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本文件按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
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农产品产地冷链物流服务规范
1 [bookmark: _Toc1365][bookmark: _Toc14308][bookmark: _Toc48750452][bookmark: _Toc59437065][bookmark: _Toc51687977][bookmark: _Toc59436682][bookmark: _Toc83652616][bookmark: _Toc55571015][bookmark: _Toc91141908][bookmark: _Toc51059700]范围
[bookmark: _Hlk48202402]本文件规定了农产品产地冷链物流服务的总体要求，设施设备、采收、屠宰、捕捞、预冷、分级、包装、储存、运输、追溯、服务质量的监督管理等要求。
本文件适用于农产品产地冷链物流服务与管理。
2 [bookmark: _Toc51687978][bookmark: _Toc48750453][bookmark: _Toc51059701][bookmark: _Toc91141909][bookmark: _Toc59436683][bookmark: _Toc55571016][bookmark: _Toc24973][bookmark: _Toc83652617][bookmark: _Toc2311][bookmark: _Toc59437066]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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。
[bookmark: _Toc59436684][bookmark: _Toc59437067][bookmark: _Toc51687979][bookmark: _Toc41061677][bookmark: _Toc55571017][bookmark: _Toc45002887][bookmark: _Toc48750454][bookmark: _Toc51059702][bookmark: _Toc45005737]GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB/T 23244 水果和蔬菜气调贮藏技术规范
GB/T 24616 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存
GB/T 28640 畜禽肉冷链运输管理技术规范
GB/T 30763 农产品质量分级导则 
GB/T 31080 水产品冷链物流服务规范
GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
GB/T 33129 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程
GB/T 34238 清洁蛋加工流通技术规范
GB/T 34343 农产品物流包装容器通用技术要求
GB 50072 冷库设计标准
GH/T 1239 果蔬风冷预冷装备
JB/T 13180 农产品辊式分级机
NY/T 2362 生乳贮运技术规范
NY/T 2534 生鲜畜禽肉冷链物流技术规范
SB/T 10790 果蔬真空预冷机
3 [bookmark: _Toc31943][bookmark: _Toc83652618][bookmark: _Toc17976][bookmark: _Toc91141910]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 
农产品  agricultural products
通过野生或种植、养殖等方式生长成熟，经采收、屠宰、捕捞等方式收获，未经加工或经简单加工，供食用的源于农业的产品。
3.2 
预冷  precooling
将农产品温度降温至适宜温度的一系列工艺手段。
4 [bookmark: _Toc437437479][bookmark: _Toc436644544][bookmark: _Toc502301952][bookmark: _Toc32688][bookmark: _Toc435712394][bookmark: _Toc91141911][bookmark: _Toc436645503][bookmark: _Toc436645583][bookmark: _Toc449087082][bookmark: _Toc435714657][bookmark: _Toc438132398][bookmark: _Toc19199957][bookmark: _Toc438190956][bookmark: _Toc505602140][bookmark: _Toc435772122][bookmark: _Toc436832026][bookmark: _Toc433894770][bookmark: _Toc21790107][bookmark: _Toc16246][bookmark: _Toc501457663][bookmark: _Toc505604042][bookmark: _Toc27041390][bookmark: _Toc437004890][bookmark: _Toc436752716][bookmark: _Toc23407638][bookmark: _Toc435773823][bookmark: _Toc83652619][bookmark: _Toc436658471][bookmark: _Toc437437809][bookmark: _Toc17467486][bookmark: _Toc18575554][bookmark: _Toc435712745][bookmark: _Toc436645192][bookmark: _Toc436832188][bookmark: _Toc449086088][bookmark: _Toc18575506][bookmark: _Toc435772455][bookmark: _Toc436752181][bookmark: _Toc510079243][bookmark: _Toc436645595][bookmark: _Toc436644855][bookmark: _Toc435771729][bookmark: _Toc433808512]总体要求
4.1  应具有与农产品产地冷链物流服务相适应的设施设备。
4.2 [bookmark: _Hlk27129160] 应建立农产品产地冷链物流服务相关的管理制度和应急预案。
4.3  从事农产品产地冷链物流服务的人员应进行冷链物流服务、设施设备操作、卫生及突发状况应急处理等相关培训，经考核合格后方可上岗。其中涉证岗位应持证上岗。
4.4  从事农产品产地冷链物流服务的人员健康要求应符合国家相关规定。
5 [bookmark: _Toc83652620][bookmark: _Toc91141912][bookmark: _Toc14699][bookmark: _Toc3171][bookmark: _Toc21790110][bookmark: _Toc27041393][bookmark: _Toc18575507][bookmark: _Toc19199960][bookmark: _Toc23407641][bookmark: _Toc18575556]设施设备
5.1  应具有与农产品产地相适应的冷库、预冷设备、分级设备、冷链运输工具或其他符合农产品储存运输温湿度要求的设施设备。
5.2  宜具有与预冷、储存、运输相配套的信息化系统，其中温湿度监测装置宜配置报警装置。
5.3  冷库设计应符合GB 50072的要求，冷库温湿度传感器应放置在最能反映农产品温度或平均温度的位置，建筑面积大于100平方米的冷库，温湿度传感器数量不少于2个，且温湿度传感器应定期校准。
5.4  预冷设备宜符合安全、节能环保等要求。冷库预冷、差压通风预冷、蒸发式预冷等预冷设备应符合GH/T 1239的要求；真空预冷设施设备应符合SB/T 10790的要求。
5.5  分级设备应符合JB/T 13180的要求。
5.6  冷链运输工具应具有制冷或制热能力以及良好的隔热保温性能。
5.7  应对设施设备定期进行维护保养、清洗和消杀，并做好记录。
6 [bookmark: _Toc91141913][bookmark: _Toc18479][bookmark: _Toc22063][bookmark: _Toc83652621]采收、屠宰、捕捞
6.1  宜采用相适宜的工具对农产品进行采收、屠宰、捕捞。
6.2  采收、屠宰、捕捞时，应检查农产品的状态：
a) 应达到适宜的成熟度，具有该品种应有的特征；
b) [bookmark: _Hlk529542136]应清洁、完好，无腐烂、无病虫害及其他伤害；
c) [bookmark: _Hlk80190065]农药残留应符合GB 2763的规定，兽药残留应符合GB 31650及国家有关规定，污染物限量应符合GB 2762的规定，真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。
6.3  果蔬类农产品应选择清晨或傍晚气温较低时采收。
6.4  采收、屠宰、捕捞后，对存在机械损伤、腐烂、残次的农产品，应进行单独存放、处理。
7 [bookmark: _Toc23792][bookmark: _Toc22669][bookmark: _Toc91141914][bookmark: _Toc83652622]预冷
7.1  农产品在采收、屠宰、捕捞后，应及时进行预冷，常见农产品预冷温湿度参见附录A。
7.2  应根据农产品的特性选择适宜的预冷方式，主要预冷方式见表1。







