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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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[bookmark: BookMark4]

生鲜食品配送规范
[bookmark: _Toc98253347][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc86396969][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc86351694][bookmark: _Toc98268158]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了生鲜食品配送的基本要求、场所与环境、设施设备及用品、人员要求、操作要求、管理要求。
本文件适用于生鲜食品配送企业。
本文件不适用于零售配送企业。
[bookmark: _Toc98268159][bookmark: _Toc98253348][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc86396970][bookmark: _Toc86351695]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。
GB/T 191  包装储运图示标志
GB 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.8  食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品
GB 5009.227-2016 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7718  预包装食品标签通则
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 17242  投诉处理指南
GB/T 19680  物流企业分类与评估指标
GB/T 24616  冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存 
GB/T 28843  食品冷链物流追溯管理要求
GB/T 34344  农产品物流包装材料通用技术要求
GB/T 34767  水产品销售与配送良好操作规范
[bookmark: _Hlk86399667]GB 50016  建筑设计防火规范
GB 50072  冷库设计规范
GB 50222  建筑内部装修设计防火规范
SB/T 10428  初级生鲜食品配送良好操作规范
SB/T 10873  生鲜农产品配送中心管理技术规范
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
JJF 1647  零售商品称重计量检验规则
WS/T 458  卫生监督现场快速检测通用技术指南
[bookmark: _Toc98253349][bookmark: _Toc86351696][bookmark: _Toc86396971][bookmark: _Toc98268160]术语和定义
SB/T 10428界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

    生鲜食品 fresh food
未经烹饪等热加工的新鲜蔬菜、水果、禽畜肉、禽蛋和水产品等。
[来源：SB/T 10428，3.1，有修改]

