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写真：陳列された冷凍食品（家楽福古北店にて） 

 

撮影日：2008 年 10 月 24 日 

 

 

写真：日系水産企業が中国国内で加工した冷凍水産加工品（家楽福古北店にて） 

 

撮影日：2008 年 10 月 24 日 
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写真：調理加工済冷凍食品（家楽福古北店にて） 

 

撮影日：2008 年 10 月 24 日 

 

 

写真：日系食品メーカーの調理済冷凍食品も並ぶ（家楽福古北店にて） 

 

撮影日：2008 年 10 月 24 日 
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写真：温度管理状況（家楽福古北店にて） 

 

撮影日：2008 年 10 月 24 日 

 

 

５）小括 

 以上、蘇州市内の３店舗、上海市内の１店舗を視察したところ、冷凍食品の

陳列や商品ラインアップ等に特徴がみられた。  

 まず、４店舗のいずれにおいても販売されていた冷凍食品は、冷凍水ギョー

ザ、冷凍ワンタン、冷凍ミックスベジタブル、アイスクリーム、冷凍鶏肉（手

羽先など）、冷凍チキンナゲット、冷凍カット野菜（カボチャ、サトイモ、）で

あった。冷凍水ギョーザは、湯煎する商品であり、１店舗あたり 5 社以上、30

アイテム以上が販売されていた。冷凍ワンタンは冷凍水ギョーザよりも若干少

ないが、ほぼ同様の販売状況であった。  

 つぎに、スーパーによって、ターゲットとする消費者層が異なる傾向がある

と考えられる。例えば、欧尚では、調理済み冷凍食品の販売は皆無であったが、

その他３店舗ではアイテム数こそ差があったものの販売されていた。調理済み

冷凍食品のアイテム数が最も多かった店舗は、カルフール古北店であり、日系

企業産のピラフ、丼、ピザなど約 15 アイテムが販売されていた。  
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表９ 冷凍食品の販売価格差 

（単位：元） 

蘇州 上海

単位
欧尚

2008.10.25
カルフール
2008.10.25

大潤発
2008.10.25

カルフール
古北店

2008,10,25

水餃子（湾仔码头） 720g 20.5 19.8
800g 24.5 19.6
1350g 15.5 16.9 26.0

水餃子（三全食品） 500g 6.2 4.8
702g 19.9 14.8
800g 13.6～15.6 15.0

水餃子（龍鳳） 818g 19.9 18.6
818g 31.5 24.8

コーン（バラ） 400g 3.6 4.6
コーン（バラ） 907g 19.5 16.8
ミックスベジタブル 400g 5.7 7.9
ミックスベジタブル 900g 11.9 15.7
カボチャ餅（小） 360g 8.4 8.0
グリーンピース 400g 7.5 8.5
グリーンピース 907g 21.5 19.3
ポテト 400g 6.1 6.8
ポテト（米国産） 400g 8.2 9.7
サトイモ 400g 2.9 3.0  

出所：筆者作成。  

 

また、同一商品であっても店舗によって販売価格が異なることもわかった。

例えば、表９に示したとおり、冷凍水ギョーザ（「湾仔码头」ブランド、 1 袋

1350g）は、欧尚では 15.5 元、大潤発では 16.9 元、家楽福古北店では 26 元と

同一商品であっても店舗間で価格差が生じている。また、冷凍水ギョーザ各商

品の価格をみると、量と価格が比例しておらず、量が多い商品が少ない商品よ

りも安価になっているものもあるが、これは味が異なる（エビ味など）ことで

少量製品の付加価値を高めているためである。  

 そして、店舗内のショーケースが異なった。写真にも示したとおり、大潤発

や家楽福古北店では、その他２店舗よりも能力が高いショーケースに商品を陳

列しており、温度管理についても消費者にわかるように配慮していた。  
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【冷凍食品小売価格調査】 

（）内の三全、湾、龍鳳、思念、龍、大娘はブランド名 

 

＜北 京 市 内 の冷 凍 食 品 小 売 価 格 調 査 ＞08.10.23 （木 ） 

◎カルフール（SM） 

  冷凍ショウケース：６尺×６本×４島（異なる島に６尺×６本がさらに２カ

所）  

  冷凍食品価格：  

   コーン（軸付き） 4.9 元 /500g（袋売り）  

   コーン（バラ）  4.2 元 /250g（袋）  

   ミックス（ニンジン、コーン、グリーンピース）  

 3.85 元 /250g（袋）  

   カボチャ餅         10.5 元 /500g（袋）・・・直径３ cm 程度  

   水ギョウザ    12.5 元 /800g（袋）  

   ワンタン     7 元 /400ｇ（袋）・・・三全の製品  

  （レジのビニール袋 0.2 元 /枚）  

 

◎新世界百貨店（デパート） 

   冷凍ショーケース：６尺×10 本×2.5 島  

（異なる島に６尺×10 本がさら２カ所）  

  冷凍食品価格：  

   コーン（軸付き） 5.8 元 /500g（袋）  

   コーン（バラ）  5.1 元 /250g（袋）  

   カボチャ餅     6.5 元 /300g（袋）  

      グリーンピース  4.8 元 /250g 

   水ギョウザ    15.5 元 /800g（袋）・・・カルフールと同一製品  

   ワンタン     7.8 元 /400ｇ（袋）・・・カルフールと同一製品  

 

◎崇文門菜市場（Chong Wen Men Cai Shi Chong：小売集合市場）  

  冷凍ショウケース：６尺×10 本  

  冷凍食品の種類：水産物 31 アイテム、野菜 8 アイテム、肉 6 アイテム         

  冷凍食品価格：  

   コーン（軸付き） 4.8 元 /650g（袋）  

   コーン（バラ）  3.8 元 /500g（バラ売り）  

   グリーンピース  3.8 元 /500g（バラ）  
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   カボチャ餅      ４ .5 元 /500g（バラ）・・・直径５ cm 程度  

栗        6.8 元 /500g（バラ）  

   なめこ       6.5 元 /500g（バラ）  

   ポテト       9 元 /500g（バラ）  

   ミックス（ニンジン、コーン、グリーンピース）  

3.8 元 /500g（バラ）  

鶏肉        8 元 /500g（羽）、16 元 /800g（羽）  

鴨肉        7.2 元 /羽  

   ワンタン      6.6 元 /400ｇ（袋）・・・カルフールと同一製品  

 

 

＜蘇州市内の冷凍食品小売価格調査＞08.10.25 （土） 

◎欧尚（欧州系のハイパーマーケット) 

  冷凍ショウケース：６尺×12 本×６島＋６尺×３本  

  冷凍食品の種類：約 300 アイテム（すべて袋売り、魚は除く） 

  冷凍食品価格： 

   コーン（バラ）    3.9 元 /250g、3.6 元 /400g、4.4 元 /400g、5.7 元 /400g、

6.4 元 /400g、8.9 元 /400g、19.5 元 /907g、 

   ミックス（ニンジン、コーン、グリーンピース）  

3.6 元 /200g、4.7 元 /400g、5 元 /400g、 

                        5.7 元 /400g、11.9 元 /900g 

   カット・カボチャ 8.1 元 /500g 

      グリーンピース  21.5 元 /907g 

   ポテト      9.9 元 /350g、6.1 元 /400g、16.9 元 /kg 

      サトイモ     2.9 元 /400g、4 元 /500g 

   栗                 6.4 元 /250g、7.8 元 /250g 

鶏肉       19.5 元 /600g（羽）、35 元 /kg（羽） 

   水ギョウザ    2.4 元 /258g、19.5 元 /600g、13.1 元 /680g、 

19.9 元 /702g（三全）、                     

            20.5 元 /720g、28.9 元 /720g、24.5 元 /800g、 

14.9 元 /kg、16.5 元 /kg、15.5 元 /1350g、 

                        19.5～33.9 元 /800g（湾:10 アイテム） 

  

15.9 元 /738g、 16.9 元 /738g（龍鳳）                          

19.9 元 /818g、31.5 元 /818g（龍鳳） 



 
53

      ワンタン     ９メーカーで約 30 アイテム 

                        うち 9.5～12.5 元 /500g（三全；５アイテム) 

                        21.5～28.9 元 /600g（75 コ入り）（湾：５アイテム) 

 

◎カルフール（ハイパーマーケット) 

  冷凍ショウケース：６尺×48 本（13 本、12 本×2 島、11 本） 

  冷凍食品の種類：約 350 アイテム（すべて袋売り、魚は除く） 

                    〔例〕12 本の島＝焼きギョウザ７アイテム＋麺類７アイ

テム＋丼物４アイテム＋チャーハン８アイテム＋油条

１アイテム＋ピザ８アイテム＋まんじゅう６アイテム

＋パンケーキ１アイテム＋シュウマイ２アイテム＋ス

ラ イ ス 肉 １ ア イ テ ム ＋ イ モ ク リ ー ム ケ ー キ       

１アイテム＋串牛肉２アイテム＋鶏肉 10 アイテム＋

野菜 11 アイテム＝69 アイテム（この他に水産物 20

アイテム、アイス数アイテム） 

  冷凍食品価格： 

コーン（バラ）  6.22 元 /400g、9.1 元 /900g 

   ミックス（ニンジン、コーン、グリーンピース） 

 4.4 元 /400g 

      グリーンピース  7.5 元 /400g 

   ポテト      5.5 元 /350g、8.2 元 /400g（アメリカからの輸入品） 

      サトイモ     3.5 元 /400g（煙台産） 

   カボチャ餅（小）   8.4 元 /360g 

サツマイモ    9.8 元 /200g 

鶏肉       14.6 元 /700～800g（羽） 

   水ギョウザ    22.8～33.3 元 /800g（湾:10 アイテム）   

                        16.4～19.9 元 /720g（三全:７アイテム）             

13.6～15.6 元 /800g（三全:４アイテム） 

            2.3 元 /150g、7.9 元 /450g(2 アイテム)、8 元 /450g 

8.9 元 /450g、9.5 元 /450g(2 アイテム)、 

6.2 元 /500g(2 アイテム)、24.9～29.6 元 /720g（５

アイテム）、16.8～24.9 元 /800g（９アイテム）、 

15.5 元 /1350g、15.1～16.5 元 /kg（５アイテム） 

      ワンタン     11.3～12.9 元 /500g（三全:２アイテム） 

                        21.5～34.6 元 /600g（湾:11 アイテム） 
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            14.8 元 /500g、24.9～29.6 元 /720g（５アイテム）、 

                        18.5 元 /1008g 

 

◎大潤発（RT-Mart）（SM） 

  冷凍ショウケース：70cm×22 枚×3 島 

  冷凍食品の種類：約 300 アイテム（すべて袋売り、魚は除く） 

  冷凍食品価格： 

   コーン（バラ）  4.4 元 /200g、6.4 元 /250g、4.4 元 /400g 

   ミックス（ニンジン、コーン、グリーンピース）  

4.8 元 /350g 

   カボチャ餅（小） 6.9 元 /360g、8.2 元 /360g、8.9 元 /450g 

      グリーンピース  4.6 元 /400g（特売品） 

   ポテト      6.5 元 /400g 

   インゲン     5.8 元 /500g 

   ホウレンソウ   5.8 元 /500g 

   栗                 5.2 元 /400g 

鶏肉（烏骨鶏）  8.95 元 /500g（羽）、11.5 元 /羽 

   水ギョウザ    5.2 元 /260g、5.5 元 /500g、6.5 元 /500g、8.2 元 /500g、 

                        16.8～19.5 元 /600g（３アイテム）、19.8 元 /720g、

13.8 元 /800g、16.3 元 /800g、16.5 元 /800g、 

16.8 元 /800g、18.9 元 /800g、23.8 元 /kg、 

                        25.9 元 /kg、16.9 元 /1350g、 

                        19.5～34.8 元 /800g（湾:12 アイテム） 

13.5～17.5 元 /738g（龍鳳:６アイテム） 

ワンタン     21.5～25.6 元 /600g（湾:６アイテム) 

                        6.1 元 /160g（龍鳳）、9.5 元 /300g（龍鳳）、 

16.8 元 /480g（龍鳳）、 

                        18.5 元 /336g（24 コ入り）、 

13.2～14.8 元 /480g（２アイテム）、 

            12.8 元 /500g、14.8 元 /500g、11.8 元 /kg、24.8 元 /kg、 

                        11.8 元 /kg（特売用） 
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＜ 上 海 市 内 の 冷 凍 食 品 小 売 調 査 ＞ 08.10.25 （ 土 ）カル フ ー ル、08.10.26

（日）久光  

◎カルフール（上海古北店：ハイパーマーケット) 

  冷凍ショウケース：６尺×38 本（うち８本は縦型、30 本は「リーチイン

（上）＋平型（下）」）温度が若干高め（－12℃～－16℃） 

  冷凍食品の種類：約 420 アイテム（すべて袋売り、魚は除く） 

  冷凍食品価格： 

   コーン（バラ）  4.6 元 /400g、5 元 /400g、8.5 元 /400g、16.8 元 /907g 

   ミックス（ニンジン、コーン、グリーンピース） 

 3.78 元 /400g、6.59 元 /400g、 

                        7.9 元 /400g、15.7 元 /907g 

      グリーンピース  8.5 元 /400g、9.9 元 /400g、19.3 元 /907g 

   ポテト      4.18 元 /300g、6.8 元 /400g、9.65 元 /400g 

      サトイモ     3 元 /400g、3.5 元 /400g 

   カボチャ餅（小）   8 元 /360g 

   水 ギ ョ ウ ザ   16.85 ～ 22.95 元 /800g （ 思 念 :10 ア イ テ ム ）       

4.85 元 /260g、5.85 元 /500g（思念) 

