2℃

	冷冻水产加工品
	-18℃以下
	-18℃以下
	-15℃以下

	冷藏水产加工品
	0℃~4℃
	0℃~4℃
	0℃~4℃

	冷藏水产腌制品
	0℃~4℃
	0℃~4℃
	0℃~4℃

	超低温冷冻水产品
	-50℃以下
	-40℃以下
	-30℃以下


A.5 其它类产品温度要求见表A.5。
表A.5 其它类产品温度要求

	类型
	储存温度℃
	运输温度℃

	
	
	中长途运输
	短途配送（3h）

	冷冻调理食品
	-18℃以下
	-18℃以下
	-12℃以下

	冷藏调理食品
	0℃~5℃
	0℃~5℃
	0℃~5℃

	液态奶类
	2℃~5℃
	2℃~5℃
	2℃~5℃

	冷藏烘焙食品
	2℃~5℃
	2℃~5℃
	2℃~5℃

	巧克力
	5℃~18℃
	5℃~18℃
	5℃~18℃

	奶油
	-18℃以下
	-18℃以下
	-12℃以下

	冰淇淋
	-25℃以下
	-25℃以下
	-23℃以下


附录B
温度偏差、均匀度、波动度的计算方法

B.1 温度偏差计算：
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[image: image9.wmf]d
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——冷链设备环境温度偏差，℃；

[image: image10.wmf]d

t

——冷链设备自带环境温度传感器示值的测量平均值，℃；


[image: image11.wmf]o
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——中心测点的测量平均值，℃。

B.2 温度均匀度计算：
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[image: image13.wmf]u
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——冷链设备环境温度均匀度，℃；

[image: image14.wmf]max
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t

——在第i次测量各测点的最高温度，℃；


[image: image15.wmf]min

i

t

——在第i次测量各测点的最低温度，℃；

n——各测点在整个温度测量过程的测量次数。

B.3 温度波动度为计算：
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[image: image17.wmf]f
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——冷链设备环境温度波动度，℃；


[image: image18.wmf]max

j

t

——测量点j在n次测得的最高温度，℃；


[image: image19.wmf]min

j

t

——测量点j在n次测得的最低温度，℃。
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