配送  ditriuibtion
在经济合理区域范围内，根据用户要求，对生鲜食品进行拣选、加工、包装和组配等作业，并按时送达指定地点的物流活动。
[来源：SB/T 10428，3.5，有修改]
[bookmark: _Toc86396972][bookmark: _Toc86351697][bookmark: _Toc98253350][bookmark: _Toc98268161]基本要求
应有稳定、可靠的货源供应渠道，建立完整的供应链。
应建立食品质量安全管理体系，制订食品安全管理制度，生鲜食品配送操作流程以及操作规范。
应有满足生鲜食品配送的场所、设施设备、信息系统、从业人员。
[bookmark: _Toc98253351][bookmark: _Toc98268162]场所与环境
[bookmark: _Hlk98265179]应选择在便于机动车辆进入的交通便利处，地势高于周边并排水畅通，周边直线距离1km之内无有毒有害污染源，无生产或储存易燃、易爆、有毒有害危险品场所。宜选择靠近在原料供应市场位置，但不宜太靠近城市主要干道。
[bookmark: _Hlk86149678][bookmark: _Hlk86149733][bookmark: _Hlk86398097][bookmark: _Hlk86398114][bookmark: _Hlk86398138]配送场所设计、布局、设施建设和环境卫生应符合GB 14881和SB/T 10873的要求，建筑防火设计应符合GB 50016的要求，内部装修防火设计应符合GB 50222的要求。
场所平面设计和布局应符合产品加工工艺，做到人流、物流、气流、废弃物流顺畅，并符合以下要求：
操作人员可直达各自操作区域，避免清洁区与污染区人员活动路线相互交叉；
避免污染物和非污染物的活动路线交叉；
避免生、熟食品相互交叉；
气流从低温向高温流动；
[bookmark: _Hlk98265291]各类生鲜食品作业区的温度应符合SB/T 10428的要求。
应按照业务流程和业务模块进行分区作业，畜禽肉、蔬菜（水果）、水产品应有各自的加工区域，产品加工清洁区和非清洁区应严格分开。作业区域应有明显的划分标记，并有明确、清晰的标识。
[bookmark: _Toc98253352][bookmark: _Toc98268163]设施设备及用品
应配备加工设备、保鲜储存、运输、卫生、检测、计量、消防安全等设施设备，宜配备订单处理信息系统，宜选用节能环保型设施设备，设施设备应符合GB 14881和SB/T 10428的规定，并符合以下要求：
加工设施设备：包括清洗、切割、包装、贴标、分拣、传送、周转、搬运、包装等设施设备，宜配备自动化分拣设施设备；
[bookmark: _Hlk86398184]保鲜储存设施设备：包括保鲜容器、仓库、冷库等设施设备，常温食品贮存仓库应通风良好，冷库的设计应符合GB 50072的规定，并配置温度显示装置；
运输设备：运输车辆应安全密闭、无毒、无害、清洁卫生，有制冷装置或者配备制冷容器，应加载定位系统，宜采用电动汽车、气体燃料汽车等新能源或清洁能源货运车辆；
卫生设施设备：包括消毒、更衣、盥洗、采光、照明、通风、防腐、防尘、防蝇、防鼠、防虫等设施设备。
检测设施设备：农药和兽药残留检测仪，宜建立快速检测室，并配备相应的设施设备及用品；
计量设施设备：经过计量检定合格，未超过记录检定周期；
消防安全设施设备：未超过使用期限，完好齐全。
[bookmark: _Hlk98187431][bookmark: _Hlk86398202][bookmark: _Hlk98252651]使用的瓦楞纸箱应符合 GB/T 6543的要求，接触食品用的塑料材料及制品应符合GB 4806.7的要求，接触食品用的纸和纸板材料及制品应符合GB 4806.8 的要求，属于农产品的生鲜食品使用的包装材料还应符合GB/T 34344的要求。
配送所使用的包装、容器应符合减量化(Reduce)、重复利用(Reuse)、回收再生 (Recycle)和可降解(Degradable)的原则，并符合以下要求：
应尽量循环使用非一次性包装材料、食品容器等资源，优先选用环保型和单一材质的包装材料；
应在充分保护食品 ，符合安全、卫生和环境要求,满足客户需求的前提下,减少材料的用量；
绿色包装、容器应在外表有明显标识；
应便于客户开启、搬运、使用和储存；
应有利于在其成为废弃物之后的分类、回收和处理。
[bookmark: _Toc98268164][bookmark: _Toc98253353]人员要求
从业人员应身体健康、无传染性疾病，直接接触食品的从业人员应每年健康体检，取得健康证明。
[bookmark: _Hlk86398241]从业人员应经过岗前培训，熟练操作本岗位的操作设施设备、熟悉岗位职责和操作规范。检测、运输、特种设备等从业人员应取得相应的岗位资质证书。冷链管理和工作人员素质应满足 GB/T 19680 中的人员素质要求。
食品安全管理人员应经过食品安全培训，熟悉食品安全相关的法律法规、标准及食品安全管理知识。
[bookmark: _Toc86351698][bookmark: _Toc98253354][bookmark: _Toc98268165][bookmark: _Toc86396973]操作要求
接单
[bookmark: _Hlk86168560]接单时应与客户确认订单的信息，包括食品品名、规格、数量、配送时间、地址以及质量特别要求等信息。
客户需要签订协议的，应与客户签订配送协议，协议应符合食品安全、合同法等法律法规的要求。
配送企业宜使用信息化系统接收客户订单。
采购
应从合格供应商之中采购，每次采购应告知供应商品名、型号、规格、数量（重量）、质量要求等采购信息，索要采购食品下列资料：
供应商主体资质证明：工商营业执照、食品生产许可证或食品经营许可证复印件等证明文件；
食品质量证明文件（要求参见附录A）；
销售凭证：名称、地址、电话等信息。
因特殊情况需临时向合格供应商名单之外的商家采购时，应向商家索取采购凭证，记录商家名称、地址、采购品名、数量、价格等信息，预包装食品还应查验食品标签是否有SC证号、生产日期、执行标准以及生产厂家名称、地址、电话等信息。
验收
票证查验
应按照本文件8.2.1中的要求对供应商提供的各类文件进行查验，缺失或不符合要求的应要求供应商补充提供。
货品查验
验收人员应核对货品信息，按照生鲜食品验收标准对货品进行现场查验。还应查验来货车辆的温度管理及货品的温度，并检查食品运输工具的卫生。
质量检验
感官指标
[bookmark: _Hlk86396914]应对生鲜食品的感官指标进行检测（要求见附录B）。
卫生指标
应对生鲜食品卫生指标进行检测（要求见附录B）。
食品标识查验
[bookmark: _Hlk86398316]应按 GB 7718 规定对定量包装食品的标识进行查验。
不合格品处理
对质量检验不合格的食品应联系供应商及时退回或销毁，并记录不合格食品的名称、规格、数量、生产批号（或生产日期）、退回的供应商名称、退回时间、退回处理人员等内容，或保留可供追查的影像资料。
按照要求需要现场销毁的，应在现场进行销毁，并记录不合格食品的名称、规格、数量、生产批号（或生产日期）、销毁时间和地点、销毁方式方法、 承毁人、监销人等内容 ，或保留可供追查的影像资料。
储存
肉类及其制品应冷冻存放，果蔬、蛋类及豆制品应冷藏存放，其余食品可常温保存。生鲜食品储存应符合SB/T 10428的要求，冷冻和冷藏食品储存还应符合GB/T 24616 的要求。 