                         24.5～25.15 元 /800g（思念:7 アイテム） 

                        19.1 元 /1350g、21.7 元 /1350g（思念) 

                        18.6～24.75 元 /818g（龍:10 アイテム） 

                        8.5 元 /300g、28.3 元 /300g（湾)  

                        19.55～30.1 元 /800g（湾:10 アイテム） 

                        26～32.9 元 /1380g（湾:5 アイテム） 

            4.8～5.5 元 /500g（三全:3 アイテム） 

            14.8～16.65 元 /702g（三全:11 アイテム） 

            15 元 /800g（三全:味の違いで 3 アイテム） 

            13.5～143 元 /800g（大娘:4 アイテム） 

      ワンタン     12.6 元 /150g、29.4 元 /360g（湾） 

                        21.45～25.15 元 /600g（湾：8 アイテム） 

                        22.95 元 /612g、29.6 元 /612g（湾） 

                        25.35～28.2 元 /816g（湾） 

                        5.2 元 /160g、18.55～20.3 元 /480g（4 アイテム）（龍） 

            8.9 元 /500g（味の異なる 3 アイテム）（三全） 

            12.75 元 /600g（40 ｺ入り）（三全） 

            12.6 元 /500g、13.6 元 /500g（思念) 
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                        4.65 元 /120g、12.05 元 /150g、5.95 元 /300g、 

            24.6 元 /300g（カニみそ入り）、15.7 元 /336g、 

24.6 元 /336g、12.6 元 /480g、13.45 元 /480g、 

                        20.05 元 /1008g（味の違いで 3 アイテム） 

 

◎久光（上海：デパート) 

  冷凍ショウケース：平型６尺×10 本＋縦型４本 

           温度管理は適切（－19℃～－21℃） 

  冷凍食品の種類：約 150 アイテム（すべて袋売り、魚は除く） 

                    高級品（高価格品）中心の品揃え 

          （大衆店とブランドが異なるものが多い） 

  冷凍食品価格： 

   コーン（バラ）  23.9 元 /400g 

   ポテト      39.8 元 /793g 

      カリフラワー   25.6 元 /400g 

      ミニキャロット  22.5 元 /400g 

   カット・カボチャ   40 元 /400g（北海道産） 

   和風野菜ミックス 15.5 元 /400g 

   水ギョウザ    37.6 元 /640g（湾） 

                        28.5～42 元 /800g（湾；12 アイテム） 

      ワンタン     38.8 元 /360g（エビ入り）（湾） 

                        28.5～32.5 元 /600g（湾；5 アイテム） 

                        36.5 元 /612g（湾） 
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４．中国コールドチェーン物流年会 

 第 1 回中国コールドチェーン物流年会（中国語「首届中国冷鍵物流年会」。

以下、年会と略）が 2008 年 10 月 23 日から 2 日間、北京市において開催され

た。年会は、初日がフォーラム、二日目がコールドチェーン物流実務者への職

業訓練講義とエクスカーション（コールドチェーン企業）であった。  

概要は、以下のとおり。  

 

第 1 回中国コールドチェーン物流年会の概要 

開催日 2008 年 10 月 23 日・24 日  

開催地 中国北京市 鴻坤国際大酒店  

主催 中国コールドチェーン物流年会組織委員会  

   中国コールドチェーン物流ネット  

後援 農業部冷庫及制冷設備質量監督検験測試中心  

   中国食品工業協会食品物流専業委員会  

   中国医薬保健品営銷協会  

   全球冷鍵連盟  

   世界食品物流組織  

   米国運輸・物流協会  

請負単位 中交百企（北京）企業管理中心  

特別協賛 北汽福田汽車株式有限公司  

     中外運物流投資控股有限公司  

     江蘇天沢信息産業有限公司  

開利運輸冷気設備有限公司  

江蘇新亜科技有限公司  

北京恰和佳訊信息技術有限公司董事長  

     北京華夏通商科技有限公司  

丹佛斯（上海）自動控制有限公司  

招商局国際冷鍵（深圳）有限公司  

     北京衆徳冷鍵物流有限公司  

嘉里大通物流有限公司  
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写真：第１回中国コールドチェーン物流年会（於 北京市）の様子 

 

撮影：2008 年 10 月 23 日 

 

表 第１回中国コールドチェーン物流年会個別報告 

報告者 所属 報告テーマ　日本語（仮訳）

文琛 開利運輸冷気設備有限公司業務発展総監 要冷品車両の冷蔵運送条件

劉明 福田汽車工程研究院副院長 専門品質、専門サービス

徐高寧 江蘇天沢信息産業有限公司販売総監 コールドチェーン物流全過程における立体化監督コントロールの解決案

鈴木智史 株式会社ＩＨＩ部長 日本の冷蔵・冷凍倉庫の実例紹介

聞建中 江蘇新亜科技有限公司総経理 隔たりの除去、信用の構築、手を取り合いながらコールドチェーン安全を共に創る

周森 徳図儀器国際貿易（上海）有限公司食品部 コールドチェーン測量技術

霍青梅 北京启達喬泰咨詢有限公司副総経理 台湾におけるコールドチェーン物流センターと生鮮加工センターの紹介

馮雷 北京恰和佳訊信息技術有限公司董事長 優れた運営、団結は大なり

孫立軍 北京松冷冷鍵物流有限公司董事長 コールドチェーン物流需要分析と蓄冷式コールドチェーン運送モデルの紹介

王宏 広州拜尔冷鍵聚氨酯科技有限公司総経理 冷蔵車と大型冷蔵庫の保温技術と技術の検討

袁浩宗 北京東方友誼食品配送有限公司副総経理 二商グループのコールドチェーン物流建設

朱永宏 煙台冰轮株式有限公司販売副総 民生にかかるコールドチェーン事業

劉申 嘉里大通物流有限公司項目経理 嘉里大通のコールドチェーン物流建設

蔡建海 丹佛斯（上海）自動控制有限公司中国販売経理 省エネシステム、顧客のための一つ一つのラインの節約

王洪源 招商局国際冷鍵（深圳）有限公司総経理 招商局の国際コールドチェーン物流舞台の建設総論  

出所：「首届中国冷鍵物流年会」会議ハンドブックから作成。 
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Ⅴ．おわりに  

 以上、本報告書では、中国における食品コールドチェーン構築の現状に関し

て、中国政府が認識している現状と課題、今後の方針および現地での実態調査

により現状の把握を試みた。その結果、以下の現状と課題が把握できた。  

 

１．技術の進歩に人の考えが追いついていない  

 中国においては急速な経済成長と技術を有する外資系企業の進出による民

間企業主体のコールドチェーンビジネスの展開がなされている一方で、政府

や団体によるコールドチェーン構築のルールが遅れている。  

 また、コールドチェーン業界の末端従事者のコールドチェーンに対する考え

方が浸透し切れていない。例えば、視察の中で見かけた従事者の行動として、

①冷凍庫から冷凍コーンを通路に取り出し、そのまま通路でパックし、段ポー

ルに入れ通路に積み重ねていたこと、②冷凍車ではなく冷凍品の運搬に普通ト

ラックを利用していた（布団を商品にくるんで保温していた）こと、③冷凍商

品を発泡スチロールではなくダンボール単位で輸送することが多いこと、④小

売店ではダンボールのまま小売りショーケースの横に積み重ねているところも

あったことなどがあげられる。  

 ②に関しては、冷凍車の価格が高いこと（30 万元／２トン車）が影響してい

ると考えられるため、今後、コールドチェーン関連業者が政府の助成等を受け

ることができるようになると、冷凍車輸送が一般化するであろう。  

 

２．高齢化社会の中でのコールドチェーンのあり方 

 中国、とりわけ都市部においては高齢化社会が迫りつつあり、コールドチェ

ーンのあり方を検討する必要がある。中国の大型小売店舗は「すごさ」、「派手

さ」はあるが、現状ではバリアフリーなどが整備されておらず高齢者に優しい

店舗ではない。今後は住居地域の中や周辺部での中小規模店舗の展開を想定し

た上でのコールドチェーンのあり方が望まれるように思える。  

 

３．コールドチェーン構築の課題  

 中国における食品コールドチェーンの構築の基礎となる総合的な標準化の実

施は地方（上海市のみ）レベルで実施されているだけであった。国家レベルの

標準化が実施されていない状況の下、関連企業は包装・冷蔵庫設計など個別段

階で実施している標準に基づき、自社独自の食品コールドチェーンを構築して

いる。中国政府は、こうした現状にかんがみ、独立した食品コールドチェーン

システムの形成、技術標準の設定、第三者物流の発展、インフラ建設、川上か
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ら川下までの全体の計画と整合化によるサプライチェーンの構築を課題として

いる。  

 

 



 61

中国コールドチェーン実態調査報告書 

 

 

【資料編】 
 

 

 

 

１．国家標準 

冷凍食品の物流用包装・標示・運送および保存 

（中国語名：「冷冻食品物流包装、标志、运输和仓储」） 
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中華人民共和国国家基準 
GB/T××××-2008 

 
 
 
 
 
 

冷凍食品の物流用包装・標示・運送および保存 
Packaging, Labeling, Transport and Storage for Frozen Foods in Logistics 

（意見募集稿 2008.7.01） 

 
 
 
 
 
 
 
 

2008-××-××発布  ××××-××-××実施 
 

中国国家質量監督検査検疫総局  

中国国家基準化管理委員会 公布  
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序文 

 

本基準は、全国物流標準化技術委員会が提出し、その管轄を行う。 

本基準の起草組織： 

本基準の主な起草者：※※ 

 

 



 64

冷凍食品の物流用包装、標示、運送および保存 

 
 
１． 範囲 

 
 本基準は、冷凍食品の物流過程における包装、標示、運送および保存の要件を定める。 

 本基準は、冷凍食品の物流段階における規範的な作業に適用される。 

 

 

２．引用規格文書 

 
 以下の文書中の条項は、本基準に引用されることで本基準の条項を成すものである。日

時が記された引用文書については、その後の訂正票（正誤表の内容を除く）や改訂版を本

基準に適用しないものとするが、本基準に基づいて合意に達した各当事者がこれら文書の

最新版について、その使用の可否を検討することは奨励される。日時が記されていない引

用文書については、いずれもその最新版が本基準に適用される。 

 

GB/T 191 包装、保存と運搬の指示標示 

GB/T 6388 運送包装の荷印 

GB/T 15233 包装 ユニットロード寸法 

GB/T 16470 パレット包装  

GB/T 16471 運送包装の寸法および質量限界 

GB 50072 冷凍倉庫の設計規範 

SB/T 10379-2004 急速冷凍調理食品 
 
 
３．用語と定義 

 
 下記の用語と定義を本基準に適用する。 

 

3.1. 冷凍食品 frozen foods 

 
 1 種以上の食用農産物、畜産物、家禽産物、水産物などを主原料とし、前処理、急速冷

凍、包装などの工程を経て、-18℃以下で保存、運搬、販売される食品を指す。 
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４．運送包装 

 
4.1. 冷凍食品の包装材料は、国の対応する食品包装材料の品質衛生基準における要件に適

合するものとし、低温に耐性を持ち、優れた密閉性を備え、水蒸気透過性が低いもの

とする。 
 
4.2. 冷凍食品の運送包装は、丈夫で完全であるものとし、十分な防湿性と耐圧強度を備え

るほか、厳重に密封され、容易には包装が解けず、運送と積み卸しがしやすいものと

する。 
 
4.3. 運送包装の寸法は、GB/T 15233 と GB/T 16471 の規定に適合していることが望まし

い。GB/T 16470 のパレット包装の要件および冷凍コンテナ、冷蔵車、冷凍船（室）

などの国家基準または業界基準における寸法の規定についても考慮する。 
 
 
５．運送包装標示 

 
5.1. 冷凍食品の運送包装標示は、鮮明かつ丈夫であるものとし、標示の名称や図形、色、

印刷位置などは GB/T 191 の規定に適合するものとする。 
 
5.2. 運送包装には、GB/T 191 の「温度限界」標示または文字を採用し、保存温度や輸送

温度を明記することが望ましい。 
 
5.3. 運送包装の荷印は、GB/T 6388 の規定に適合するものとする。 
 
６．運送 

 
6.1. 運送設備の要件 
 
6.1.1. 冷凍食品の運送設備は、一定の冷却能力および優れた断熱保温性能を備え、運送中

の荷室が-18℃以下の温度要件を達成することを担保するものとする。冷蔵車、冷蔵

コンテナ、冷蔵船、冷蔵列車および蓄冷施設付きの運送設備を採用することができ

る。 
 
6.1.2. 運送設備の荷室は、国の関連法規および基準の食品容器に対する規定に適合するも

のとし、清潔かつ衛生的で、無毒、無害、無汚染であり、異臭がしないものとする。
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荷室の内壁には、滑らかで防水、防さび、耐腐食の材料を使用する。 
6.1.3. 冷凍食品の運送設備の性能は、国の法規および基準の食品コールドチェーン運送設

備に対する性能要件に適合するものとする。冷却設備に対しては、定期的にメンテ

ナンスと除霜を行い、設備の異常を見つけた場合は、使用を停止して速やかに修理

を行うものとする。 
 

6.1.4. 運送設備の荷室には、外部から直接観察できる荷室温度測定装置を設けるものとし、

あるいは温度自動記録設備を設け、運送過程中の荷室の温度をすべて記録するもの

とする。温度測定設備は、定期的に校正と検定を行うものとする。 
 
6.1.5. 運送機器の冷却システムが人体の健康に有害な冷媒を使用する場合は、荷室の出入

口の目立つ位置に警告標示または安全規定を設置しなければならない。 
 

6.2. 積み卸し作業規範 

 

