ICS 67.040
CCS X 10

T/ SCSSX
M I R &R R b 2 B AR

T/SCSSX 20.0—2025

BEEMLIAEPERARDHTE

Prefabricated technical specification for processing, storage and transportation of
minimal processed food

2025-10-23 %% 2025 - 11 - 22 =L

migemR~lhse %



T/SCSSX 20.0—2025

B /N
il = 1 P 1
P 1
2 T G S e 1
B R I S oottt 1
A B R R L 2
A R R L 2
T 3 2
T . BRI 4
B R T . . o 5
O PO . A7 e 5



T/SCSSX 20.0—2025

]l

Al

ASCAFHZIGB/T 1.1—2020 (FrfEf TAESN SB 18850 AREASCAF IR AT E ) 1M E
AR

TR ARSI I AE L N T REIS S B Ao AT B R AT B AN AR PR 1 R 534 o

ARSI 1A B iR b 2 f I IR

RS EE AT« AT R B K 5 B PR T2 =] < 00148 AL A 27 e AR 7 i 4k 72 T (DY
NAERNFEEBE R S E IRV S « WA R TR L& IS =2 e E %
BERMARAT . SRR K BEARAF . JHIL RN EERARAA. oS &EEmA
RAF . WNHEER K RAR AT S FoVE A RA R D)5 T AES R ERARA
Al DI N N A TR A F] )14 i R BRI T B BR TR A A

A EEREN: S AU B, BB, RN RN, PEL. BZE. milkE, PRz
B B BT, RAKE. BEITS. BRMA. R, U, XZ= BEYL KREKP. B &
D711 NI 1= N i G SN 770 AN N N S N TN P 5

1T



T/SCSSX 20.0—2025

AR LIRS ARRE

ARSCAFREE TSN TR ZOR . JFARRE, IR BRI, P mlCiE . 8 ST T A4

2 MuMsIAxH

N HNSCA A ) P 2 E s S AR R A 5 | T A BSOS ST AN AT A 2 R v H I 51 ST
1% B B B P RRASIE F T AR SCfF s AN H I 51 SCfE, iR CRFE v s e @i A
A

GB2707 &&M&ZaERbAME 6 (5 &, &r&

GB 2733 Edh B FhRUE . R

GB 2760 & ZAaEEARME &I I br i

GB 2762 i EZEARE g5 IR E

GB 2763 &dhaEFKbRE &0 PR 25k B i KR &

GB2763.1 B ZaEEZERE 85 52,4- T BN RS 1120 4R 24 5 k0% BE T &

GB 5749 A5 /K DA bR

GB 7096 &l B hRiE £ FH B A H )

GB 7718  Tfo 2% £ Sl b 238 U

GB/T 8855 it Rih HURE 7%k

GB 14881 & B E et & A r=dH AR

GB 19643 B EEAnE B2

GB 20799 &4 B X hrE ARSI G2 E AR

GB 20941 24 EFhnilE K= A r= A

GB 31605 BBl E i &R aEym AR

GB 31621 EhzaEEFmE SnaE R PAER

GB 31650 i EEFEnE Sih S Zin Kk E R

GB 31650.1 B ZAaEFARME B854 1F S 24 i K5 B IR

GB 31646 BBl E b Ek 8N4~ MEE TAME

GB/T 33129 /K H . B0 L3 A4 s fin e FH 4/ E L AE

NY/T 392 Sl £ 5 i In 74 FH e )

NY/T 1987 #5535

NY/T 2320 il B ek 5 0

QC/T 449 fRIE%E. A GEF AR SR Tk

SB/T 10728 S /& & MA B AR B R Bk

3 AIBMZEX
THIARIEANE & T A3

3.1 1EPIMHSESE prepared vegetables

DRGSR N T, Sk, B, Bk U0 (S8R o REE, GRS TE,
FERATT Ry CHARAL, 3ty Ahas) , IR BRI B EOR A iy BH SR 5T i 2 =K
AEBR 5 R bR BRI 77 A

3.2 EHIM%ESE prepared meat/seafood


https://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=71F772D7CB0ED3A7E05397BE0A0AB82A
https://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=71F772D81737D3A7E05397BE0A0AB82A
https://std.samr.gov.cn/hb/search/stdHBDetailed?id=B01B6E44147187D8E05397BE0A0A5EC7
https://std.samr.gov.cn/hb/search/stdHBDetailed?id=8B1827F1A346BB19E05397BE0A0AB44A
https://std.samr.gov.cn/hb/search/stdHBDetailed?id=8B1827F1CDDABB19E05397BE0A0AB44A

T/SCSSX 20.0—2025

L (5D B& A, KPS EIER N, 2k (WERD « XBE@HY . KRN, THE.
F B QRETE, KBRATEHY, BB e R R AR

4 RREK
4.1 RPN NARVEEUAS E R, g S AR PR B AT B S N AR B A P B T

4.2 {FSIMTANVESZAT. B N S EASESRAE BT GB 14881 IIAE .

