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焙烤食品网络销售及经营规范
1 范围
本标准规定了焙烤食品网络销售及经营的术语和定义、焙烤食品网络销售模式分类、生产制作、产品配送、网络销售、售后服务的要求。

本标准适用于焙烤食品的网络销售及经营。
2 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。 凡是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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 7099 食品安全国家标准 糕点面包

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 8957 食品安全国家标准 糕点、面包卫生规范
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 20977糕点通则

中华人民共和国广告法 中华人民共和国主席[2015]令第二十二号
网络餐饮服务食品安全监督管理办法 国家食品药品监督管理总局[2018]令第36号

3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

3.1 

分布式制作配送中心  Distributed manufacturing distribution centers

指分布于各地，将制作间进行功能分区，具有焙烤食品现场制作和配送的设备设施及人员，将消费者通过网络平台下单的焙烤食品新鲜现做并按时配送到指定交货地点，不进行线下售卖的场所。

3.2 

新鲜现做  Freshly made
指企业接到客户订单后，根据需求即时安排产品加工制作和配送，保证送达客户的终产品属新鲜状态的一种加工与配送方式。
4 焙烤食品网络销售模式分类

4.1 工厂生产网络销售模式

4.2 饼店（面包坊）制作网络销售模式

4.3 分布式制作配送中心制作网络销售模式

5 生产制作

工厂、饼店（面包坊）的生产制作应符合 GB 8957的相关规定；分布式制作配送中心应符合 GB 8957饼店（面包坊）的要求，还应符合以下要求。

5.1 设计和布局

5.1.1 应按形象标准统一规范进行装修，按照原料进入、原料处理、半成品加工、成品供应流程合理布局，各功能区域分区明显，设置预进间、预处理间、裱花间、包装出货间等功能间，各功能间应按需求设置传递门窗，防止交叉污染。

5.1.2 应采用封闭式建筑，墙体、地面和天花板保持一体化，与外界相通的门窗进行密封，使之无缝隙，防止虫害和霉菌孳生。
5.2 设施与设备

5.2.1 卫生设施

5.2.1.1 车间入口处应设置预进间，应有更衣柜，换鞋（或穿戴鞋套）设施或工作鞋靴消毒设施，手部清洁消毒设施，裱花间入口设置风淋设施。

5.2.1.2 应按照食品接触面类型配置清洁消毒的毛巾，并进行颜色分类管理。地面清洁卫生使用地面专用工具。
5.2.2 监控设备

5.2.2.1 用于监测、控制、记录的设备，如温度计、记录仪、电子秤等，应定期校准和维护。

5.2.2.2 应建立远程视频监控系统：

a） 应安装视频监控装置，进行远程登录、调试、监控等操作。

b） 设定视频监控中心，监控生产制作配送中心的操作过程，及时纠偏。

5.2.3 无纸化订单运行系统

 企业利用网络技术进行接单、转单和取消订单，明确生产、配送等一系列工作的时间和人员要求，而不用纸质订单的一种工作订单系统。
5.3 食品原料、食品添加剂和食品相关产品

5.3.1 应建立供应商管理制度，包括供应商现场审核及对供应商资质和原辅料品质进行系统评价和查验等。

5.3.2 主要食品原料、食品添加剂和食品相关产品应进行统一管控，由企业严格按标准统采统配，食品稽查人员定期查验原料使用情况。
5.4 生产过程的食品安全要求

5.4.1 产品污染风险控制

5.4.1.1 工艺的控制要求

应严格按照统一的产品生产工艺标准进行操作。

5.4.1.2 原辅料的要求
5.4.1.2.1 生制品原辅料应在预处理间内存放，禁止将生制品原辅料存放于裱花间。生制品原辅料应单独清洗消毒，并用专用容器贮存和使用。