6.2.1. 運送・積載に先立ち、食品安全要件に適合する消毒剤を用い、運送設備内壁の清掃

と消毒を行うものとする。 
 
6.2.2. 運送設備の荷室は、積載前に 10℃以下に予冷するとともに、積載時間、積載期間の

エネルギー消費および積載地域の温度や湿度に基づき、積載前に除霜サイクルを実

施するものとする。荷室内の霜は、予冷前にきれいに取り除くものとする。 
 
6.2.3. 冷凍食品の積載に先立ち、目的地の違いに応じて冷凍食品の選別とグループ分けを

行い、「後で卸す貨物を先に積み込み、先に卸す貨物を後から積み込む」という順番

で積載を行うものとする。 
 
6.2.4. 多温度帯の冷凍運送設備は、同じ温度帯に冷凍と非冷凍食品、直接口にする冷凍食

品と直接口にしない冷凍食品を混載して運送してはならない。 
 
6.2.5. 冷凍食品を積載する際は、貨物をぴったりと積み重ね、荷室の壁の周りには隙間を

残すものとする。貨物と後部ドアの間には少なくとも 10cm の距離を残し、天井と

貨物の間には少なくとも 25cm の距離を残すことが望ましい。支柱や囲い、その他

の装置を用いて貨物の移動を防止し、冷気の循環を保持する。 
 
6.2.6. 製品の積み卸しや冷凍倉庫への出入りは速やかに行わなければならない。積み卸し

の過程においては、作業環境の温度と時間を厳重に管理し、食品の温度が-12℃を上
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回らないことを保証するものとする。密閉された積み卸し口がない場合、運送用ド

アは開いたらすぐに閉じるものとする。 
 
6.2.7. 運送作業の完了後、直ちに運送手段の荷室の清掃、消毒、乾燥をしっかりと行わな

ければ、新たな運送作業は行えないものとする。 
 

6.3. 温度管理と記録 

 

6.3.1. 冷凍食品の運送途中の荷室温度は、-18℃以下に保持するものとする。積み卸しの際

に一時的に温度が上昇しても-15℃を上回らないものとし、積み卸し後は速やかに

-18℃以下に下がるものとする。販売地点に運び込まれた際、製品の温度は-12℃を

上回ってはならない。 
 
6.3.2. 積み卸しと運送においては、全行程にわたって運送設備の荷室内部の温度を規定に

従って管理、記録するものとし、運送温度の記録は 1 年以上保持するものとする。 
 
6.3.3. 冷凍食品の物流過程における製品の温度、環境温度の選択および測定方法について

は、SB/T 10379 の 6.4.1 を参照することができる。 
 
6.3.4. 積み卸しの際の温度の測定は、運送貨物の同一の相対位置、あるいは同一のサンプ

ルを対象とし、かつ冷蔵環境条件下で行うことが望ましい。 
 

6.3.5. 積み卸し過程においては、運送設備を開いて温度測定することを可能な限り避ける

ものとする。温度を自動記録する設備がない運送車両は、外部から荷室内部の温度

を読み取る方式で温度を記録することができる。積み卸し過程における製品温度の

検査は、積み卸し過程を遅延させてはならず、運送設備は閉めた状態を保持するも

のとする。 
 
6.3.6. 製品温度の測定以外の物流過程におけるその他の目的の製品検査についても、積み

卸し地点における管理された環境下において行うことが望ましい。 
 
 

７．保存 

 

7.1. 保存冷凍倉庫の要件 
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7.1.1. 冷凍食品の保存冷凍倉庫は、食品衛生場所の要件に適合するものとし、十分な容量

と適当な冷却設備を備えるものとする。冷凍倉庫の温度は-18℃以下であり、冷凍倉

庫の温度の変動は±2℃以内に抑えられていることを保証する。 
 

7.1.2. 冷凍倉庫の設計は、GB 50072 の規定に適合するものとし、温度を 15℃以下とする

ことができる密閉式のプラットフォームを整備するとともに、運送車両と連結する

密封装置を設けることが望ましい。冷凍倉庫の入り口には、電動エアカーテンやプ

ラスチックののれん、荷捌き室など断熱・断湿装置を設けるものとする。 

 

7.1.3. 冷凍倉庫の各冷蔵区域には、庫内温度の測定装置が適宜設けられるものとする。温

度測定の精度は±1℃とし、冷凍倉庫の温度を常に検査して記録するものとする。

庫内温度の記録ファイルは、少なくとも２年保存する。 

 

7.1.4. 冷凍倉庫には、閉鎖禁止警報ベルと警報システムを取り付けるものとする。照明施

設は防湿、防爆であるものとする。 

 

7.2. 冷凍倉庫の作業要件 

 
7.2.1. 倉庫管理者は、冷凍食品が入庫する際の温度を記録し、記録は少なくとも 1 年以上

保管するものとする。 
 
7.2.2. 冷凍食品が倉庫に到着した際の温度が-12�を上回る場合、倉庫管理者は直ちに荷主

に知らせるものとし、双方は処理方法を協議するものとする。冷凍食品の温度が高

すぎる場合は、その他の冷凍食品と分けて保管するものとする。 
 
7.2.3. 冷凍倉庫内の冷凍食品は、食品の種別ごとに区域を分けて保管し、移り香や交差汚

染を防止するものとする。有毒、有害な物品や異臭がする物品、あるいはその他の

雑物と一緒に保管してはならない。 
 

7.2.4. 冷凍倉庫内の製品は、しっかりと安定させ、整理して適量を積み置くものとし、「先

入れ先出し」の原則を遵守するものとする。保管棚のない冷凍倉庫では、貨物をパ

レット上に置くものとし、直接地面に接触させてはならない。貨物の高さは最下層

の外箱の載荷強度を超えないものとする。 
 
7.2.5. 保管する製品は、空気の循環に影響しない方式をもって保管するものとし、壁や天

井、床板とは直接接触させないものとする。壁や天井、床板との間の距離は少なく
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とも 10 センチメートルとする。 
7.2.6. 冷凍倉庫内は定期に除霜、清掃、消毒、メンテナンスを行うものとする。冷凍倉庫

の室内空気の流動速度は、庫内の温度を均等にする速度が望ましい。 
 

7.3. 小売地点の保存要件 

 

7.3.1. 冷凍食品は、販売地点に到着して卸された後、直ちに冷凍陳列棚に入れられるもの

とする。冷凍陳列棚には温度計が配されるものとし、除霜と商品を並べる際を除き、

冷凍陳列棚は-18℃以下を保持するものとする。 
 
7.3.2. 冷凍食品が販売地点に到着した後、製品の温度が-12℃を上回る場合は荷主に知らせ

ることができ、受け取りを拒否するか、荷主と処理方法を協議する。 
 
7.3.3. 冷凍陳列棚内の冷凍食品の温度は-15℃以下に保持するものとし、一時的な温度上昇

も-12℃を上回らないことが望ましい。冷凍陳列棚は、適当な数の間仕切りを使用し、

種別の異なる冷凍食品を分けるものとする。 
 
7.3.4. 冷凍陳列棚は、直射日光や強い人工光線の照射を受けないものとし、加熱器に正対

しないものとする。自動除霜機能を備えていない冷凍陳列棚は、非営業時間に除霜

を行うものとし、入荷や客が冷凍食品を選んでいる時を除き、冷凍陳列棚のふたは

閉まっているものとする。 
 

7.3.5. 冷蔵陳列棚に保存される冷凍食品は、規定の積載限度量を超えてはならない。食品

の品質保持期限にも注意を払い、製品の「先入れ先出し」を徹底する。 
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一、 前    言 
 

本标准由全国物流标准化技术委员会提出并归口。 

本标准起草单位：  

本标准主要起草人：* * 
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冷冻食品物流包装、标志、运输和储存 

 

 

范围 

本标准规定了冷冻食品物流过程中的包装、标志、运输和储存要求。 

本标准适用于冷冻食品物流环节的规范性操作。 

规范性引用文件 

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其

随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标

准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新

版本适用于本标准。 

GB/T 191 包装储运图示标志 

GB/T 6388 运输包装收发货标志 

GB/T 15233 包装 单元货物尺寸 

GB/T 16470 托盘包装  

GB/T 16471 运输包装件尺寸与质量界限 

GB 50072 冷库设计规范 

SB/T 10379-2004 速冻调制食品 

术语和定义 

下列术语和定义适用于本标准。 

 

冷冻食品  frozen foods  

指以一种或一种以上的可食用农、畜 、禽、水产品等为主原料，经预处理、速冻、

包装等工序，在-18℃以下储运与销售的食品。 

运输包装 

4.1  冷冻食品的包装材料应符合国家相应食品包装材料的质量卫生标准要求，耐低温，

具有良好密闭性和低水蒸气渗透性。 

4.2  冷冻食品的运输包装应坚固完整，应有足够的防湿、耐压强度，封口严密，不易散

包，便于运输和装卸。 

4.3  运输包装尺寸宜符合 GB/T 15233 和 GB/T 16471 的规定，兼顾 GB/T 16470 托盘包装

要求以及冷冻集装箱、冷藏车、冷冻船（舱）等国家或行业标准的尺寸规定。 
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运输包装标志 

5.1  冷冻食品的运输包装标志应清晰、牢固，图标标志的名称和图形、颜色、打印位置

等应符合 GB/T 191 规定。 

5.2  运输包装上宜采用 GB/T 191 中“温度极限”标志或以文字注明储藏、运输温度。 

5.3  运输包装收发货标志应符合 GB/T 6388 规定。 

运输 

i. 运输设备要求 

6.1.1  冷冻食品运输设备应具备一定的制冷能力以及良好的隔热保温性能,确保运输期

间厢体达到-18℃及以下的温度要求。可采用冷藏车、冷藏集装箱、冷藏船、冷藏列车和

附带蓄冷设施的运输设备。 

6.1.2  运输设备厢体应符合国家有关法规和标准对食品容器的规定，应清洁、卫生、无

毒、无害、无污染、无异味。厢体内壁使用光滑、防水、防锈、耐腐蚀的材料。 

6.1.3  冷冻食品运输设备性能应符合国家法规和标准对食品冷链运输设备性能要求，定

期对制冷设备进行保养和融霜，发现设备异常应停止使用，及时维修。 

6.1.4  运输设备厢体应配置外部能直接观察的厢体测温仪，或配置温度自动记录设备全

程记录运输过程中厢体温度。测温设备应定期校正和检定。 

6.1.5  如果运输工具制冷系统使用对人体健康有危害的冷媒，必须在厢体出入门扇的醒目位

置，设置警告标志或安全规程。 

ii. 装卸操作规范 

6.2.1  在运输装载前应对运输设备内壁用符合食品安全要求的消毒剂进行清洁消毒。 

6.2.2 运输设备厢体应当在装载前预冷到 10℃以下,并根据装载的时间、期间的能量消耗

以及装载区域的温度和湿度，在装载前进行除霜循环。车厢内的积霜应在预冷前清除干净。 

6.2.3  冷冻食品装载前，应按不同目的地对冷冻食品加以筛选和分组，根据“后卸货物

先装载，先卸货物后装载”的顺序进行装载。 

6.2.4  多温区冷冻运输设备，在同一温度区域，冷冻与非冷冻食品、直接入口与非直接

入口冷冻食品不得混装运输。 

6.2.5  冷冻食品装载时,货物堆积要紧密,与厢壁周围应留有缝隙，货物与后门之间宜保

留至少10cm距离,天花板和货物之间宜留出至少25cm距离，用支架、栅栏或其他装置来防

止货物移动，保持冷气循环。 

6.2.6  产品装卸或进出冷库要迅速，在装卸货过程中应严格控制作业环境温度和时间，

保证食品温度不高于-12℃。如果没有密闭装卸口，应保持运输车门随开随关。 

6.2.7  完成运输作业后，应立即对运输工具厢体进行严格的清洗、消毒和晾干，才可进行新

的运输作业。 

iii. 温度控制和记录 
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6.3.1  冷冻食品运输途中厢体温度应保持在-18℃以下，装卸时短期升温温度不应高于-1

5℃，并在装卸后尽快降低至-18℃以下；产品运送到销售点时，产品温度不应高于-12℃。 

6.3.2  在装卸和运输全程中，应按规定控制和记录运输设备厢体内部温度，运输温度记

录应保持 1 年以上。 

6.3.3  冷冻食品温度物流过程中的产品温度、环境温度的选择和测量方法可参见SB/T 1037

9中6.4.1。 

6.3.4  装卸时的温度测量，宜针对运输货物的同一相对位置，或针对同一样品，且在冷藏环

境条件下进行。 

6.3.5  尽量避免在装卸过程中打开运输设备测量温度。无温度自动记录设备的运输车辆，可

通过从外部读取厢体内部温度的方式记录温度。装卸过程中检查产品温度不应延迟装卸过程，

并保持运输设备关闭。 

6.3.6  除了产品温度测量，物流过程中其它目的的产品检查也宜在装卸点并且在受控的环境

状态下进行。 

储存 

iv. 储存冷库要求 

7.1.1  冷冻食品储存冷库应符合食品卫生场所要求，应有足够的容量和适当的制冷设备，保

证冷库温度达到-18℃以下，冷库温度波动控制在±2℃以内。 

7.1.2  冷库设计应符合GB 50072规定，宜建有能控制温度在15℃以下的封闭式站台，并配有

与运输车辆对接的密封装置。冷库门应配有电动空气幕、塑料门帘或回笼间等隔热隔湿装置。 

7.1.3  冷库各冷藏区应合理配置库温检测仪表，测温精度为±1℃，应经常检查并记录冷库

温度，库温记录档案至少保存2年。 

7.1.4  冷库应安装禁闭警铃和报警系统。照明设施应防潮、防爆。 

v. 冷库作业要求 

7.2.1  仓库管理者应记录每一批冷冻食品入库时的温度，记录至少保留1年以上。 

7.2.2  冷冻食品到货温度高于-12℃时，仓库管理者应及时通知货主，双方协商处理措施。

冷冻食品温度过高时，应和其它冷冻食品分开放置。 

7.2.3  冷库内冷冻食品应按食品类别分区域放置，防止串味和交叉污染。不得与有毒、有害、

有异味的物品或其他杂物混存。 

7.2.4  冷库内产品堆放应稳固、整齐、适量，遵守“先进先出”原则。没有货架设施的冷库，

货垛应置于托板上，不得直接接触地面，货物高度不超过底层外箱承载强度。 

7.2.5  存储产品应以不影响空气循环的方式放置，不与墙壁、天花板、或地板直接接触，

与墙、天花板或地板之间距离应至少10厘米。 

7.2.6  冷库内应定期除霜、清洁、消毒和维护保养。冷库的室内空气流动速度以使库内得到

均匀的温度为宜。 

 