表1 主要预冷方式
	预冷方式
	预冷操作
	适用类型

	冷库预冷
	将农产品摊放在冷库中，配以冷风机冷却系统的降温进行预冷。
	适用于畜禽肉、水产品、蛋、呼吸强度较低的果蔬。

	差压通风预冷
	利用果蔬包装箱双侧的压力差，让冷气通过包装箱上的通风孔直接接触果蔬进行预冷。
	适用于全品类，尤其果菜类、根菜类、叶菜类、生乳类。

	蒸发式预冷
	风机驱使空气通过湿润的填塞物或者薄雾，产生的混合物通过风箱，气化后吸收热量进行预冷。
	适用于储存和运输温度较高的、不需迅速降温的农产品。

	真空预冷
	通过降压使水分急速蒸发并带走潜在的热量进行预冷。
	[bookmark: _Hlk92201051][bookmark: OLE_LINK2]适用于叶菜类、玉米类，不适用于果菜类、根菜类及高温的叶菜类。

	[bookmark: _Hlk92201505]冷水预冷
	[bookmark: _Hlk92201521]采用特定温度下的持续水流作为冷媒进行预冷。
	[bookmark: _Hlk92201766]适用于畜禽肉、水产品、生乳类、根茎类。

	[bookmark: _Hlk92201798]冰冷预冷
	[bookmark: _Hlk92201803]将碎冰或冰盐混合物放置在待冷却产品的防水容器中进行预冷。
	适用于禽肉、水产类、根茎类。