4.3 ANV ST S IB IR S A B, RO N TR EC IR I R AR A RO A e AR AT,
TRAFI 1

(¢,

[FRAREK

()]

1 EMERR
A BRI RN R R, RGERE, RN AR SR

a) HA A R

b) B A R AR, o Rk

o) HAM-MEA MR, BrefE, TS, TRO. ik,
d) bR R ZEEREA G REAEIL%,

1.2 THIESEERNAFA NY/T 2320 KR,
1.3 BEHEERELTH] 5 ER NS GB 7096 HIESK .
4 BB R T RS RS GB 19643 [ELK
2 EEER
2.1 BBEEN
i, & B RIERHERE NATAGB 2707 K,
5.2.2 K=HER
fif . R FEIRFRHERE NAT A GB 2733 A1GB 20941 FE K .
5.3 HfhEK
5.3.1  JRAHBME S, SRR SRR R, R B Rk i M A IR (R R
RS BEE . B HERNAEAE 0°C~4°CHItEFE, AiEE. 8. K5 MmMNAFAE-18°CLL T
IR 22
5.3.2 #htEIEE (BER) MIRMIEHE AT (hWWIRIZEAIERY , HIEREE A SRS bR
&, TR IE A R AR AR R
5.3.3 {5WIRENFFE GB 2762 ER, KRAGFRENAFS GB 2763 F1 GB 2763. 1 FIER UL E XA
FH TN, BZER N IF A GB 31650 F1 GB 31650. 1 HIE SR LU H KA XHE AR .
5.3.4 LEENIRSENAES NY/T 392 FIHUE, MEFRHR GEad MERR; S LIRS Ea b
W, IS I MRS GB 2760 FIRLE -

5.3.5 W LH/KRNFFE GB 5749 IR E

()]

o o oo o
iR

6 MIRIE

6.1 HEMSEN
6.1.1 EKRKIZRE



T/SCSSX 20.0—2025

6. 1. 1.1 DUAREEJUREIN T ¢
JEORLIR I — 2 A B BE — 25— V1o — W 7K — B — el — s i — TR 4
6.1.1.2 LAl ah BERHIn T4 ¢
JERMR UL — 2 4 — FK Ve — L 15y () — K — 3% — il — 12 i — 1 48
6.1.2 HBEES
6.1.2.1 HiAbIE

a) JERHGUUR SEINR ZEORAE, 5 SR 5 SR DU 82 SR o
b) KA JFURM R ) RANE L, K BRAT AR R
o) ARSI, #FES5 1ERE 2K,

6.1.2.2 K&

XHERREAT R 220 (B HF REFSEARI T/ MO » EBRER. BRI, &M, fUR. fEL
WA i ISR R AEAN AR AL ARIE A SRR P R, AR AN B 25 2% 5 2K

6.1.2.3 &%k

P AL PRAF IROAE b AT Ve, PR N LU #5350, 1E Ve R IR TSR YD . SR, Kk
RN ATE VRS . SO R GV S W &5, N AT IS Ve 8], B b 9k5i4%
6.1.2.4 1%

AR AR AT 7 755K RSt D) 3 AR L R/NAITRAR o U070 S R A 7 i A S 75 L T

PEL AR RARIILR, DARUIRIERE AR R, TR, KB R Pk
6.1.2.5 ik

ARAE 7 it B AN T 2 /5 SR AR Ve Ja B 20 JE X RhEAT /K BRI B K AR B, RER AR BIIK
SRR 0 4R 7 5.