 75

vi. 零售点储存要求 

7.3.1  冷冻食品运送到销售点后，卸货后应立即放入冷冻陈列柜。冷冻陈列柜应配有温度仪

表，冷冻陈列柜除了除霜和装货时间外，应保持在-18℃以下。 

7.3.1  冷冻食品运送到销售点后，产品温度高于-12℃时可通知货主，拒收或与货主协商处

理措施。 

7.3.2  冷冻陈列柜中的冷冻食品温度应保持在-15℃以下，短时间温度回升不宜高于-12℃。

冷冻陈列柜应使用适当数量的隔板，将不同类别的冷冻食品分开。 

7.3.3  冷冻陈列柜不应受阳光直射及强烈的人工光线照射，并且不正对加热器。不具备自动

除霜功能的冷冻陈列柜应在非营业时间除霜,除入货和顾客选购冷冻食品时，冷冻陈列柜应保

持柜盖闭合。 

7.3.4  冷藏陈列柜储存的冷冻食品不得超过规定的装载限量，并注意检查食品保质期，做到

产品“先进先出”。 
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２．国家標準 

冷凍食品の物流用包装・標示・運送および保存 

（中国語名：「冷冻食品物流包装、标志、运输和仓储」） 

（意見募集稿）の作成の説明 
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国家基準「冷凍食品の物流用包装、標示、運送および保存」 
（意見募集稿）の作成の説明 

 
一、制定の背景 

 
 国家基準「冷凍食品の包装、標示、運送および保存」（20071398-T-469）は、国家標準

化管理委員会が 2007 年に下達した第 4 期国家基準制定計画における物流関連項目のひと

つである。全国物流標準化技術委員会が技術管轄として提出し、上海市標準化研究院が中

心となって上海市冷凍食品行業協会、上海水産大学、福建省標準化研究院、青島出入境検

験検疫局、中外運裕和冷鏈物流有限公司などの組織とともに起草した。基準の研究開発過

程においては、物流サービスの特性を強調するため、国家標準化委員会の同意を経て、基

準の名称を「冷凍食品の物流用包装、標示、運送および保存」に修正した。 

 

二、基準制定の目的と意義 

目下、物流サービスの規律ある発展と食品安全産業の物流支援に伴い、食品コールドチ

ェーン物流の基準に対する市場の需要が高まっている。市民の生活水準が向上し、食品の

安全への関心が高まるにつれ、コールドチェーン食品物流の管理基準に対する需要が大き

くなっている一方、物流業が現代的なサービス業として急速に発展するとともに、現代的

物流体系において最も需要が大きく、専門性の高い共同物流である食品物流、特に食品コ

ールドチェーン物流の技術の発展と管理基準にも関心が集まっている。 

コールドチェーン食品物流の一部である冷凍食品は、農産物、畜産物、水産物を一次加

工または調理加工した後、急速冷凍技術を採用し、低温条件下（-18℃以下）において保存、

運送、販売を行う包装食品である。スピーディで便利な生活という人々のニーズにあった

冷凍食品は、急成長を示しており、都市住民の食品総消費支出に占める割合は年々拡大し

ている。 

しかし、冷凍食品の品質保証は、体系的なロジスティクス・エンジニアリングであり、

冷凍食品が生産されて消費者の手元に届くまでの全段階が含まれる。冷凍食品の安全性と

品質保証は、生産加工企業の技術管理のほか、包装、運送、保存など物流の全段階におけ

る温度管理と物流管理に大きく左右される。 

凍結状態下の冷凍食品は、内部の微生物の生長や繁殖が抑制されているとはいえ、微生

物が死んだわけではなく、流通過程においてコールドチェーンが中断されたり、温度管理

が不適切であったりすると、温度の上昇や解凍が発生し、残存する微生物が急劇に繁殖・

増殖するため、安全上の問題が生じ、場合によっては食中毒を引き起こすことになる。 

冷凍食品の包装、運送、保存など物流過程の規範化された管理は、冷凍食品の品質を保

証する上での基本であり、冷凍食品の食の安全に重大な影響を及ぼすといえる。現在のと

ころ我が国には冷凍食品の包装、標示、運送および保存に関する物流の国家基準と業界基

準が存在しない。このため、相応の国家基準を制定し、規範化と管理を一元的に行う必要

がある。 

冷凍食品物流基準は、食品コールドチェーン物流サービス業の発展を図るだけでなく、冷



 78

凍食品の品質の安全を保証するためにも制定する必要がある。その制定は、コールドチェ

ーン技術の発展を規範化する上でプラスに働き、物流業の健全な発展を促進し、物流段階

から冷凍食品の安全を保証する。 

三、国内外の現状 

国外では、コーデックス委員会が 1976 年に CAC/RCP 8-1976「急速冷凍食品の加工お

よび取り扱いに関する国際実施規範」を発布し、急速冷凍食品の原料管理、冷凍加工過程、

保存、包装、標示、運送、販売、小売りといった物流過程について技術要件を示している。

1978 年と 1983 年には同規範の増補が行われ、製品温度の測定方法と冷凍製品の運送過程

における取り扱い規範がそれぞれ示された。シンガポールの CP46：1989「急速冷凍食品

の加工作業規範」など、当該規範は多くの国で採用されている。 

国連欧州経済委員会内陸運送委員会は、腐りやすい食品の安全性に対する物流過程の影

響を十分に認識した上で、1970 年に「腐りやすい食品の国際運送公約」（Agreement for the 
International Carriage of Perishable Foodstuffs，略称「ATP」）を発布し、腐りやすい食

品の安全を保証するとともに、2003 年には「腐りやすい食品の国際運送とその設備の公約」

への改訂を行っている。同公約の付録 2 は、冷凍食品の運送を専門に扱っており、冷凍食

品の運送設備、温度測定など具体的な内容を詳細に規定している。 

アメリカの冷凍食品業の主要協会である冷凍食品グランドテーブル委員会は、1987 年に

「冷凍食品の運送と市場販売－－推奨作業規範」を起草し、1992 年、1999 年に改訂を行

っており、冷凍食品の運送作業について規範を提供している。その後、「冷凍食品処理マニ

ュアル」を出版し、運送、保存、販売過程における冷凍食品の規範的な作業について指導

を行っている。 

現在のところ、我が国には冷凍食品の物流に直接関係する国家基準と業界基準はないが、

コールドチェーン物流の発展に伴い、上海や福建といった地方では関連する地方基準が

次々に制定されている。福建省は 2005 年に DB35/T 611-2005「冷凍食品の保存、運送企

業の作業規範」、DB35/T 621-2005「冷凍食品の保存、運送の通用技術規定」を制定して

おり、上海は 2007 年に DB31/T 388-2007「食品コールドチェーン物流技術と管理規範」

という地方基準を制定している。 

我が国の冷凍食品物流サービスを規範化し、正しく方向付けるため、本基準は冷凍食品

の包装、標示、運送および保存を枠組みとして、冷凍食品の物流サービスを強調している。

内容的には、上述の国際基準や国外の先進基準を参照し、我が国における冷凍食品物流の

運営の実情を十分に調査・研究した上で、冷凍食品の包装、標示、運送および保存といっ

た物流過程について技術要件と作業規範を示した。 

四、 作成の原則 

本基準の起草過程においては、主に以下の原則に従った。 

1. 国際協調 

冷凍食品の物流作業基準としては、すでに確立された国際基準や先進国の基準が存在す

る。本基準は、企業が受け入れ可能な範囲内で、基準の具体的な技術指標について国際基

準と国外の先進基準を参考とし、国際基準や国外基準における規範的作業の関連条項を取

り入れた。 
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2. 企業の実情に従う 

基準の起草過程においては、生産企業や物流企業に何度も足を運んで調査・研究を行い、

企業の意見を十分に聴取した。基準の内容については、企業の実際の作業を研究し、冷凍

食品の安全を満足することを前提に、企業の実情を十分に反映させ、企業に役立つ基準と

した。 

3. 技術の進歩と規範的な作業の奨励 

冷凍食品の物流運送や温度測定技術は、開発と更新のスピードが速い。技術の進歩を奨

励するため、基準の条項では原則と要件を示すにとどめ、具体的な技術の発展を制限して

いない。国際的に広く行われている規範的な作業をできる限り導入し、我が国のコールド

チェーン物流サービス業の規範的な作業を指導する。 

4. 物流サービスの強化 

製品の包装、標示、運送および保存は、製品の物流段階に属している。現在の我が国の

基準体系においては、各種製品の基準の中で具体的な製品について包装、標示、運送およ

び保存の要件を示していることがある。具体的な製品基準中の包装、運送、保存段階との

重複や交錯を避けるため、本基準は物流サービスに重点を置いている。冷凍食品物流サー

ビスに共通する原則的な問題を示し、冷凍食品の一般的な物流サービスの指導に用いてい

る。 

5. その他の基準との調和 

基準の起草過程では、国内の冷凍食品製品、食品衛生、包装、標示、運送および保存な

どに関する既存の国家基準、業界基準、地方基準を十分に研究し、内容や用語がその他の

基準と一致するよう努めた。 

五、 基準の研究、起草過程 

本基準の研究、起草過程は以下の通りである。 

1. 基準の基本的な内容の確定 

上海市標準化研究院は、CAC/RCP 8-1976「急速冷凍食品の加工および取り扱いに関す

る国際推奨法典」を研究の基礎とし、体系的な翻訳と綿密な研究を行うと同時に、国連欧

州経済委員会内陸運送委員会 ATP「腐りやすい食品の国際運送公約」やアメリカ冷凍食品

円卓委員会の「冷凍食品処理マニュアル」、世界食品物流機関（WFLO）の「適切な冷蔵」

と日本「冷凍食品自主処理基準」を取り入れた上で、上海市の地方基準「食品コールドチ

ェーン物流技術と管理規範」と結びつけ、本基準の包装、標示、運送および保存の基本的

な枠組み、基本的な技術指標、主な技術的内容を示した。 

基準の起草過程において、起草チームは基準の統一と調和を保証するため、定義と用語

（「冷却用語」、「物流用語」を含む）、冷凍食品製品基準（冷凍畜産物、水産物など）にお

ける包装、標示、運送および保存に関する条項、冷凍倉庫など関連設備の設計基準、冷蔵

庫などの技術要件、運送車両など機械の基準内容を含め、国内の冷凍食品に関する既存の

基準について十分な調査・研究と数理統計を行い、用語や内容を上記の基準と統一した。 

2. 企業の基本状況の調査と研究 

2007 年、基準起草チームは検討会の開催、企業の調査と研究、意見募集などの方式を通
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じ、上海通用磨坊、上海日冷食品有限公司、上海漢徳食品有限公司、光明食品有限公司、

上海国福竜鳳食品股分有限公司、上海交栄冷鏈物流有限公司、上海錦江国際低温物流発展

有限公司、北京夏暉食品有限公司、中外運裕和冷鏈物流運輸公司、中外運冷鏈物流中心、

北京二商集団東方由于食品配送公司、中鉄聯合物流有限公司、北京冷蔵網、山東栄慶物流

有限公司、北京快行線食品物流有限公司など冷凍食品の加工および物流企業 20 社あまり

に対して調査・研究を行った。関係企業の専門家と検討を進め、国内企業の冷凍食品の包

装、標示、運送および保存などの状況についてフィードバックを行い、基準の条項に反映

させた。 

3. 基準検討会の開催と予備的な意見募集 

基準起草チームは、2008 年 2 月 28 日、3 月 26 日、6 月 6 日に上海と北京において企業

と専門家の検討会を 3 回開いた。全国物流標準化技術委員会の召集の下、業界の専門家、

大学や科学研究機関の研究者、国内企業の代表を招き、基準の内容について検討と意見の

募集を行った。専門家と企業の代表からの意見に基づき、冷凍食品の定義、運送、保存の

作業条件および関連条項について修正と改善を行ったほか、全国物流標準化技術委員会の

意見に基づいて基準の名称と包装、標示の内容について調整を行い、基準を修正・改善す

ることで本意見募集稿を作成した。 

六、 基準の研究開発に関する問題の説明（主要技術指標の確定） 

流通過程における冷凍食品の品質と安全を保証するには、効果的な温度管理を設けなけ

ればならない。このため、本基準の作成過程では、コールドチェーンの温度に対する基本

的要件を考慮して温度の規制値を設定した。 

1） 運送の温度と温度の変動 

冷凍食品の中心温度を-18℃とする要件を満たすことからスタートし、運送過程における

温度についても-18℃を保持するよう求める基本的要件を確定した。この原則に照らし、運

送車両の冷凍食品の配送過程においては、「ドア・ツー・ドア」形式のほか、「ドア・ツー・

複数のドア」の形式があり、ドアが繰り返し開閉される過程において、温度の上昇が不可

避であることを考慮した。CAC/RCP 8「急速冷凍食品の加工、処理の作業規範の推薦国際

法典」と国連欧州経済委員会内陸運送委員会 ATP「腐りやすい食品の国際運送公約」は、

冷凍食品の運送過程における温度変動の規制値を 3℃に設定している。企業からの意見聴

取を経て、この温度変動の規制値が許容可能なものであり、管理できることが分かったた

め、運送期間の製品を-15℃とする温度の上限を設定した。 

2） 運送の予冷温度の設定について 

CAC/RCP 8「急速冷凍食品の加工、処理の作業規範の推薦国際法典」は、「積載に先立

ち、車両は+10℃以下に予冷するとともに、運送過程においては温度記録装置を装備する

ものとする」と定めており、アメリカの「冷凍食品処理マニュアル」は、「積載に先立ち、

運送設備は予冷を行うものとし、温度を-18℃に設定して冷凍ユニットを少なくとも半時間

稼働させ、運送用の荷室と外部環境に温度差を作るものとする」と定めている。日本の「標

示と食品運送、配送ガイド」には、「貨物の積載に先立って必ず予冷を行うこと。荷室内の

冷凍が不十分である場合は、規定の予冷温度に達するまで荷物を積み込んではならない。

予冷温度は、食品の品種によって異なり、冷凍食品は-10℃以下である」とはっきりと定め

られている。 

実行可能性に基づいて比較すると、予冷時間は外界の温度変化と密接にかかわり、
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「-10℃」という予冷温度は多くの企業の実作業との隔たりが大きい。企業の調査・研究を