7.3  冷库内预冷温湿度不符合要求时，应及时采取纠正措施。
8 [bookmark: _Toc30389][bookmark: _Toc83652623][bookmark: _Toc91141915][bookmark: _Toc25570]分级
8.1  农产品质量分级原则应符合GB/T 30763的要求。
8.2 [bookmark: _Hlk92210496][bookmark: _Hlk92266257] 农产品宜根据商品化要求进行分级，分级操作可在采收、屠宰、捕捞时进行，也可以在农产品预冷后进行包装时相应的温度环境中进行，必要时可进行二次或多次分级，相同等级的集中码放。
9 [bookmark: _Toc13703][bookmark: _Toc91141916][bookmark: _Toc4028][bookmark: _Toc83652624]包装
9.1 [bookmark: _Hlk80190640] 应根据农产品的特性，选用塑料周转箱、纸箱、泡沫箱、网袋等进行包装，包装应便于拆卸和搬运，具体要求应符合GB/T 34343要求。
9.2  使用的保鲜剂、防腐剂等食品添加剂应符合GB 2760要求。
9.3  对农产品进行包装时，不应造成机械损伤和二次污染。
9.4  同批次预冷农产品的包装箱规格应一致。
9.5  农产品标签标识信息宜可追溯，信息内容包括但不限于名称、产地、生产日期、保质期、贮运条件等。
10 [bookmark: _Toc9430][bookmark: _Toc1623][bookmark: _Toc83652625][bookmark: _Toc91141917]储存
10.1 [bookmark: _Hlk92267785] 应根据农产品的特性，选用不同的贮藏方式和储存温度，贮藏方式包括但不限于通风、冷藏、冷冻、气调[footnoteRef:0]等贮藏方式。气调贮藏应符合GB/T 23244的要求，常见农产品储存温度参见附录A。 [0:  气调贮藏方法主要有三种：
a）贮藏产品在具有特殊装备的贮藏间或装置内，用专用设备制备不同于正体成的气体组合，并使其氧和二氧化碳的浓度保持在限定范围内的贮藏； 
b）贮藏产品在镶嵌有具有良好透气比的硅橡胶膜制作的袋或大帐内贮藏； 
c) 贮藏产品进行短期高二氧化碳处理的贮藏。] 

10.2  应索取和查验相关农产品产地证明或购货凭证、合格证明等文件。
10.3  应按进货查验制度及产品标准实施质量检验，检验合格后方能入库，并保持记录。
10.4  应根据农产品的特性制定适宜的记录频次，应包括温度、湿度等内容。
10.5  应按照农产品类别分区域或分库堆放，储存条件差异较大、容易交叉污染或挥发气味相互影响的农产品不应存放在同一库内。
10.6  冷库应定期化霜，化霜期间宜关闭冷库门。
10.7  冷库门应配备电动空气幕、塑料门帘或其他限制冷热交换的装置。
10.8 [bookmark: _Toc83653380][bookmark: _Toc83652626] 应按照批次管理方式管理农产品的进出库，定期检查农产品库存，及时处置变质或超过保质期的农产品，并进行记录。
11 [bookmark: _Toc83652627][bookmark: _Toc11423][bookmark: _Toc16230][bookmark: _Toc91141918]运输
11.1  应根据运输农产品的特性、运输距离、运输季节等选择相适宜的运输设备及工具。
11.2  常见农产品运输温湿度参见附录A。
11.3  使用运输设备及工具前，应检查其清洁与消毒情况、设备完好及维修情况。
11.4  运输果蔬类农产品时，其操作应符合GB/T 33129及GB/T 24616的要求。
11.5  运输畜禽类农产品时，其操作应符合GB/T 28640及NY/T 2534的要求。
11.6  运输鲜蛋类农产品时，其操作应符合GB/T 34238的要求。
11.7  运输生乳类农产品时，其操作应符合NY/T 2362的要求。
11.8  运输水产类农产品时，其操作应符合GB/T 31080的要求。
12 [bookmark: _Toc19666][bookmark: _Toc22471][bookmark: _Toc91141919][bookmark: _Toc83652628]追溯
12.1  应建立可追溯体系，并对其有效性、适宜性、不可篡改性进行评价。
12.2  应建立可追溯体系的信息记录制度，信息应真实、及时，保存期限不少于2年。
12.3  可追溯体系应至少包括采收、屠宰、捕捞、预冷、分级、包装、储存、运输等环节的信息内容，追溯内容包括但不限于时间、人员、产地、品种、数量、质量、保质期和温湿度等。
12.4  可追溯体系的信息表现形式宜为电子标签、纸质记录文件等。
12.5  可追溯体系的标识应附在产品包装上，或附在产品的托盘或随附文件上。
13 [bookmark: _Toc13675][bookmark: _Toc91141920][bookmark: _Toc23427][bookmark: _Toc83652629]服务质量的监督管理
13.1   基本原则
13.1.1  应确立以客户为中心的服务原则，在冷链物流服务提供过程中，保证优良的服务质量。
13.1.2  应建立完善的质量管理、质量监督体系和健全的持续改进系统。
13.1.3  应坚持服务管理程序化、标准化、服务操作规范化。在服务过程中严格执行各项相关规定。
13.2   质量监督
13.2.1  应建立有效的服务质量检查、考核机制，定期对服务质量进行检查评价，主要服务质量指标及评价参见附录B。
13.2.2  服务项目应接受客户监督，并给客户提供方便、可靠的监督、投诉渠道。
13.2.3  应接受和配合行政管理部门和行业管理部门对服务质量的监督、检查。
13.2.4  应采取多种方式征求、收集客户对服务质量的意见和反映，对客户的意见和反映及客户投诉应有详细记录。
	13.3  服务改进
13.3.1  应定期对服务质量进行监督检查，并根据检查结果、客户满意度测量和客户投诉情况对服务质量进行评价和分析，发现问题应查明原因并采取纠正和预防措施，及时改进。
13.3.2  应有健全的投诉处理制度。对客户投诉应在承诺的期限内处理，并将处理结果及时反馈给投诉者。
13.3.3  投诉处理过程和结果应有完整的记录，并应提供投诉的进度查询。
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[bookmark: _Toc91141923][bookmark: _Toc8495][bookmark: _Toc25232]常见农产品预冷、储存、运输温湿度

