ARG KIAE (B FRAHE

Zhongxin Liancheng Inspection and Certification (Xiamen) Co., Ltd.

-

B ENETHER K

NGRS CTS /F-ZXLC-037-2025
SCARRK: A/0 FR

G il SOV

B & BRIWY

o v R

RS %

RABR: 202548 A 25 H S HHEE: 2025458 A 25 H



" XK BRI S A RER
” ﬁ Eﬁ ﬁ XS CTS/F-ZXLC-037-2025
ZHON CH CAHRRIR: A/0

B 5. G TS 2
S/ 5
2 BT G ST 5
3 R B o 5
S - S 6
4.1 BRI 6
4. 2 FRRAE S T R 6
4.3 BB TR R ITE I . 6
4oA B R I R 6
R T (53 2 7
T B £ 7 7
T 1=y 2 L 7
5.3 A ST G . 7
B R 7
6. 1 NGRS A LAE AT . . o 7
(A - 8
(O T 8
T BT 9
T B 9
A A 9
(O O =1 N 10
B BT oo 10
8. 1 AT R A ] 10
8. 2 B N B R . 10
8. 3 R 10
8. 4 I E B T 11
8. D W 12
8. 6 A T T 13
Oy 1 13
9.1 WEML. IE. M AR . 14
O = S 14

T T =0 A== 14



" XK BRI S A RER
.’ ﬁ fgﬁ W XS CTS/F-ZXLC-037-2025
cHUIL - CAFRRIR: A/0

L0 Bt 15
10. 1T AREREAIANIERE I . o 15
10. 2 FRBE Tt 15

B A CRTEMED BRI B B GTURS ... 16

ZINIEE BAA RESR A ARE R ORSAE (JZ 1D ARAF A,
DASBRBATIRINE (BT A BRA R HARA S AR EA ST,
05 SRIURH G SE A )1 5 LA R IR 7 2R HL:

Mt AR A TR ] KO i DX el = 318 36 B KTE 1108 5 1801-1 =
Hif: 0592-5921023

HE4E: bjzx1c2021@163.com




	文件修改记录
	1 范围
	2 规范性引用文件
	3 术语和定义
	4 组织环境
	4.1 理解组织及其环境
	4.2 理解相关方的需求和期望
	4.2.2 组织应明确相关方的需求和期望，例如：

	4.3 确定管理体系的范围
	4.4 管理体系及其过程
	4.4.3 组织应监控和改进供应链过程，必要时调整过程参数。


	5 领导作用
	5.1 领导承诺
	5.2 质量方针
	5.3 组织的职责与权限

	6 策划
	6.1 应对风险和机遇的措施
	6.1.2 组织应制定应对风险和机遇的措施，例如：
	6.2.2 组织应策划实现质量目标的具体方案，包括：


	7 支持
	7.1 资源
	7.1.1 组织应配置餐饮供应链管理所需的资源，包括：

	7.2 能力
	7.2.3 组织应验证能力提升的效果。

	7.3 意识
	7.4 沟通
	7.5 文件化信息
	7.5.2 成文信息应满足以下要求：


	8 运行
	8.1 运行策划和控制总则
	8.2 餐饮业供应链策划设计
	8.2.2 组织应控制供应链复杂度，具体措施包括：
	8.2.3 组织应协调推式产品与拉式产品管理：

	8.3 采购管理
	8.3.1 供应商管理
	8.3.2 采购实施
	8.3.3 采购验证

	8.4 加工制作管理
	8.5 物流管理
	8.5.1 概要
	8.5.2 运输、配送
	8.5.3 仓储
	8.5.4 资源回收处置

	8.6 终端销售管理

	9 绩效评价
	9.1 监视、测量、分析和评价
	9.1.1 组织应确定需监视和测量的对象，包括：
	9.1.3 组织应规定监视和测量的频次，并保留测量记录。

	9.2 内部审核
	9.3 管理评审
	9.3.2 管理评审的输入应包括：
	9.3.3 管理评审的输出应包括以下决定和措施：


	10 改进
	10.1 不合格和纠正措施
	10.1.1 组织应识别供应链管理中的不合格情况，包括：
	10.1.2 对识别的不合格，组织应采取以下措施：

	10.2 持续改进

	附录 A（规范性）餐饮供应链管理关键绩效指标