経て、本基準では CAC/RCP 8「車両は積載前に 10℃以下に予冷するものとする」という

技術指標を採用した。国際基準の最低要件を達成し、比較的高い実行可能性を備えるほか、

企業の実際の要件や作業にも適合するものである。 

3） 冷凍倉庫の保存温度と温度の変動 

-18℃以下は、国内外の業界で広く認められた冷凍食品の保存温度である。ただ、

CAC/RCP8-1976「急速冷凍食品の加工、処理の作業規範の推薦国際法典」、アメリカの「冷

凍食品処理マニュアル」、日本の「標示と食品運送、配送ガイド」では、冷凍倉庫の温度変

動に対する温度の幅が大きい。企業の調査・研究を通じ、多くの企業が±1℃の温度変動は

取り扱いが難しく、企業の実作業にそぐわないが、温度変動規制値が 2℃であれば受け入

れ可能であり、企業の実作業にも合致すると考えていることが分かった。このため、基準

では CAC/RCP8-1976「冷蔵庫の温度変動は±2℃を超えない」という規制値を採用してい

る。 

4） 積み卸しの温度管理 

CAC/RCP8-1976「急速冷凍食品の加工、処理の作業規範の推薦国際法典」は、冷凍食

品の積み卸し作業時について、「-18℃を上回る製品の温度上昇を最小にし、いかなる状況

下においても、貨物の最高温度は-12℃を超えて上昇しないものとする」と定めている。国

際基準では、-12℃が冷凍食品の許容できる最高温度である。このため、具体的な作業を考

慮し、本基準では「製品の積み卸しや冷凍倉庫への出入りは速やかに行わなければならな

い。積み卸しの過程においては、作業環境の温度と時間を厳重に管理し、食品の温度が-12℃
を上回らないことを保証するものとする」という作業条項を採用した。 

5） 小売り温度の管理 

冷凍食品のコールドチェーンに対する要件に基づけば、スーパー、販売店、コンビニエ

ンスストアなど現代的な流通業態における末端販売も冷凍食品の特殊な保存形式となる。

このため、冷凍食品の「小売り型保存」の温度を制定し、冷凍食品の物流の品質と安全を

保証する必要がある。 

世界食品物流機関（WFLO）が定めた作業要件によれば、「冷凍食品は冷凍条件下で運

送し、通常の輸送温度は-18℃以下とする。冷凍した食品の温度が-12℃を超えた場合、倉

庫部門や倉庫保管の責任者は当該ロットの貨物の受け取りを拒否するものとする。当該ロ

ットの貨物を受け入れる場合は、貨物が販売されるまで温度測定を続け、貨物の品質を保

証しなければならない」とされる。「急速冷凍食品の加工、処理の作業規範の推薦国際法典」

は、小売りに対する要件の中で、「一時的な温度の上昇は認められるが、製品の最高温度が

-12℃を超えてはならない」としている。 

我が国の現代的な流通業態における末端の実情を考慮し、基準起草チームは国際的に広

く用いられている「-18℃の保存温度」を採用し、-12℃を温度上昇の限界とした。 

6） 作業上の距離指標の管理 

国際基準は、倉庫や運送車両上での冷凍食品の積み上げについて、作業規範を示してい

る。たとえば CAC/RCP 8「急速冷凍食品の加工、処理の作業規範の推薦国際法典」は、

冷凍倉庫内での保管について、「製品は、空気の循環に影響しない方式をもって置くものと

する。保管する製品と壁、天井、床板の間の距離は、少なくとも 10 センチメートルとす

る」と定めている。国内の「初級生鮮食品の配送の作業規範」でも具体的な要件が定めら
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れており、冷凍倉庫の天井、天井に設置された配管、壁に設置された配管などとの距離は

10 センチメートル以上としている。上海の地方基準では、「貨物は、壁から 0.3 メートル、

天井から 0.2～0.6 メートル、配管から 0.3 メートル、通風口から 0.3 メートルの距離を保

持するものとする」と定められている。 

総合的な比較を経て、本基準は CAC/RCP 8「保管する製品と壁や天井、床板の間の距

離は少なくとも 10 センチメートルとする」という規定を採用し、最低の限度のみを示し

ている。具体的な距離は、企業が実際の状況に応じて自ら決定する。 

冷凍食品の運送と積み卸しの規範について、アメリカの冷凍食品円卓委員会は規範的な

作業を推薦しており、「貨物と後部ドアの間には少なくとも 10cm の距離を残し、天井と貨

物の間には少なくとも 25cm の距離を残すことが望ましい。支柱や囲い、その他の装置で

貨物の移動を防止し、冷気の循環を保持する」としている。上海の地方基準では、「商品を

積み込む際、商品と荷室の壁には隙間を残し、天井からは 20 センチメートル離すものと

する。支柱や囲い、その他の装置で貨物の移動を防止し、冷気の流通を保持する」と定め

ている。 

企業が作業を行いやすいように、基準では最低の限度を採用し、「貨物と後部ドアの間に

は少なくとも 10cm の距離を残し、天井と貨物の間には少なくとも 25cm の距離を残すこ

とが望ましい。支柱や囲い、その他の装置を用いて貨物の移動を防止し、冷気の循環を保

持する」と定めている。企業の調査・研究により、この限度は我が国の企業の現在の作業

とほぼ一致していることが分かっている。 

このように、本基準の冷凍食品物流過程の温度に対する要件は、冷凍食品の各段階でい

ずれも-18℃以下とする国際的な要件をほぼ引き継いでいるが、同時に冷凍食品業の発展途

上国である我が国の実情も十分に考慮している。基準制定の「先進性」の原則に適合する

とともに、推奨基準が「指導的」なものであるという原則も考慮し、基準の「実行可能性」

を高めた。 

七、 基準の構成と主な内容 

本基準は 6 つの部分で構成されており、その主な内容は以下の通りである。 

1. 範囲 

本基準の主な内容と本基準が適用される領域を紹介している。 

2. 引用規格文書 

本基準が参照し、引用した主な基準は、冷凍食品の包装、標示、運送および保存など物

流に関する現行の有効な国家基準または業界基準である。 

3. 用語と定義 

本基準では、冷凍食品の定義を行った。 

4. 包装 

包装の食品安全衛生材質の要件への適合、優れた密封性や耐圧性能、物流販売の包装寸

法の設計などの面から要件を定めている。 

5. 標示 
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冷凍食品の包装標示とラベルの要件、包装の温度標示、および運送包装の荷印の要件を

示している。 

6. 運送 

冷凍食品の運送要件は、本基準が定めた重点的な内容のひとつであり、本基準は運送設

備の要件、運送の作業規範、温度の管理と記録という 3 つの面からそれぞれ規定を行った。 

1） 設備の要件について 

運送設備の冷却能力、荷室の食品安全衛生規定、冷却設備の日常的なメンテナンス、温

度記録設備、冷媒の健康への安全の面から運送設備について要件をそれぞれ示した。 

2） 積み卸し作業の規範 

積み卸し作業は、運送作業における重要な物流段階であり、その作業が適切に行われて

いるか否かは、冷凍食品の物流サービスに直接的な影響を及ぼす。本基準は、積載前の消

毒処理、予冷および除霜作業、積載の順序、混載の原則、積み置きの距離、環境作業の管

理と荷下ろし後の消毒など多くの面から規範的な作業の要件を示した。 

3） 温度の管理と記録 

運送過程における温度管理の指標、温度測定の原則および方法を示した。 

7. 保存 

保存段階は、冷凍食品の流通段階におけるもうひとつの重要な構成要素であり、本基準

は保存冷凍倉庫の要件、冷凍倉庫の作業要件、小売地点の保存要件についてそれぞれ規定

を行った。 

1） 保存冷凍倉庫の要件：冷凍倉庫の温度の規制値、温度の変動、冷凍倉庫の設計、ドア、

密閉式プラットフォーム、温度測定設備、安全装置などの面からそれぞれ規定を行っ

た。 

2） 冷凍倉庫の作業要求：入庫管理、製品の積み置き、温度の記録などの面から作業要件

と原則をそれぞれ示した。 

3） 小売地点の保存要件：設備、温度および管理などの面からそれぞれ規定を行った。 

八、 基準実施の提言 

本基準は、推奨国家基準であり、冷凍食品の安全を保証し、食品物流の健全かつ秩序あ

る発展を促進・規範化するコールドチェーン物流の重要な基準である。本基準は、冷凍食

品の包装、標示、運送および保存といった物流管理規定を定めており、企業における冷凍

食品の包装、運送、倉庫保管および販売物流段階の管理と作業規範に適用され、政府の監

督管理関係部門の企業に対する監督管理の根拠とすることもできる。 

「冷凍食品の包装、標示、運送および保存」国家基準起草チーム 
2008 年 6 月 
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《冷冻食品物流包装、标志、运输和储存》国家标准 

（征求意见稿）编制说明 

 

一、任务来源 

《冷冻食品的包装、标志、运输和储存》（20071398-T-469）国家标准是国

家标准化管理委员会2007年下达的第四批国家标准制定计划中的物流系列项目之

一，由全国物流标准化技术委员会提出并作为技术归口单位，由上海市标准化研

究院牵头，协同上海市冷冻食品行业协会、上海水产大学、福建省标准化研究院、

青岛出入境检验检疫局、中外运裕和冷链物流有限公司等单位联合起草。在标准

研制过程中，为突出物流服务特性，经国家标准化委员会同意，将标准名称修改

为《冷冻食品物流包装、标志、运输和储存》。 

 

二、标准制定的目的和意义 

目前，食品冷链物流标准随着物流服务规范化发展和食品安全产业物流支撑，

市场需求凸现迫切。一方面，随着人民生活水平的提高和对食品安全的重视，形

成了对冷链食品物流管理规范的巨大需求；另一方面，随着物流行业在现代服务

行业的迅速崛起，食品物流特别是食品冷链物流是作为现代物流体系中需求最大、

专业性最强的行业物流，其技术发展和管理规范也越来越受人关注。 

作为冷链食品物流的一部分，冷冻食品是将农产品、畜禽产品、水产品经初

步加工或调制加工后，采用速冻工艺并在低温条件下（-18℃以下）贮存、运输、

销售的包装食品。冷冻食品迎合了人们对快捷、方便生活的追求，发展势头十分

迅猛，占城镇居民食品总消费支出的比重逐年扩大。但是，冷冻食品的品质保证

是一个系统的物流工程，包括冷冻食品从生产开始直到消费者手中的整个环节。

冷冻食品的安全性和品质保证，除了生产加工企业的技术控制，更多地依赖于包

括包装、运输和储存等整个物流环节的温度控制和物流管理。因为冻结状态下的

冷冻食品，尽管其中微生物的生长繁殖受到抑制，但微生物并未被杀死，在流通

过程中，一旦冷链中断或者温度失控，发生升温或者解冻，就会使残存微生物急

剧繁殖增生，造成安全隐患，甚至引发食物中毒。可以说，冷冻食品的包装、运

输和储存等物流过程规范化管理是保证冷冻食品品质的基本保证，严重影响到冷

冻食品的食用安全。我国目前尚无冷冻食品包装、标志、运输和储存方面的物流

国家标准和行业标准。因此，需要制定相应的国家标准进行统一规范和管理。 

冷冻食品物流标准的制定，是食品冷链物流服务行业发展的需要，也是保证

冷冻食品品质安全的需要，其制定有助于规范冷链技术发展，促进物流行业健康

发展，从物流环节保证冷冻食品安全。 
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三、国内外现状 

国际上，食品法典委员会于1976年发布了CAC/RCP 8-1976《速冻食品加工处

理国际推荐操作规范》，对速冻食品的原料控制、冷冻加工过程、储存、包装、

标志、运输、分销和零售等物流过程提出了技术要求。1978和1983年分别对其进

行了增补，分别给出产品温度的测量方法和冷冻产品运输过程的操作规范。该标

准在多个国家被采用，如新加坡CP46：1989《速冻食品加工操作规范》就参考采

用了该标准。 

充分认识到物流过程对易腐食品安全性的影响，联合国欧洲经济委员会内陆

运输委员会早在1970年就起草了《易腐食品国际运输公约》（Agreement for the 
International Carriage of Perishable Foodstuffs，简称ATP），以保证易腐食品安全，