A.1  常见果蔬类农产品预冷、储存、运输温湿度见表A.1
表A.1 常见果蔬类农产品预冷、储存、运输温湿度
	类型
	名称
	预冷湿度（%）
	预冷温度（℃）
	储存温度（℃）
	运输温度（℃）

	
	
	
	
	
	中长途运输(超过 5 h)
	短程配送(不超过5 h)

	大浆果
类
	木瓜
	85～95
	7～10
	7～13
	7～13
	5～12

	
	番荔枝
	85～95
	7～10
	15～20
	15～20
	

	
	菠萝
	85～90
	10～15
	8～13
	8～13
	

	
	香蕉
	90～95
	13～14
	12～15
	12～15
	

	小浆果
类
	草莓
	75～85
	-1～0
	0～3
	0～3
	5～12

	
	葡萄
	85～90
	-1～0
	0～3
	0～3
	

	
	番石榴
	85～95
	5～10
	5～10
	5～10
	

	
	杨桃
	90～95
	5～10
	5～10
	5～10
	5～12

	柑桔类
	柑橘
	80～90
	4～8
	4～8
	4～8
	

	
	柚子
	85～95
	5～10
	5～10
	5～10
	

	
	柠檬
	90～95
	11～13
	10～13
	10～13
	

	
	西柚
	90～95
	10～15
	10～15
	10～15
	

	核果类
	龙眼、荔枝
	90～95
	3～5
	3～5
	3～5
	5～12

	
	芒果
	85～95
	13～15
	13～15
	13～15
	

	梨果类
	苹果、梨
	85～90
	0～1
	0～4
	0～4
	5～12

	
	枣
	90～95
	0～2
	5～7
	5～7
	

	
	樱桃
	80
	0～2
	0～3
	0～3
	

	
	李子
	80～95
	0～3
	0～3
	0～3
	

	
	桃
	85～95
	0～3
	0～3
	0～3
	

	瓜果类
	西瓜、甜瓜
	75～85
	10～15
	7～10
	7～10
	5～12

	根茎菜类
	萝卜
	95
	0～1
	0～3
	0～3
	5～12

	
	胡萝卜
	95
	0～1
	0～2
	0～2
	

	
	芦笋
	90～95
	0～2
	0～2
	0～2
	

	
	牛蒡
	90～95
	0～1
	0～2
	0～2
	

	
	土豆
	90～95
	0～1
	2～5
	2～5
	

	
	洋葱
	80
	0～1
	0～2
	0～2
	

	花菜类
	菜花
	95
	0～2
	0～2
	0～2
	5～12

	
	韮菜花
	95
	0～1
	0～2
	0～2
	

	
	黄花菜
	95
	0～1
	0～2
	0～2
	

	
	洋白菜
	95
	0～1
	0～2
	0～2
	


表A.1 常见果蔬类农产品预冷、储存、运输温湿度（续）
	类型
	名称
	预冷湿度（%）
	预冷温度（℃）
	储存温度（℃）
	运输温度（℃）

	
	
	
	
	
	中长途运输(超过 5 h)
	短程配送(不超过5 h)