植物性食品、动物性食品、水产品应进行分类存放，预包装生鲜与散装生鲜应分开存放，还应做到干湿分开、生熟食品分开存放。
洗洁用品、药品、强烈气味的物品、有毒有害物质及个人物品不应存放食品仓库内。
经查验合格后的产品进入仓库及冷库时，应如实记录食品的入库时间、名称、规格、数量、生产日期、保质期、供货者名称及联系方式。
库存中存在腐烂、变质的食品应及时进行清理。
库管员应根据进货时间遵守“先进先出”的仓库管理原则发货。
配送加工
[bookmark: _Hlk98266515][bookmark: _Hlk98266590]生产加工卫生管理和生产过程的食品安全控制应符合GB 14881的要求。生鲜食品加工应在符合SB/T 10428规定的温度下作业。
加工蔬菜应去皮、去壳、去泥并摘除腐烂、发黄的叶子，腐烂或有严重烂疤的瓜果应挑拣出，水产品应去鳞、去肚、去鳃，畜禽类应去头、去毛、去内脏，肉制品应切割。
配菜
应按客户订单要求配菜。配菜的规格、数量以及重量应便于包装和运输。
所有配送的货物都应过秤过量，并做好记录和标识工作。散称食品的计量负偏差应符合 JJF 1647-2017 中表 1 的规定。单件定量包装食品的允许短缺量不应大于 JJF 1070-2005 中表3的规定，批量定量包装食品的平均实际含量应大于或等于标注净含量。
包装
[bookmark: _Hlk98266853]应根据生鲜食品的类型、形状、特性及周围环境的影响合理选择包装方案，确保生鲜食品在物流过程中的质量和卫生安全。
包装不耐压冷藏生鲜食品，应在包装容器内加支撑物或衬垫物，包装易失水冷藏生鲜食品，应在包装容器内加塑料衬。
[bookmark: _Hlk98253209]定量包装食品标识应符合 GB 7718 的规定。冷藏生鲜食品运输包装应使用 GB/T 191规定的“温度极限”标志或用文字直接标明生鲜食品应保持的最低温度和最高温度。
分拣
分拣时应减少搬运、碰撞，活动线路应控制最短，可根据订单量选择适宜的分拣方式，宜采用自动分拣方式。
分拣后的生鲜食品应根据温度控制要求放置于发货区，要求如不能及时出运，应根据生鲜食品特性转存冷藏库。
运输
[bookmark: _Hlk98252990]运输应遵守 GB/T 24616 和SB/T 10428的规定，水产运输应遵守GB/T 34767的规定。
运输前应预先设定配送路线，分析送货的及时率与延误风险。宜根据客户区域分布、客户订货量、车辆承重量、车辆数量等信息，对客户订单进行分割或整合，按照闭环原则，对配送路线、配送方式、配送顺序等进行优化设计，合理安排配送车辆和配送人员。
[bookmark: _Hlk98251697]装载前应对运输设备进行检查，确认制冷系统、除霜系统状态良好，温度监测设备工作正常。
运输设备厢体应在装载前进行预冷，厢体内温度达到冷藏食品、冷冻食品的装载要求时方可装 载。
装载应遵守 GB/T 24616的规定，装载时应按照不同的目的地，依据“后卸先装”“重下轻上”“大不压小”的原则进行装载，不应倒置。装车过程中生鲜食品温度变化应满足货物特征的需求。
出发前应核对发货信息，配送车辆应随车携带集体用餐配送单位的食品生产、经营许可证副本复印件、营业执照复印件以及配送食品的销售清单等文件。
送货途中，应加强防火、防雨、防盗、防抢措施，确保人身、车辆、货物及货款的安全，驾驶员和送货员不应同时离开车辆。
运输过程中不应擅自打开运输设备厢门及冷藏食品、冷冻食品的包装。运输设备厢体内的温度应始终保持在冷藏食品、冷冻食品要求的范围内。 
交付与召回
[bookmark: _Hlk98267296]送货人员应按照最优化的路线、在规定的时间按时送达。
送货人员与收件人交接时应提供相关证照复印件、检验报告、配送清单等文件，当面验收数量、品种、规格、包装等信息，并在交接文件上签字确认，做好交接记录。
交接时如有异议，应在确保食品安全的前提下，按照合同约定进行处理。如发现有存在质量问题、不合格或不符合合同约定的食品，应按照召回管理规定召回相关食品。
配送人员应佩戴口罩，做好防护措施，疫情期间采取无接触配送形式。
[bookmark: _Toc86396974][bookmark: _Toc98268166][bookmark: _Toc86351699][bookmark: _Toc98253355]管理要求
供应商管理
应建立供应商评价制度，定期对供货商的资质、履约、质量保证等综合能力进行评价，确定合格供应商，索取并保留合格供应商资质材料。 
设施设备管理
应制订设施设备维护、保养等管理制度，定期对设施设备进行维护保养，并建立设施设备管理台账。
信息管理
 应建立食品安全管理台账，包括但不限于以下内容：
进货查验记录；
原料和包装材料的釆购记录；
生鲜食品贮存记录；
生鲜食品召回或销毁记录；
从业人员健康状况记录；
从业人员教育与培训记录。
应建立信息管理制度，相关文件资料、各类台账和记录等应至少保存2年
卫生管理
卫生管理应符合GB 14881的规定。
人员管理
应建立从业人员健康管理制度和培训管理制度，每年组织从业人员体检，对从业人员进行食品安全知识培训。
分拣包装人员应着清洁工作服，戴工作帽，不应染指甲。
应加强对运输车司机和送货人员的行车安全教育。
运输管理
装载前应对运输设备厢体内壁进行清洁、视情况消毒。每完成一次冷藏运输作业后，应对运输工具厢体进行严格的清洗、消毒和晾干，达到相关生鲜食品卫生要求后，才能进行新一轮的运输作业。
应定期对冷藏设备进行保养，当发现制冷设备有异常，应停止使用并及时抢修，冷藏车应及时融霜。
质量管理
应制定服务质量管理制度、岗位规范、业务流程以及操作规范，对服务质量进行监督评价，并持续改进。
[bookmark: _Hlk98267738]宜建立质量管理体系、环境管理体系、职业健康安全管理体系和食品安全管理体系，并取得相应的体系认证证书。
溯源管理
应建立信息追溯管理系统，记录收货、检测、初加工、配送、运输等作业信息，并记录日期、品名、重量、数量、等级、规格、库存区域、检测结果、配送车辆等具体信息，做到来源清晰、去向明确、操作可查询。
[bookmark: _Hlk86398498]冷链食品应按 GB/T 28843 建立追溯体系。
疫情防控
[bookmark: _Hlk98267898]应做好常态化疫情防控工作，建立员工健康监测和报备制度，督促从业人员做好个人防护。配送组织或客户所在地确定为中高风险地区或发生很疫情后，应按照配送组织和客户属地党委、政府以及疫情防控管理部门的相关规定做好疫情防控工作。
投诉管理
[bookmark: _Hlk86398524]应建立并公开投诉渠道，受理投诉，投诉处理应遵守GB/T 17242的规定。
安全应急
应建立食品安全、消防安全以及车辆事故、恶劣天气等突发意外事件处理应急预案，发生突发意外事件时应立即启动应急预案进行处置。
[bookmark: _Toc98268167]服务评价与改进
配送企业根据企业的实际运营情况进行定期评价或委托有关组织进行评价。根据定期或不定期的自我评价或组织评价确认结果，企业组织人员对不合格项或不满意项进行分析和研究，提出改进和预防措施，并付诸实施。同时对改进过程的有效性进行跟踪、评价。
DB XX/T XXXX—XXXX
DB XX/T XXXX—XXXX
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[bookmark: _Toc98253356][bookmark: _Toc98268168][bookmark: _Toc86396975]
（资料性）
质量证明文件清单
质量证明文件清单
	食品类别
	查验文件