并于2003年修订为《易腐食品国际运输及其设备公约》，其附录2就专门对冷冻食

品的运输，包括冷冻食品的运输设备、温度测量等具体内容进行了详细的规定。 

美国冷冻食品工业的主要协会——冷冻食品圆桌委员会在1987年起草了《冷

冻食品运输和市场营销——推荐的操作规范》，并于1992年、1999年进行修订，

提供了冷冻食品运输操作良好规范，随后出版为《冷冻食品处理手册》，指导冷

冻食品在运输、贮藏和销售过程中的规范性操作。 

我国国内目前没有冷冻食品物流方面直接相关的国家标准和行业标准，随着

冷链物流发展，上海、福建等地相继出台了相关的地方标准：福建省于2005年制

定了DB35/T 611-2005《冷冻食品储藏、运输企业良好操作规范》、DB35/T 621-2005

《冷冻食品储藏、运输通用技术规程》，上海于2007年出台DB31/T 388-2007《食

品冷链物流技术与管理规范》地方标准。 

为规范和引导我国冷冻食品物流服务规范，本标准以冷冻食品的包装、标志、

运输和储存为框架，突出冷冻食品的物流服务，内容上参考采用以上国际标准和

国外先进标准，在充分调研我国冷冻食品物流运营实际的基础上，对冷冻食品的

包装、标志、运输和储存等物流过程提出技术要求和操作规范。 

 

四、编制原则 

本标准在起草过程中，主要遵从以下原则： 

１．国际接轨原则 

冷冻食品物流操作标准，在国际上和发达国家已有成熟标准，本标准在企业

可接受范围内，在标准具体技术指标方面，尽量参考国际标准和国外先进标准，

引进国际和国外标准中相关规范性操作条款。 

２．遵从企业实际原则 

标准起草过程中，多次到生产、物流企业进行调研，充分听取企业意见，在

标准内容上认真研究企业实际操作，在满足冷冻食品安全的前提下，充分反映企

业实际，做到标准为企业服务。 
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３．鼓励技术进步和规范操作原则 

冷冻食品物流运输和温度测量技术发展更新很快，为鼓励技术进步，标准在

条款上只陈述原则和要求，不限制具体技术发展。尽量引入国际通行的规范操作，

指导我国冷链物流服务行业的规范性操作。 

４．强化物流服务的原则 

产品的包装、标志、运输和储藏属于产品物流环节，在我国目前标准体系中，

各产品标准中会针对具体产品提出包装、标志、运输和储存要求。为避免与各具

体产品标准中的包装、运输、储存环节的重复和交叉，本标准侧重于物流服务，

提出冷冻食品物流服务的共性和原则问题，用于指导冷冻食品通用的物流服务。 

５．与其他标准的协调一致原则 

标准在起草过程中，充分调研了国内目前现有冷冻食品产品、食品卫生、包

装、标志、运输和储存等国家、行业和地方标准，在内容、术语上尽量与其他标

准保持协调一致。 

 

五、标准的研究、起草过程 

本标准的研究、起草过程如下： 

1、标准基本内容的确定 

上海市标准化研究院以CAC/RCP 8-1976《速冻食品加工操作国际性推荐法典》

作为研究基础，进行了系统翻译和深入研究，同时在充分吸收联合国欧洲经济委

员会内陆运输委员会ATP《易腐食品国际运输公约》和美国冷冻食品圆桌委员会《冷

冻食品处理手册》、世界食品物流组织（WFLO）《成功的冷藏》和日本《冷冻食

品自主处理标准》的基础上，结合上海市地方标准《食品冷链物流技术和管理规

范》确定了提出了本标准的包装、标志、运输和储存初步框架、基本技术指标和

主要技术内容。 

在标准起草过程中，起草小组为保证标准的统一协调，对国内现有冷冻食品

有关标准包括定义和术语（包括《制冷术语》、《物流术语》）、冷冻食品产品

标准（包括冷冻畜产品、水产品等）中的有关包装、标志、运输和储藏条款、相

关设备如冷库设计标准、冷柜等技术要求和机械如运输车辆等标准内容进行了充

分调研和梳理统计，在术语、内容上确定与以上这些标准的统一。 

2.企业基本情况的调研 

标准起草小组于2007年分别通过召开研讨会、企业调研、征求意见等多种方

式，先后对上海通用磨坊、上海日冷食品有限公司、上海汉德食品有限公司、光

明食品有限公司、上海国福龙凤食品股份有限公司和上海交荣冷链物流有限公司、

上海锦江国际低温物流发展有限公司、北京夏晖食品有限公司、中外运裕和冷链

物流运输公司、中外运冷链物流中心、北京二商集团东方由于食品配送公司、中

铁联合物流有限公司、北京冷藏网、山东荣庆物流有限公司、北京快行线食品物
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流有限公司等二十多家冷冻食品加工和物流企业进行了调研，和各有关企业专家

进行研讨，将国内企业的关于冷冻食品的包装、标志、运输和储存等情况进行了

消化反馈，反应在标准条款。 

3、举行标准研讨会和初步征求意见 

标准起草小组分别于2008年2月28日、3月26日、6月6日分别三次在上海和北

京召开企业和专家研讨会，在全国物流标委会的召集下，邀请业内专家、高校和

科研结构研究人员、国内企业代表对标准内容进行研讨和征求意见。根据专家和

企业代表反馈，对冷冻食品的定义、运输和储存操作条件和有关条款进行修改完

善，并根据全国物流标委会反馈，对标准名称和包装、标志内容进行了调整，对

标准进行修改完善，形成此征求意见稿。 

 

六、标准研制有关问题的说明（关键技术指标的确定） 

为保证冷冻食品流通过程中的品质与安全，必须设定有效的温度管理。因此

在本标准的编制过程中，围绕冷链对温度的基本要求，有针对性地设置了温度的

限值。 

1）运输温度和温度波动 

从满足冷冻食品中心温度-18℃要求出发，确定了在运输过程中的温度也要求

保持在-18℃的基础要求。按照这个原则，考虑到运输车辆在冷冻食品配送的过程

中，既有“一门对一门”的形式，也有“一门对多门”的形式，在车门不断的开

闭过程中，将不可避免地造成温度的回升。CAC/RCP 8《速冻食品加工、处理操作

规范推荐性国际法典》和联合国欧洲经济委员会内陆运输委员会ATP《易腐食品国

际运输公约》对冷冻食品运输过程中的温度波动限值设定为3℃，通过征求企业意

见，这个温度波动限值是完全可以接受和控制的，因此，设定了运输期间产品达

-15℃的温度上限。 

2）关于运输预冷温度的设定 

CAC/RCP 8《速冻食品加工、处理操作规范推荐性国际法典》规定，“车辆在

装载前应预冷至+10℃以下，并且在运输过程中装备温度记录装置。”美国《冷冻

食品处理手册》规定，“运输设备应当在装载前进行预冷，把温度设定在-18℃让

冷冻机组运行至少半小时,使运输厢体和外部环境有温度差异”。日本《标志与食

品运输、配送指南》中则明确要求“装载货物之前一定要预冷；车厢内冷冻不充

分的条件下，一定要达到规定的预冷温度才能装货；预冷温度根据食品品种的不

同而不同，冷冻食品-10℃以下”。根据可操作性比较，预冷冷时间与外界温度变

化紧密相关，“-10℃”预冷温度与多数企业实际操作出入较大。通过企业调研，

本标准采用了CAC/RCP 8“车辆在装载前应预冷至10℃以下”技术指标，达到国际

标准的最低要求，具有较强的可操作性，也符合企业实际要求和操作实际。 

3）冷库储存温度和温度波动 



 88

-18℃以下是国内外同行业公认的冷冻食品储存温度。但CAC/RCP8-1976《速

冻食品加工、处理操作规范推荐性国际法典》、美国《冷冻食品处理手册》、日

本《标志与食品运输、配送指南》对冷库温度波动温度有较大出入，通过企业调

研，多数企业认为，±1℃温度波动比较难操作，不符合企业实际操作，2℃温度

波动限值可以接受，和企业实际操作相符，因此标准采用CAC/RCP8-1976“冷藏库

温度波动不超过±2℃”限值。 

4）装卸温度控制 

CAC/RCP8-1976《速冻食品加工、处理操作规范推荐性国际法典》对冷冻食品

装卸操作时规定，“应尽量使高于-18℃的产品升温最小，并且任何情况下，货物

最高温度回升不高于-12℃”。国际标准中，-12℃是冷冻食品可接受的最高温度。

因此，结合具体操作，本标准采用了“产品装卸或进出冷库要迅速，在装卸货过

程中，应严格控制作业环境温度和时间，保证食品温度不高于-12℃。”的操作条

款。 

5）零售温度控制 

根据冷冻食品对冷链的要求，超市、卖场和便利店等现代流通业态中的终端

销售也是冷冻食品的特殊储存形式。因此，需要制定“冷冻食品“零售型储存”

温度，以保证冷冻食品的物流品质和安全。根据世界食品物流组织（WFLO）制定

的操作要求，“冷冻食品应该在冷冻条件下运送，通常的输送温度为-18℃或者更

低。如果冷冻的食品的温度超过-12℃，那么仓库部门或者仓储经理就应该拒绝接

受这批货物，如果要接受这批货物，在货物销售之前必须坚持测温，以保证货物

的质量”。CAC/RCP 8《速冻食品加工、处理操作规范推荐性国际法典》对零售的

要求中也指出“允许短时内的产品温度升高，但产品最高温度温度不允许高于

-12℃”。考虑到我国现代流通业态终端的实际情况，标准起草小组采用了国际上

通用的“-18℃储存温度”，并将-12℃列为温度的回升极限。 

6）操作上的距离指标控制 

操作规范上，国际标准对冷冻食品在仓库和运输车辆上的堆放会给出良好操

作规范。比如，在CAC/RCP 8《速冻食品加工、处理操作规范推荐性国际法典》规

定在冷库中的存放，“产品应以不影响空气循环的方式摆。存储产品与墙壁、天

花板或地板之间距离应至少10厘米”；国内《初级生鲜食品配送良好操作规范》

也有具体的要求，比如距离冷库顶棚、顶排管、墙排管等，距离都大于10厘米；

上海地方标准中规定“货物应保持离墙0.3米，离顶0.2－0.6米，离排管0.3米，

离风道0.3米的距离”。通过综合比较，本标准采用了CAC/RCP 8“存储产品与墙

壁、天花板或地板之间距离应至少10厘米”的规定，仅给出最低限度，具体距离

由企业根据实际情况自行决定。 

在冷冻食品运输装卸规范上，美国冷冻食品圆桌委员会推荐规范性操作：“即

货物与后门之间保留至少10cm距离,天花板和货物之间宜留出至少25cm距离，用支
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架、栅栏或其他装置来防止货物移动，保持冷气循环。”上海地方标准中规定“商

品装载时，商品与厢壁周围应留有缝隙，离顶20厘米，应用支架、栅栏或其他装

置来防止货物移动，保持冷气流通”，为便于企业的操作，标准仍采用了最低限

度，即规定“货物与后门之间保留至少10cm距离,天花板和货物之间宜留出至少

25cm距离，用支架、栅栏或其他装置来防止货物移动，保持冷气循环”。通过企

业调研，这与我国企业目前的操作也基本吻合。 

总之，本标准对冷冻食品物流过程温度的要求，基本上延续了国际上对冷冻

食品各环节均为-18℃以下的要求，但同时也充分考虑到我国作为冷冻食品行业发

展中国家的实际情况，既符合标准制定的“先进性”的原则，也考虑到推荐性标

准的“指导性”原则，增加了标准的“可操作性”。  

 

七、标准组成部分及其主要内容 

本标准分为6个组成部分，主要内容如下： 

1．范围 

介绍本标准的主要内容以及本标准所适用的领域。 

2．规范性引用文件 

本标准主要参考和引用的标准是国家现行有效的与冷冻食品包装、标志、运

输和储藏等物流相关的国家或行业标准。 

3．术语和定义 

本标准界定了冷冻食品的定义。 

4．包装 

从包装符合食品安全卫生材质要求，良好密封性和耐压性能以及物流销售包

装尺寸设计方面进行要求。 

5．标志 

提出了冷冻食品包装标志和标签要求、包装的温度标志、以及运输包装的手

发货标志要求。 

6．运输 

冷冻食品的运输要求是本标准重点确定的内容之一，本标准分别从运输设备

要求、运输操作规范、温度控制和记录三方面进行规定。 

1）设备要求方面 

分别从运输设备制冷能力、厢体的食品安全卫生规定、制冷设备的日常维护、

温度记录设备和冷媒健康安全方面对运输设备提出了要求。 

2）装卸操作规范 

装卸操作是运输操作中的重要物流环节。其操作是否规范直接影响到冷冻食

品物流服务。本标准分别从装载前的消毒处理、预冷和除霜操作、装载顺序、混

装原则、堆放距离、环境作业控制和卸货后消毒等多方面提出了规范性操作要求。 
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3）温度控制和记录 

给出了运输过程中温度控制指标、温度测量的原则和方法。 

7.储藏 

储存环节是冷冻食品在流通环节中的另一个重要组成部分，本标准从分别从

储存冷库要求、冷库作业要求和零售点储存要求方面进行了规定。 

1）储存冷库要求：分别从冷库的温度限值、温度波动、冷库设计、门、封闭

式月台、测温设备、安全装置等方面分别作出了规定。 

2）冷库操作要求：分别从入库管理、产品堆放、温度记录等方面提出了操作要求和原则。 

3）零售点储存要求：分别从设备、温度和管理等方面进行了规定。 
 

八、标准的实施建议 

本标准为推荐性国家标准，是保证冷冻食品安全，促进和规范食品物流健康

有序发展的重要冷链物流标准之一。本标准规定了冷冻食品的包装、标志、运输

和储藏等物流管理规定，适用于企业对冷冻食品的包装、运输、仓储和销售物流

环节管理和操作规范，也可作为政府有关监管部门对企业的监管依据。 

《冷冻食品的包装、标志、运输和储存》国家标准起草小组 

二○○八年六月 
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３．地方標準 

食品コールドチェーン物流技術と管理規範 

（中国語名：「上海食品冷链物流技术与管理规范」） 
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食品コールドチェーン物流技術と管理規範 