5.4.1.2.2 原辅料的外包装应在预处理间拆掉，通过传递门窗传递给裱花间使用。

5.4.1.2.3 原辅料使用前应对其感官、日期进行检查，有不合格情况禁止使用。
5.4.1.2.4 原料、半成品、成品应按类别和标识隔墙离地存放，生熟分开。

5.4.1.3 工器具、设备的要求

所有食品接触工器具、设备应消毒后使用；加热、冷藏、冷冻设备的温度应符合实际控制要求。

5.4.1.4 物控管理
5.4.1.4.1 成品应及时验收打包并放入对应储存温区暂存。

5.4.1.4.2 配送人员禁止进入制作间、包装间；验收产品时，应佩戴口罩并手部消毒，不得直接接触产品。

5.4.2 其他要求

    裱花间、包装间等生产车间温度不高于24℃。

5.5 包装

5.5.1 内包装材料进入包装间和裱花间前应去掉外包装。

5.5.2 与产品直接接触的内包装材料禁止裸露，应有塑料袋包装或加保鲜膜进行防护。

5.6 食品安全稽查

应建立食品安全稽查机制，设立食品安全稽查人员并定期进行食品安全稽查。

6 产品配送

6.1 配送人员

配送人员应通过培训合格才能上岗，新鲜现做的焙烤食品配送员还应持有效健康证，着统一配送服装上岗。配送产品时配送人员应保持良好个人卫生。

6.2 配送工具设备

6.2.1 直接接触食品的专用容器和包装材料应符合国家相关的食品安全标准和有关规定。

6.2.2 非直接接触食品的专用容器和包装材料应无毒、无害。

6.2.3 配送车辆应保持整洁卫生、无杂物。

6.3 配送服务 

6.3.1 一般要求

6.3.1.1 配送容器不得直接放置于地面。

6.3.1.2 配送过程中产品轻拿轻放，禁止与有毒有害等物品混装、混运。

6.3.1.3 配送容器每次使用前应经过清洁、消毒；配送过程中，食品与非食品、不同存在形式的食品应使用容器或独立包装等分隔，盛放容器和包装应防止食品受到污染。

6.3.1.4 应确保产品预约时间内准时送达。

6.3.1.5 配送人员应核查订单信息、产品品质和产品标签信息。

6.3.1.6 配送人员配送前应与顾客进行沟通，确保产品能准确送达到顾客手中。

6.3.1.7 配送人员应配备录音工具，与顾客沟通同意后开启使用。
6.3.2 常温配送

6.3.2.1 应使用车辆就近配送。

6.3.2.2 应用无毒、无害的配送容器对产品进行装载配送。

6.3.2.3 配送过程中应防止曝晒，雨淋。

6.3.3 冷链配送

6.3.3.1 应专车就近配送。

6.3.3.2 配送需低温保存的食品，保温箱（包）、干冰、冰板和冰袋应符合冷链配送的相关条件，确保冷链效果。

6.3.3.3 干冰应符合相关国家标准要求，冰板和冰袋的外包装材质符合食品安全要求且不易破损，内容物应无毒无害；干冰、冰板和冰袋禁止直接接触产品，防止交叉污染。

6.3.3.4 配送过程中冷藏食品中心温度应不高于10℃，冷冻食品中心温度应不高于-10℃。

6.3.3.5 新鲜现做的产品应在5小时内送达。
7 网络销售

7.1 一般要求

7.1.1 网络销售的焙烤食品生产经营者应在网上公示企业名称、地址、食品经营许可证或食品生产许可证等信息。

7.1.2 应在网上公示产品名称和主要原料名称及相关信息，且应当遵守《中华人民共和国广告法》的有关规定。

7.1.3 应在销售食品的容器、外包装上标示食品标签，预包装食品标签应符合GB 7718，非预包装食品应标示食品的名称、配料表、生产日期、保质期、生产经营者名称及联系方式等内容，确保消费者能够得到明确和易于理解的信息。

7.1.4 网络交易平台应有商品管理、订单管理、支付方式、配送方式、客户服务等常见功能模块。

7.1.5 应当具备数据备份、故障恢复等技术条件，保障网络食品交易数据和资料的可靠性与安全性。

7.1.6 应建立相关制度保护消费者的个人信息的安全。
7.2 渠道要求

7.2.1 采用网络平台进行销售，可搭建无纸化订单运行系统，实现订单信息可视化、流程化、可追溯，结合配送系统实现准时配送。 

7.2.2 应设立渠道部门或人员进行运营管理，建立相应的管理制度。

7.2.3 宜通过第三方平台和自建网站进行线上渠道的拓展。

7.2.4 通过第三方平台进行网络销售及经营，应签订网络交易合同，明确双方责任与义务，避免法律纠纷。

7.3 推广要求

7.3.1 应对推广活动的效果进行数据分析，关注消费者需求。

7.3.2 企业产品及宣传素材使用到有版权要求的相关素材，应通过审批及取得合法授权。

7.3.3 推广的活动应符合相关法律法规的要求。

7.4 其他
 饼店（面包坊）和分布式制作配送中心新鲜现做的焙烤食品网络销售及经营应符合《网络餐饮服务食品安全监督管理办法》和相关法律法规的规定。 

8 售后服务

8.1 应设立售后服务部门或外包给售后服务公司，及时提供咨询服务和处理消费者投诉，并记录。

8.2 应建立售后服务管理制度，对售后服务人员进行定期培训，培训合格方可上岗工作。

8.3 应建立食品安全应急预案，必要时启动召回程序。

8.4 应根据相关法律法规及行业有关规定进行售后服务。

8.5 企业应针对消费者售后进行数据统计分析，对产品质量及服务进行跟踪改进。

8.6 企业应自行组织或利用第三方机构随机对网络销售焙烤食品的产品品质、服务进行评估。

8.7 应建立产品售后服务档案。