	果蔬水产类
	产地证明或者购货凭证、合格证明文件

	禽肉类
	检疫证明，加施检疫标志（尚未出台检疫规程，无法出具检疫证明的除外），进口生鲜需要出入境检验检疫部门出具的卫生证书或入境货物检验检疫证明

	畜肉类，
	检验检疫证明、肉品品质检验合格证明

	鲜蛋类
	合格证明





DB XX/T XXXX—XXXX
DB XX/T XXXX—XXXX
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[bookmark: _Toc98253357][bookmark: _Toc98268169][bookmark: _Toc86396976]
（资料性）
质量验收要求
感官指标
感官指标
	种类
	指标要求
	检测方法

	果蔬
	新鲜、无腐烂变质、无霉变、无杂质、无明显泥沙
	目测、数量大可随机抽样

	水产
	新鲜、大小均匀、无死亡、无腐烂霉变、无异味，进口生鲜包装完整
	

	禽、畜肉类
	无变色、无腐烂、无异味、无注水、畜肉有检验检疫标记
	

	鲜蛋类
	无破损、大小形状均匀
	


卫生指标
卫生指标
	检测项目
	检测范围
	检测方法

	农残
	叶菜、藤菜、花椰菜、根茎类、水果
	参见WS/T 458 规定，制定具体检测方 
案，用快检仪器进行分光光度法检测


	吊白块
	竹笋、水产品、禽类
	

	甲醛
	水产品、禽类、叶菜
	

	烟硝酸盐
	肉类
	

	克伦特罗（瘦肉精）
	猪肉、牛肉、羊肉等动物肌肉组织
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