6.1.2.6 2@

X S A EUR RS . SRS, RS LR EM AT AEATIIKA R, BRI RRIAEH], &
B KRR e KT CRARIR ) MUK % e VE g s, Wi Eiinf 8 oiir & & dh 2 2hs
HEELSR A PREE T HEAT P C R AL BE

6.1.2.7 &K

PRI T4 AR D JEOREIN T AR5, SRR AR AR JEURH PR A PG % 085 L ) /KGR AL AT 1), 0
S B b [ A VIR R AT R S0 T

6.2 mMEEFEMIRIE
6.2.1 EERXTZRIE
6.2.1.1  DABEZREURMIN T 42
SRR UL —~ A URBHRAE) — VR — /it L 50— BB~ P17y —~ W . R () —~4k

3 — I —~ 12 4 — B e
6.2.1.2 LAl ah BRI e
JEORLIE IS — ik & — 7328 25 2% — ¥ e — B3 — 1) o — .3 — i — da i — TR 4
6.2.2 BIEESR
6.2.2.1 f#%x



T/SCSSX 20.0—2025

6.2.2.1.1  DUBEVR & & AIEF R K P SO EORVIN L3, A0k 77 i B BR e e JE AT iR . IR
FIRBIK e AR P s U, P AR R S5 T VAT AR, PR i 7 (ol L TE S R AR 7 it o Ol FBE AN oy
F4C,

6.2.2.1.2 RV IKIEGR, FESERIMRGR A GIKR, CURERAET 12 A, # oK #sR KR
AR 18°C, /KM A/KIRA R IT 21°C, AL R —7K AT AR R AN ] & 85 5t A 50k .

6.2.2.1.3 RAMVAURPEHEATREVR, 75 MO0 P N 08 TR 2R PR AR R I (] S B2, P B 50 i
URJE A7 i NEAE 6 /NI A58 BRI T Z 8T N 72 ek 28 B 1K 2

6.2.2.1.4 XI&. Brefmi T in LIRS R EANEN 12°C, FERRNEEHIE TCLLT.
6.2.2.2 kK

FRVR JE I PSS B B i AR AT L B £ L BT IR AR L A B, RIS 4R i TR %
BRI ESEA TR AR 2, PhER A .

6.2.2.3 &%
ZR G ATIE VAL, SRS KR LY. B iy LB RSN Y, WS G Rk
I IR AT W29
6.2.2.4 oF|, 1F|
6.2.2. 4.1 KGRI T T2 ER T ER. 8. DRILH,

6.2.2.4.2 KU TR A&KHAZE B RTA A TRBUREATIE RN, RIS BIALE, 48t
RIBIB IS, AR AL BSR4

6.2.2.5 &REK

i LR N R T AT R, FERER R AR R S A, BN T AV TR B
HOREG S P UR, 77 IR R 18 C B L N 4R « SRR LRI L RN AT 568 31646
IR SR E -

7 B%. R

7.1 BEEKX

710 ARIES R R RO AR AR, DA S AR R TR R, SRR
P, WHEMITIL A, R, AR RS aRIrA.

2 NERAEMBETIERE, AR REE .

3 WERIRICAT SR, H AL N R H I IR AR .

A SRASH 58 B 1A S B S TSORAR TR DA LA

2 BRBE

2.1 QARERIRTS GB/T 33129 HIEK.

2.2 FHHEFRSERERSRERS, K& R SRR NERES | FE e b 2585 h b AT 7= 2

22,3 QAR R BN B HJE ™ AR AN, B RO, OBl AL, BRI, BRI
i

7.2.4  AUREJS IS N R A BEHE AL, R R R AR R
7.3 ¥RZ%E

7.3.1 A% ERAREESNIENE GB 7718 B AT R DL K [H 5 K E FI A 5

N N N N N N N
— —



T/SCSSX 20.0—2025
7.3.2  BCRKPS S BAZUE R BN INARZE . ARIRRE. BRIRA S SRS R dh s A b
AP N . A0 PRI HERI N AR b RS RTASINIR . B O S R 1S B AT DR
7.3.3 WREBEER. we AP MBEEEAER S, BAZIAEERR R,