	花菜类
	结球生菜(莴苣)
	95
	0～1
	0～2
	0～2
	5～12

	叶菜类
	芹菜
	90～95
	0～1
	0～2
	0～2
	5～12

	
	结球白菜(大白菜)
	95
	0～1
	0～2
	0～2
	

	
	茼蒿
	95
	0～1
	0～2
	0～2
	

	
	菠菜
	95
	0～1
	0～2
	0～2
	

	
	油菜
	90～95
	0～1
	0～2
	0～2
	

	
	芥蓝（芥兰）
	90～95
	0～1
	0～2
	0～2
	

	果菜类
	绿熟西红柿
	95
	9～10
	14～16
	14～16
	5～12

	
	初熟西红柿
	85～90
	9～10
	7～10
	7～10
	

	
	成熟西红柿
	85～90
	9～10
	0～5
	0～5
	

	
	甜玉米
	85～90
	0～2
	0～2
	0～2
	

	瓜菜类
	南瓜
	90～95
	7～10
	10～15
	10～15
	5～12

	
	黄瓜
	95
	7～10
	10～13
	10～13
	

	豆菜类
	豌豆
	70
	9～10
	0～2
	0～2
	5～12

	
	毛豆
	70
	9～10
	0～2
	0～2
	

	菇蕈类
	双胞蘑菇(洋菇)、金针菇
	90～95
	0～2
	0～2
	0～2
	5～12

	辛香类
	大蒜(裸蒜)
	95
	0～5
	0～5
	0～5
	5～12

	
	葱、蒜苗
	95
	0～5
	0～5
	0～5
	

	
	辣椒
	90～95
	7～10
	7～13
	7～13
	

	
	嫩姜
	95
	13～15
	13～15
	13～15
	

	
	老姜
	95
	13～15
	13～15
	13～15
	














A.2  常见畜禽肉、鲜蛋类、生乳类、水产类农产品预冷、储存、运输温湿度见表A.2
表A.2 畜禽类、鲜蛋类、生乳类、水产类农产品预冷、储存、运输温度
	类型
	预冷时间（h)
	预冷温度(℃)
	储存温度(℃)
	运输温度（℃）

	
	
	
	
	中长途运输(超过 5 h)
	短程配送(不超过5 h)

	冷藏水产品
	≤24
	≤4
	≤4
	≤4
	≤4

	冷冻水产品
	≤24
	≤-18
	≤-18
	≤-12
	≤-12

	超低温冷冻水产品
	≤24
	≤-50
	≤-50
	≤-50（运输船）
	≤-30

	新鲜畜禽肉
	≤24
	≤4
	≤4
	≤4
	≤4

	冷却畜禽肉
	≤24
	≤4
	≤4
	≤4
	≤4

	冷冻畜禽肉
	≤24
	≤-18
	≤-18
	≤-18
	≤-12

	冷藏蛋
	≤24
	≤4
	≤4
	≤4
	≤4

	冷冻蛋
	≤24
	≤-18
	≤-18
	≤-18
	≤-12

	液态奶
	≤4
	≤5
	≤5
	≤5
	≤5
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[bookmark: _Toc27753][bookmark: _Toc4011]（资料性）
[bookmark: _Toc16077][bookmark: _Toc19520][bookmark: _Toc91141925]农产品主要服务质量指标及评价
B.1  农产品主要服务质量指标
B.1.1  农产品验收准确率
考核期内准确验收批次数占农产品验收总批次数的比率。按公式（1）计算：
Ra=                                （1）
式中：
Ra——农产品验收准确率；
Aa——农产品准确验收批次数；
At——农产品验收总批次数。
B.1.2  农产品发货差错率
考核期内农产品发货累计差错笔数占农产品发货总笔数的比率。按公式（2）计算：
   Re=                                （2）
式中：
Re——农产品发货差错率；
De——农产品发货累计差错笔数；
Dt——农产品发货总批数。
B.1.3  农产品准时送达率
考核期内将农产品准时送达目的地的订单数占农产品订单总数的比率。按公式（3）计算：
   Ro=                               （3）
式中：
Ro——农产品准时送达率；
[bookmark: _GoBack]Oo——农产品准时送达订单数；
Ot——农产品订单总数。
B.1.4  农产品残损率
考核期内农产品残损的金额（或件数）占期内农产品总金额（或件数）的比率。按公式（4）计算：
  Rd=                             （4）
式中：
Rd——农产品残损率；
Md——农产品残损金额（或件数）；
Mt——农产品总金额（或件数）。
B.1.5  农产品运输订单完成率
考核期内已完成农产品运输订单数占农产品运输订单总数的比率。按公式（5）计算：
 Rf =                           （5）
式中：
Rf——运输订单完成率；
Of——已完成农产品运输订单数；
Ot——农产品运输订单总数。
B.2  农产品主要服务质量评价
服务质量应根据本文件及合同约定的各项服务质量指标的进行评价。
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