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前　　言

　　本标准由中国标准化研究院提出。

本标准由全国食品安全管理技术标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ３１３）归口。

本标准主要起草单位：中国标准化研究院、商务部市场体系建设司、农业部农村经济研究中心、全国

城市农贸中心联合会、北京二商集团、北京物美商业集团股份有限公司、北京京客隆商业集团股份有限

公司。

本标准主要起草人：王菁、刘俊华、刘文、胡剑萍、龙文军、马增俊、唐俊杰、杨晓燕、高京生。
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食品良好流通规范

１　范围

本标准规定了食品良好流通规范的通用要求。

本标准适用于食品链中采购、流通加工、贮存、运输、销售等流通环节中的任何组织。

２　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／Ｔ１５０９１　食品工业基本术语

ＧＢ／Ｔ１８３５４　物流术语

ＧＢ／Ｔ１９５７５　农产品批发市场管理技术规范

ＧＢ／Ｔ２１７２０　农贸市场管理技术规范

特种设备安全监察条例　国务院第３７３号令［２００３］

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ１５０９１、ＧＢ／Ｔ１８３５４确立的及下列术语和定义适用于本标准。

３．１

流通　犱犻狊狋狉犻犫狌狋犻狅狀

食品从生产领域向消费领域的运动过程。

３．２

流通加工　狆狉狅犮犲狊狊犻狀犵犻狀犱犻狊狋狉犻犫狌狋犻狅狀

食品流通过程中的简单加工，包括清洗、分拣、分装、分切等。

４　总体要求

４．１　组织的最高管理者应对所在流通环节中的食品质量安全给予保证，组织制定与保持食品安全方

针，并应明确组织内各部门的职责和权限，同时形成相应文件。

４．２　组织应对保证流通过程中各环节的食品质量安全所需的文件予以控制。

４．３　组织应设立专门的食品质量安全管理机构或配备相应管理人员，确保本组织的食品质量安全。

４．４　组织应采取措施，避免环境对食品质量安全构成威胁。

４．５　组织应根据不同食品的特性，保证食品处于适宜的温度和湿度中。

４．６　组织应建立完善的流通管理信息系统，对各环节做好具有可追溯性的记录，如食品名称、规格、批

次、流通地点和时间等。

５　资源管理

５．１　基本原则

５．１．１　组织应选择地址条件适当、布局合理、环境清洁的食品流通场所。

５．１．２　组织应配置和保持符合食品安全要求所需的设施和设备，并应保持良好的技术状况，及时清洁、

维护和保养。
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