8 AL

8.1 4R
PLIA]—Fh26. B —30n T A RS A E . A — 457 H I 7= 5o — MG 38
8.2 HWEFE

TRSEIRIEGB/T 8855 5 #HAT, BEVIFESEIRMBNY/T 198THLEHET: & & K= K56 B 754 GB
14881 FAH = 5E o

8.3 I
8.3.1 W #I&

SR R T, A S ARRIEAT R KT A LR L bR AR, R
F B R 7 TSI

8.3.2 BRI

IEH AR, BT R R. A IR — & N7 R AR
— R . T8 WETABORSCE, A7 AT RERS I i B
——RWHE R, KRR

—— )RR S BRI AR IR A5 RAT BORZE R

—FT) )R

— It E R RUE 1A A

—— [ R MU A P )t A e g

8.4 FIEMN

8.4.1 HHCISZAG M MU E AN G, FH TR AL (RS B8 RHE) TR IE AT 5%,
HEAPEE A S RET 10%, WA AERE 515

8.4.2 MEANGHINZEFEIIA —WAGHE, HEIZMIT M AERK.
8.4.3 LU bR R WRAGHE, SVrE AT BRI R R —

9 k. F

9.1 EAREXK

9. 1.1 WPURBCIE A b B BAT RS RS I E S R, Bk A7 A AN 53R 4 A R R BEAR AIE 5
9.1.2 NEAHEIEREER I, AR RS B

9.1.3 i LR, LF. Lig, HMHE QC/T 449 MERK.

9.1.4 FRECAFR N AL RIS SO IR AR 7 SRAF T AN AR P 7 i 2 B AE AR
b, FEEE. ML, PUE MG EEIE, T ERTRE.

9.2 M FEEK

9.2.1 A NREEEANAENT S GB 31621 MER . SIE GG iz 5 FE 54 SB/T
10728 FIHLE, SR s 57 NAT & GB 20799 HIE K,

9.2.2 FEREEVIRN T b I S I AE AT & GB 31605 IEK.



9.2.
9.2.

1.

9.2.
9.2.
9.2.
9.2.
9.2.
9.2.

AW

O 00 N O O

T/SCSSX 20.0—2025

SRR i FIEATE RN FF 5 GB 31646 (125K
XTSRS, ATERIER MRS R AHTIET, SR I IR R T s A

MR % AT B ANR] i 287 AT AT, R TR BRIX, RIS

FEIH RS AR, PRI .

s R A R I IUMACRE 3, ARG N TS FE A B IR ORI it

8K ZE R A S ORAE 1 SR, P e 2B R 78 0 A P 2 1) 14 S

iz
PO P URIZ A AR N AR R BT AT IR AT PR, TR BIBOE IR EOR

10 HERIAILS, T &KL B RHRAE .




	前言
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	3.1　植物性净菜  prepared vegetables
	3.2　动物性净菜  prepared meat/seafood

	4　总体要求
	4.1　生产企业应依法取得营业执照，纳入食品生产经营许可的产品应依法取得生产经营许可。
	4.2　净菜加工企业的场所、设施、人员的基本要求和管理应符合GB 14881的规范。
	4.3　企业应建立产品追溯程序与召回制度，对设施设备、加工和配送过程中的记录文件都完整保存,保存期1年。

	5　原辅料要求
	5.1　植物性原料
	5.1.1　蔬菜类原料应为同一品种，成熟适度，还应符合下列要求：
	5.1.2　干制蔬菜原料应符合NY/T 2320的要求。
	5.1.3　食用菌类及其干制品原料应符合GB 7096的要求。
	5.1.4　食用藻类及其干制品原料应符合GB 19643的要求。

	5.2　动物性原料
	5.2.1　畜禽类原料
	5.2.2　水产类原料

	5.3　其他要求
	5.3.1　原辅料存放时，对贮存温度、湿度有特殊要求的，应采取有效措施监控贮存环境的温度和湿度，并形成记录。鲜畜
	5.3.2　动物性原料（畜禽肉）应提供有效的《动物检疫合格证明》，且原料包装上需有清晰的检疫标志，无检疫证明的原
	5.3.3　污染物限量应符合GB 2762的要求，农药残留应符合GB 2763和GB 2763.1的要求以及国家
	5.3.4　绿色食品净菜应符合NY/T 392的规定，标签需明示‘绿色食品’认证标识；若加工非绿色食品净菜，食品
	5.3.5　加工用水应符合GB 5749的规定。


	6　加工流程
	6.1　植物性净菜
	6.1.1　基本工艺流程
	6.1.1.1　以生鲜原料加工的净菜
	6.1.1.2　以干制品原料加工的净菜

	6.1.2　操作要点
	6.1.2.1　前处理
	6.1.2.2　去杂
	6.1.2.3　清洗
	6.1.2.4　切分
	6.1.2.5　沥水
	6.1.2.6　浸泡
	6.1.2.7　复水