 

１．範囲 

 本基準は、食品コールドチェーンのフロー、冷蔵運送、冷蔵保存、卸売り取引、配送加

工など流通段階における温度管理、品質管理、衛生要件（生産加工企業、スーパーマーケ

ット小売り部門のコールドチェーン要件は含まない）を定めており、コールドチェーンの

規範化された管理の技術的根拠となる。温度に対する要件がある食品以外のその他商品は、

本基準を参照して取り扱うことができる。 

 本基準は、コールドチェーン物流における生産企業の出荷から受取場所での検収までの

全過程に適用される（宅配は含まない）。 

２． 引用規格文書 

以下の文書中の条項は、本基準に引用されることで本基準の条項を成すものである。日

時が記された引用文書については、その後の訂正票（正誤表の内容を除く）や改訂版を本

基準に適用しないものとするが、本基準に基づいて合意に達した各当事者がこれら文書の

最新版について、その使用の可否を検討することは奨励される。日時が記されていない引

用文書については、いずれもその最新版が本基準に適用される。 

「中華人民共和国食品衛生法」 

GB 1589 道路車両の外形寸法、軸荷重および質量の規制値 

GB 7718 包装食品のラベル通則 

GB 14881 食品企業の衛生規範通則 

GB/T 18354 物流用語 

GB/T 192001 農業副産物のグリーン卸売市場基準 

GB 50072 冷凍倉庫の設計規範 

QC/T 450 保温車、冷蔵車の技術条件 

DB31/T 286 スーパーマーケットの商品品質管理規範 

DB31/T 344 野菜市場の設置と管理規範 

「欠陥食品のリコール管理規定（試行）」（滬食薬監食[2006]367 号） 

３． 用語と定義 

3.1.  コールドチェーン 

                                                  
訳注1： 「农副产品绿色批发市场标准」は「GB/T 19220」ですが原文に従って処理いたしました。 
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生鮮食品や冷凍食品などの品質を保持するため、生産から消費までの過程において、常

にその食品を低温状態とする専門設備を配した物流ネットワーク。 

3.2.  冷凍および冷蔵食品 

食用農産物や加工食品を指す。前処理や高度加工を経て、冷凍製品は-18℃以下、冷蔵製

品は 10℃以下凍結点以上で保存、運送、卸売り、配送、販売を行う。 

3.3.  冷凍倉庫 

低温下で貨物を保存するための建築群であり、倉庫建物、アンモニアコンプレッサ室、

変電室、配電室およびその付属建築物（構築物）を含む。用途に応じて生産型冷凍倉庫、

分配型冷凍倉庫、小売り型冷凍倉庫に分けることができる。保存する商品と庫内温度によ

って冷却物冷蔵庫、凍結物冷蔵庫に分けられる。 

3.4.  冷蔵運送設備 

冷凍、冷蔵貨物の運送に用いる運送設備であり、冷蔵車、冷蔵列車、冷蔵コンテナ、冷

蔵運送船や保温装置付きのその他運送設備および冷却装置を持たない荷室用断熱材料で作

られた保温車などが含まれる。 

3.5.  物流 

貨物の供給場所から受取場所までの実際の流通過程である。実際の必要に応じ、運送、

保存、積み卸し、運搬、包装、配送加工および情報処理などの機能を有機的に組み合わせ

る。 

3.6.  配送 

経済的に合理的なエリア内において、顧客の要求に応じて物品に対する選別、加工、包

装、分割、組立などの作業を行うとともに、時間通りに指定地点に届ける物流活動。 
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４．コールドチェーンのフロー 

4. 本基準の食品コールドチェーンの流通過程 

 

5. 冷蔵運送 

5.1.  運送設備 

5.1.1. 冷蔵車、保温車、冷蔵コンテナ、冷蔵船、冷蔵列車（専用列車）および保温装置付

きの運送設備を採用しなければならない。 

5.1.2. 冷蔵車、保温車の性能は、QC/T450「保温車、冷蔵車の技術条件」の規定に適合

するものとする。冷蔵車、保温車の外形寸法は、GB 1589「道路車両 外形寸法、

軸荷重および質量規制値」の規定に適合するものとする。荷室は、「食品衛生法」

の食品容器に関する規定に適合するものとする。 

5.1.3. 冷蔵車、保温車の荷室には、直接観察することができる温度測定装置、または運送

途中の荷室内の温度を監視する自動温度測定装置を設けるものとする。温度測定記

録は、貨物の受け渡しの際に荷受人に提供するものとする。 

5.1.4. 冷蔵車は、貨物積載前に冷却装置が正常に稼働し、荷室が清潔であるほか、各施設

が完全な状態にあり、荷室内の温度が冷凍食品を積載する際は-10℃以下にまで予

冷され、冷蔵食品を積載する場合は 7℃以下凍結点以上にまで予冷されていなけれ

ば、積載を行うことはできない。貨物の積載後は、運送温度の要件を保持するもの

とする。運送過程においては、全行程で均等な冷却を保持する。荷卸しの過程では、

ドアは開いたらすぐに閉じるものとする。 

食品倉庫の供給者（冷

蔵庫）から出荷 
適当な冷蔵（保温）設

備を選択して運送 
食料品店、スーパーマ

ーケット、食料品市場

で検収、飲食店、ホテ

ル、ケータリング 

卸売（取引）市場に入

り、適切な温度の冷凍

倉庫で一時保管 

保存または配送セン

タに入り、適切な温度

下で配送加工 
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5.1.5. 予冷豚肉や生鮮豚肉など特殊な要件の商品を運送する場合は、荷室内にレール、フ

ックなどの装置を配置するものとする。 

5.1.6. 清涼飲料、ケーキなど直接口に入れる食品は、運送に先立って荷室の内部をきれい

に消毒する。直接口に入れない食品と混載運送してはならない。 

5.1.7. 冷蔵車、保温車には、食品の温度監視員を配するものとし、運送前後に商品の温度

を測定して記録し、運送許可と検収の根拠とする。 

5.2.  温度要件 

5.2.1. 肉類・家禽類 

5.2.1.1. 急速冷凍した家畜の分割肉（牛、羊、豚）、家禽の肉などの凍結商品の荷室内にお

ける温度は、-18℃以下に保つものとする。 

5.2.1.2. 冷却豚肉、生鮮豚肉は、レールを使ってつるし、枝肉間の距離は 3cm～5cm を保

持するものとする。商品の荷室内の温度は 0℃～4℃を保持するものとする。 

5.2.2. 生卵・冷凍卵類 

5.2.2.1. 冷蔵卵（液卵）の荷室内の温度は 0℃～4℃を保持するものとする。 

5.2.2.2. 冷凍卵の荷室内の温度は、-18℃以下に保つものとする。 

5.2.3. 水産物類 

5.2.3.1. 急速冷凍した水産物の荷室内の温度は、-18℃以下に保つものとし、中でもマグロ

の荷室内の温度は-45℃以下に保つものとする。 

5.2.3.2. 生鮮水産物はケースに収め、ケース内に砕いた氷を入れるか、保温ケースで運送す

るものとし、魚体温度を 0℃～4℃に保持するものとする。 

5.2.4. 野菜・果物類 

5.2.4.1. 急速冷凍した野菜や果物の荷室内の温度は、-18℃に保つものとする。 

5.2.4.2. 冷蔵した野菜や果物は品種、運送距離によって異なる。荷室内の温度は 1～10℃と

する。 

5.2.5. 弁当類 

5.2.5.1. 団体の食事用の冷蔵配送荷室内の温度は、0℃～4℃に保つものとする。 

5.2.5.2. 車への積載に先立ち、荷室を 10℃以下に予冷する。 
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5.2.5.3. 毎回の配送に先立ち、食事用の容器と車両に対して清掃と消毒を行うものとする。 

5.2.6. 急速冷凍食品類（米粉や小麦粉、調理） 

5.2.6.1. 急速冷凍された米粉や小麦粉の食品と急速冷凍調理食品の荷室内の温度は、-18℃
に保つものとし、積載に先立って荷室を-10℃以下に予冷するものとする。運送中

は、最高で-15℃まで上昇することが認められるが、納品後は速やかに-18℃にまで

低下するものとする。 

5.2.7. 液体乳類（飲料） 

5.2.7.1. 車への積載に先立ち、荷室内の温度を 15℃にまで予冷しなければ、荷物の積載を

行ってはならない。 

5.2.7.2. 運送中、製品の温度は 10℃を上回らない。 

5.2.8. 清涼飲料類（アイスクリーム） 

5.2.8.1. 車への積載に先立ち、荷室内の温度を-10℃にまで予冷しなければ、荷物の積載を

行ってはならない。 

5.2.8.2. アイスクリーム類の清涼飲料用荷室内の温度は、-18℃以下に保つものとする。 

5.2.9. 豆製品類 

5.2.9.1. 非発酵豆製品の荷室内の温度は、1℃～10℃に保つものとする。 

5.2.9.2. 発酵豆製品は、密封された専用車両を用いて運送するものとする。 

5.2.10. 菓子類 

5.2.10.1. 生クリームケーキ、植物性クリームを用いたケーキ、ケーキスポンジの荷室内の

温度は、凍結点以上～10℃とする。 

5.2.10.2. パン、チョコレートなど温度を管理する必要がある食品は、荷室温度を 18℃に保

つものとする。 

5.3.  運送管理 

5.3.1. 貨物の受取人がコールドチェーン配送企業に運送を委託する際は、配送請負契約に

おいて商品の温度要件を明確にしなければならない。 

5.3.2. 冷凍、冷蔵食品の出庫の際、または受取人に届いた際、冷凍製品は 15 分以内、冷

蔵製品は 30 分以内に積み卸しを完了するものとし、開放式のプラットフォームで
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積み卸しを行う場合は、貨物の滞留時間をさらに短縮するものとする。貨物を常温

下に長時間暴露することを厳禁する。貨物の温度が上昇し、溶解することを防止す

る。 

5.3.3. 運送請負人と受取人が商品の受け渡しを行う際は、双方が定める通常の検収規定を

適用するほか、冷蔵製品の温度が 7℃を上回っておらず、冷凍製品の温度が-12℃
を上回っていないことも確認するものとし、検査温度を記録し、双方の受け渡しの

証拠とする。 

5.3.4. 運送設備には専用の車両を使うものとし、何らかの危険物と一緒に積送することを

禁止する。食品以外の貨物と混載してはならない。 

5.3.5. 商品を積載する際、商品と荷室の壁の周囲には隙間を残すものとし、天井までは

20 センチメートルとする。支柱や囲い、その他の装置を用いて貨物の移動を防止

し、冷気の流通を保持するものとする。 

5.3.6. 定期的に冷蔵設備のメンテナンスを行い、冷却設備に異常があった場合は使用を停

止し、速やかに応急修理を行うものとする。冷蔵車は、適時に除霜を行うものとす

る（自動除霜機能を備えるものを除く）。 

5.3.7. 温度測定装置は、計量器具の要件に従い、定期的に検定を行うものとする。 

5.3.8. 冷蔵運送設備には、規定の積載重量を厳格に適用するものとする。 

6. 冷蔵保存 

6.1.  冷凍倉庫の条件 

6.1.1. 冷凍倉庫の設計は、GB50072「冷凍倉庫の設計規範」の規定に適合するものとす

る。 

6.1.2. 冷凍倉庫には 15℃以下の密閉式プラットフォームを整備するとともに、運送車両

と連結する密封装置を設けるものとする。 

6.1.3. 冷凍倉庫の入り口には、電動エアカーテンやプラスチックののれんを配し、外界の

熱気の進入を防ぐものとする。 

6.1.4. 冷凍倉庫には、庫内温度の測定装置を適宜設け、温度測定の精度は±1℃とする。

庫内温度の記録ファイルは少なくとも２年保存する。その設置位置は、冷凍倉庫の

面積と設備の要件に適合するものとする。冷凍倉庫には、入庫閉鎖禁止警報ベルを

設置するものとする。 
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6.2.  冷蔵温度 

6.2.1. 冷凍、冷蔵商品の保存温度は、商品カテゴリに応じて表１に定める温度とし、昼夜

の温度変動が 1℃を超えないものとする。 

6.2.2. 冷凍倉庫は定期的に除霜、清掃、補修を行い、冷蔵、冷凍温度が表１の要件に達す

ることを担保する。 

6.3.  保存中の管理 

6.3.1. 貨物は壁から 0.3 メートル、天井から 0.2～0.6 メートル、配管から 0.3 メートル、

通風口から 0.3 メートルの距離を保持し、冷凍倉庫内の円滑な空気流通を保証する

ものとする。 

6.3.2 しっかりと安定させ、整理して適量を積み置くものとする。貨物はパレット上に置

くものとし、直接地面に接触させてはならない。貨物の高さは最下層の外箱が受け

る圧力に適合するとともに、「先入れ先出し」の原則を満足するものとし、品質保

証期間に注意するものとする。 

6.3.3. 冷凍、冷蔵食品は、食品の性質に照らして区域を分けて保管し、移り香や交差汚染

を防止するものとする。冷蔵卵は、専用の倉庫を設けて保管するものとする。 

７．卸売り取引 

7.1. 冷蔵施設の設備。 

7.1.1. 卸売りや中継の拠点には、冷凍倉庫、冷蔵庫を建設する。生鮮野菜、果物の保存に

は冷却物冷蔵庫を配備するものとし、倉庫の容量は年間取引量の 0.5%を下回らな

いものとする。冷凍の肉類、水産物の保存には凍結物冷蔵庫を配備するものとし、

倉庫の容量は年間取引量の 1%を下回らないものとする。冷凍食品の取引には冷凍

陳列棚を配備するものとする。 

7.1.2. 卸売り（取引）市場に出店する顧客の店舗での卸売りについては、顧客が自主管理

する小型冷凍倉庫を用意するものとする。 

7.2. 商品の温度管理 

7.2.1. 商品到達後、受取人は商品の温度を測定するものとする。冷蔵製品の温度は 7℃を

上回らず、冷凍製品の温度は-12℃を上回らない。 

7.2.2. 卸売り取引市場の各種冷凍倉庫の温度は、商品ごとの特性に応じ、表１に定める要

件に適合するものとする。 
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7.3. 測定設備 

7.3.1. 農薬残留を迅速に測定する能力を持つ測定室を設けるものとする。 

7.3.2. 測定室には農薬残留、微生物などを迅速に測定できる測定装置を配備するとともに、

設備が検定に合格することを保証するものとする。 

7.3.3. 野菜、果物の測定には、さらに禁止薬物の残留含有量を迅速に測定できる測定装置

が配備されるものとする。 

7.3.4. 肉類、家禽の卵、水産物の測定には、さらに水分および微生物の含有量、禁止薬物

を迅速に測定できる測定装置が配備されるものとする。 

7.4. 商品入荷許可制度 

7.4.1. 販売店の入荷責任者は、供給業者に入荷商品の原産地証明、品質認証書、商品検査

検疫証を求めるものとし、調査に備え、証明書類は責任者が当日自らの手で保管す

るものとする。 

7.4.2. 「市場と生産地の連結」、「市場と工場の連結」を実施する。販売業者と産地が契約

を締結し、安定した食品供給拠点を確立することを奨励する。 

7.4.3. 初出店する販売業者が提供する製品品質証書については、真偽と有効期限の確認を

行うとともに、検査過程を書面に記録し、証書と写しを保管するものとする。 

7.4.4. 野菜、果物、肉類、家禽の卵、水産物の水分含有量や微生物含有量、禁止薬物の残

留について迅速に測定を行うものとし、残留量が基準を超過している場合は、市場

で取引してはならない。 

7.5. 市場取引の管理 

7.5.1. 情報化管理プラットフォームを確立し、電子取引決済を行うものとする。 

7.5.2. コンピュータを運用してデータベースを整備し、各種取引データの管理を強化する

ものとする。 

7.5.3. 販売業者の台帳制度を確立するものとする。 

7.5.4. 競売取引の推進を奨励するものとする。 

7.5.5. 電子スクリーンを通じて市場の取引状況、販売業者の違反行為、処理結果を速やか

に公開するものとする。 
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8. 配送加工 

8.1. 加工場所、設備、施設は GB 14881「食品企業の通用衛生規範」の関連規定に適合す

るものとする。 

8.2. 配送・仕分けの冷蔵施設と測定設備については、本基準の 7.1～7.3 を参照して実施

するものとする。 

8.3. 商品受け取りの際は、専従者を派遣して検収を行うものとし、商品の品質、商品の

温度、農薬残留、PH 値、含水量を重点的に検査するものとする。 

8.4. コールドチェーン物流商品は、設定温度が保たれた荷捌き室で包装、分割（仕分け）、

計量、マークの貼り付け、ラベル付け、組立などを行うものとし、発注書、品種、

出荷の順番に応じ、カテゴリや種類別に置くものとする。 

8.4.1. 野菜や果物の加工エリアの温度は、一般に 18℃にするものとする。 

8.4.2. 肉の加工エリアの温度は、一般に 12～15℃にするものとする。 

8.4.3. 低温殺菌の冷却処理を経た商品は、室温 10℃以下で扱い、可能な限り速やかに仕

分けを完了するものとする。 

8.5. 分類と選別を行っていない野菜や果物については、その品質、大きさ、色つやに基

づいて等級を分け、分類して包装するとともに、運送途中で傷んだ商品を取り除き、

根や葉を捨てるものとする。 

8.6. 包装は、鮮度を保つことができる環境保護に配慮した材料を採用して行うものとす

る。 

8.7. 包装ラベルは、GB 7718「食品ラベルの通用基準」の関連規定に適合するものとす

る。 

8.8. 商品の配送加工は、入荷と出荷の時間に配慮し、速やかな配送と仕分けを徹底して

出荷に努めるものとする。車への積載時間は、冷凍製品は 15 分以内とし、冷蔵製品

は 30 分以内に抑えるものとする。 

8.9. 商品が配送加工後に発送される際の温度は、本基準の 7.2.1 の規定に適合するものと

する。 

8.10. 加工した商品を整理し、適時に発送できない場合は、商品の特性に応じて冷蔵庫に

保管するものとする。 

8.11. 有害食品の追跡と回収ができるように、商品の供給元と販売先を記録するものとす
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る。 

9. 品質管理 

9.1. HACCP（危害分析重要管理点）の原理に従い、万全の品質安全管理体系と重要管理

点を確立し、冷蔵運送、保存、卸売り取引、配送加工の段階における食品の品質・

安全に影響する要素を流通過程から取り除く。 

9.2. 品質安全事故報告制度、責任追及制度、「温度管理」モニタリング記録制度を確立し、

コールドチェーン物流商品の各段階における運用状況を厳しくモニタリングするも

のとする。 

9.3. 食品安全衛生コールドチェーン物流配送保障体系を確立し、食品の全行程の追跡と

食品安全応急対応策を実施するものとする。「滬食薬監食（2006）367 号通知：欠陥

食品リコール制度の実施」の規定に照らして実施する。 

9.4. 標準的な配送フローを制定し、車両の積載率と物流配送率を引き上げ、物流コスト

を削減する。 

9.5. 品質安全管理部門を設け、相応の管理員を配置するものとする。 

10. 衛生要件 

10.1. コールドチェーン物流の設備、施設および個人の作業は、「食品衛生法」と関係する

製品衛生基準の規定に適合するものとする。 

10.2. 冷蔵庫、保温車、冷蔵車機械室の人員、運転者、作業員は、衛生部門の発行する有

効な健康証を所有しているものとする。 

10.3. 冷蔵荷室は清潔かつ衛生的であるものとし、各車両の積み卸しが完了したら、速や

かに清掃するとともに、関連規定に基づいて定期的に消毒を行うものとする。 

10.4. 冷蔵荷室は定期的に清掃と消毒を行い、清潔かつ衛生的な状態を保持するものとし、

消毒記録をつけるものとする。洗浄と消毒は安全かつ衛生的に行うものとし、人体

や食品が汚染されることを防止するものとする。 

10.5. 中継拠点と配送加工場所には十分な空間があり、貨物回転の必要を満足できるもの

とする。周囲には有害な気体、粉塵、放射性物質、その他拡散性の汚染源があって

はならず、防虫、防鼠、防塵、照明などの有効な施設が用意されているものとする。 

10.6. 配送加工場所は乾燥を保つものとし、毎日の作業終了後には、速やかに清掃と整理
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を行い、紫外線または食品安全に適合する消毒剤を用いて消毒処理を行うものとす

る。 

11. 市場の信用 

11.1. 国の法律、法規を厳格に守り、法に則った経営を行い、規定通りに納税を行うもの

とする。 

11.2. 誠実を基本とし、品質を信頼として、信用をもって発展を目指すものとする。顧客

のために優れたサービスを提供し、市場のために安全な食品を提供する。 

11.3. 公開、公正、公平な競争を行い、市場経済の秩序を進んで守るものとする。 

11.4. 物流商品の品質と安全について管理責任を負い、顧客の苦情を適時かつ適切に処理

するものとする。 

11.5. 販売業者が規則に違反した場合の処罰と退出制度を確立するものとする。 

12. 付録 

12.1. 食品コールドチェーン物流における商品の温度要件 

12.1.1. コールドチェーン運送、保存、卸売り、配送加工などの物流段階において、各カテ

ゴリの食品の品質保証期間における温度範囲は、表１の要件に適合するものとする。 

表 1 

各カテゴリの商品の名称 適用される温度範囲 備考 

冷却（チルド）肉、冷却した

植物性クリームケーキ、総

菜、果汁、水産物、ヨーグル

ト 

凍結点以上～4℃  

野菜、果物、殺菌牛乳、冷蔵

卵、液卵、調理肉、冷蔵弁当、

牛乳を用いたケーキ、ケーキ

スポンジ、豆製品 

凍結点以上～10℃ 野菜、果物は品種によって適

切な保存温度が異なる。 

白菜、ジャガイモ：0℃～15℃

トマトは前、中、後期で適切



 103

な温度が異なる 

リンゴ：－1℃～2℃ 

ミカン：4℃～20℃ 

発酵した豆製品は除く 

冷凍肉、冷凍水産物、冷凍果

汁、冷凍飲料、冷凍卵、急速

冷凍野菜、冷凍調理食品 

≦－18℃以下  

アイスクリーム ≦－23℃～－25℃  

マグロ ≦－50℃ 運送温度≦－45℃ 

12.1.2. その他特殊な温度要件がある商品、つまり本基準を上回る場合は、契約、合意書な

どで取り決めた温度要件を適用するものとする。 

12.2. 食品コールドチェーン物流商品の温度測定方法（ガイドライン） 

12.2.1. 目的 

コールドチェーン物流商品の温度測定を指導し、温度測定方法を規範化するため、

特に本ガイドラインを制定する。 

12.2.2. 適用範囲 

食品コールドチェーン物流の供給場所での発送から受取場所での検収にいたる運

送段階の温度測定に適用される。 

12.2.3. 指導原則 

12.2.3.1. 温度測定点の選定 

温度測定点は、以下の方法で確定することが望ましい。冷蔵車に貨物を積載する際

は、開口部に近い貨物の頂部と底部を選択するものとする。荷室の長い冷蔵車は、

貨物が冷却環境にある時、以下の各点から４つのサンプルを選び取る。 

a） 開口部の貨物の頂部と底部 

b） 貨物の頂角（冷却ユニットからできる限り離す） 

c） 貨物の中心 
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d） 貨物前面の中心（冷却ユニットにできる限り近づける）； 

e） 貨物前面の上角と下角（空気の戻り口にできる限り近づける）。 

12.2.3.2. 温度測定機器の仕様要件 

温度測定範囲： -20℃～30℃ 

システムの精度： 0.5℃ 

温度測定の精度： 0.3℃ 

表示解像度： 0.1℃ 

反応時間： 1～3 分（安定値の 90%に達する） 

12.3. 食品コールドチェーン物流商品温度測定機器（ガイドライン）。 

12.3.1. SB/T 10379「急速冷凍調理食品」の 6.4.1.3 の関連要件に従って選ぶことができる。 

12.4. 本基準は公布日より施行される。 
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４．中国の主な冷凍食品企業 

 

主な冷凍肉類製造メーカー 主な冷凍水産品製造メーカー

1 漯河双匯実業集団有限責任公司 1 青島佳元水産（集団）有限公司 

2 江蘇雨潤食品産業集団有限公司 2 青島三洋水産有限公司 

3 臨沂新程金锣肉制品有限公司 3 広東南澳裕宏水産冷凍有限公司 

4 山東六和集団有限公司 4 大連友联海味品有限公司

5 諸城外貿有限責任公司 5 海龍王水産食品有限公司 

6 大成食品（亜洲）有限公司 6 湛江市国溢水産有限公司 

7 河南衆品食業株式有限公司 7 浙江省玉環県坎門海得利水産冷凍有限公司 

8 四川高金食品株式有限公司 8 深圳博広天興食品有限公司

9 河南大用実業有限公司 9 遼寧東港市志宏水産冷凍加工有限公司

10 河南省志元食品有限公司 10 深圳联合水産発展有限公司

  

 

主な冷凍麺類製造メーカー 主な冷凍果実・野菜製造メーカー

1 鄭州三全食品株式有限公司 1 浙江銀河食品有限公司

2 河南思念食品株式有限公司 2 浙江紹興緑色蔬菜速凍有限公司

3 上海湾仔码頭食品有限公司 3 沈陽市速凍食品公司

4 龍風食品集团 4 莱陽星華食品有限公司

5 北京稲香村食品有限責任公司 5 莱陽緑康園食品有限公司 

6 天津狗不理包子速冻食品有限公 6 烟台宏昌食品有限公司 

7 河南科迪食品集団公司 7 莱陽通達果蔬貿易有限公司 

8 揚州富春食品有限公司 8 邯郸龍騰速凍食品有限公司

9 北京金路易速凍食品有限公司 9 山東高密永盛食品有限公司

10 河南新鄭市四季速凍食品公司 10 保定中旺果蔬速凍有限公司

 

主な冷凍飲料・アイスクリーム製造メーカー 主な冷凍おつまみ製造メーカー

1 内蒙古伊利実業集団株式有限公司 1 上海冠生園冷凍食品有限公司 

2 内蒙古蒙牛集団 2 国福龍風食品集団

3 統一企業（中国）投資有限公司 3 揚州富字冷凍食品有限公司

4 北京匯源飲料食品集団 4 上海捷康食品有限公司 

5 北京三元食品集団 5 上海良鉄食品貿易有限公司

6 杭州娃哈哈集団有限公司 6 山西百世特食品有限公司 

7 雀巢(中国)有限公司 7 山東龍豊集团公司

8 和路雪(中国)有限公司 8 上海日冷食品有限公司 

9 光明食品（集団）有限公司 9 上海水産(集団)総公司

10 北京燕京ビール株式有限公司 10 上海大江（集团）株式有限公司  
 