	6.2　动物性净菜加工流程
	6.2.1　基本工艺流程
	6.2.1.1　以鲜冻原料加工的净菜
	6.2.1.2　以干制品原料加工的净菜

	6.2.2　操作要点
	6.2.2.1　解冻
	6.2.2.1.1　以鲜冻畜禽肉和鲜冻水产品为原料加工的净菜，将冷冻的产品去除包装后进行解冻。可采用流动水、静电解冻库、
	6.2.2.1.2　采用常压水解冻，需注意控制解冻时长和控制水温，以解冻不超过12小时，静水解冻水温不应超过18℃，流水
	6.2.2.1.3　采用解冻库进行解冻，需注意监测库内设定温度条件和解冻时间合理，产品摆放均匀。解冻后的产品应在6小时内
	6.2.2.1.4　对畜、禽产品进行加工过程中环境温度不应超过12℃，原料肉宜控制在7℃以下。

	6.2.2.2　分选去杂
	6.2.2.3　清洗
	6.2.2.4　分割、切割
	6.2.2.4.1　解冻后的产品按照加工工艺要求进行去皮、去骨、分割处理。
	6.2.2.4.2　根据加工设备条件和客户需求采用人工或机械进行适宜大小、形状的分割处理，分割过程应剔除血污块、板筋、病

	6.2.2.5　速冻



	7　包装、标识
	7.1　包装要求
	7.1.1　根据产品特点选择适宜材料和规格的包装，以满足各品种、形态的植物性净菜，各类型的动物性净菜，可选用打孔
	7.1.2　应定时对包材进行消毒，可采用臭氧消毒。
	7.1.3　需要冷冻贮存的净菜，其内包装应采用耐低温材料。
	7.1.4　未使用完毕的包装袋应单独存放和标识以防止被误用。

	7.2　包装操作
	7.2.1　包装操作应符合GB/T 33129的要求。
	7.2.2　使用电子秤等称量设备称重后，将适量的净菜装入包装袋、托盘盒或其他容器中进行产品包装。
	7.2.3　包装袋或封口膜应平整且无严重褶皱，封口紧密平整，无夹料、褶皱，挤压无漏气，包装表面干净。
	7.2.4　包装后的产品应注意合理堆放，避免产品物料挤压产生二次损伤。

	7.3　标签
	7.3.1　包装上的标签应遵循GB 7718的基本要求以及国家有关规定和公告。
	7.3.2　散装的产品应按规定采取附加标签、标识牌、标识带、说明书等形式标明产品的品名、产地、生产商等内容。有分
	7.3.3　涉及管理体系、安全、有机、品质等认证的产品，应按认证要求标识。


	8　检测规则
	8.1　组批
	8.2　取样方法
	8.3　检验
	8.3.1　出厂检验
	8.3.2　型式检验

	8.4　判定规则
	8.4.1　每批次受检产品的感官不合格率，按其所检单位(如每箱、每袋、每把)计算的平均值不超过5%，且其中任意一
	8.4.2　感官不合格或安全质量指标有一项不合格者，判定该批次产品为不合格。
	8.4.3　受检批次产品的标志、标签、包装不合格者，允许生产单位进行整改后申请复验一次。


	9　产品配送、贮存
	9.1　基本要求
	9.1.1　物流配送企业应具有从事配送服务的营运资质，专业岗位的从业人员应具备相应的资格证书。
	9.1.2　应具有满足净菜配送的场地、冷链、车辆等必要的设施设备。
	9.1.3　运输工具应无毒、无害、无污染，并符合QC/T 449的要求。
	9.1.4　产品贮存时应按品类、等级、规格和批次分类存放，不应互相混放。所有产品均应放置在垫板上，隔墙、高地，预

	9.2　运输和贮存要求
	9.2.1　所有产品的运输和贮存应符合GB 31621的要求。易腐蔬菜类净菜的运输与贮存宜符合SB/T 1072
	9.2.2　需要冷链物流的产品的运输与贮存应符合GB 31605的要求。
	9.2.3　速冻产品的贮藏和运输应符合GB 31646的要求。
	9.2.4　对于短距离运输净菜，可在保证食品安全与品质的前提下，采用适宜的温度条件进行运输和贮存。
	9.2.5　根据客户订单将不同品类产品进行组配，放置于发货区，及时配送。
	9.2.6　装卸中应轻装、轻卸，严防机械损伤。
	9.2.7　搬运过程中若采用机械化装卸，包装箱应放在托盘上并有保护措施。
	9.2.8　运输车堆码应遵循先保证净菜质量，再兼顾装载数量和充分利用空间的原则。
	9.2.9　冷藏、冷冻运输车应在装货前提前降温，达到设定温度要求。
	9.2.10　填写配送记录，并做好各类记录资料保存。



