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前  言
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供深食品 冷链物流交接环节良好作业规范

1 范围

本文件规定了供深食品在冷链物流交接环节时的基本要求、货物交接、信息交接和环境交接。

本文件适用于供深食品中在冷链物流交接环节的作业与管理。

2 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 28577-2012 冷链物流分类与基本要求

GB/T 36088-2018 冷链物流信息管理要求

T/SZS 3014-2019 供深食品 畜禽肉冷链物流良好行为规范

T/SZS 3015-2019 供深食品 果蔬冷链物流良好行为规范

T/SZS XXXX-XXXX 供深食品 鲜活水产品冷链物流良好行为规范

T/SZS XXXX-XXXX 供深食品 冷冻水产品冷链物流良好行为规范

T/SZS XXXX-XXXX 供深食品 乳制品冷链物流良好行为规范

T/SZS XXXX-XXXX 供深食品 温度检测作业规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

交接 handover

指在运输生产过程中，对食品货物从接收、装车、起运、卸货至交付各环节交接工作的总称。

3.2

溯源 traceability

指通过收集和记录食品生产和物流过程中的关键信息来对食品源头进行追溯查询的操作。食品冷链

物流提供方应建立信息记录制度，保证物流全程食品冷链温度可追溯。

3.3

冷链物流 cold chain logistics

以冷冻工艺为基础、制冷技术为手段，使冷链物品从生产、流通、销售到消费者的各个环节中始终

处于规定的温度环境下以保证冷链物品质量，减少冷链物品损耗的物流活动。

[来源：GB/T 28577-2012,3.4]

4 基本要求
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4.1 交接包括货物交接、信息交接、环境交接，宜建立信息化的交接方式。

4.2 应根据供深食品种类和特性规定其在不同交接过程中的环境要求、设备要求、可允许的偏差范围、

温度测量方法、测量结果的记录和保存要求。

4.3 提货单位委托冷链物流配送企业承运时，在承运配送合同中，必须明确食品的温度要求，并按合

同规定执行。

4.4 交接时宜做货物质量检验，溯源痕迹，以在必要时确认责任归属；交接人应通过上岗培训并持有

效健康证。

4.5 交接记录应填写齐全、内容清晰、数据准确，包括但不限于交接人、交接时间、交接地点、装卸

货时间、交接时的货物温度、外包装情况及货物的种类、数量、重量、保质期，在途温度记录等，交接

记录应至少保存至货物保质期后半年。

4.6 交接和冷链物流全程应保持信息记录的连续性和完整性，宜采用自动化手段进行数据采集和处理。

过程中的每一次转载视为不同的作业环节，应记录每一作业环节的完整信息。

4.7 交接发生异议时，交接双方应在保证货物安全的前提下，按照合同规定及时处理。

5 货物交接

5.1 接收货物

5.1.1 冷链物流运输方在收到装货通知后，应及时对待运输车辆进行检查，确保运输车辆符合卫生要

求及其制冷系统、除霜系统、温度监测设备等所有设施设备正常工作。

5.1.2 冷链运输车辆在装载前应进行预冷，车辆厢体内温度达到食品的装载要求时方可装载；畜禽肉

的装载要求参见 T/SZS 3014-2019，果蔬的装载要求参见 T/SZS 3015-2019，水产品的装载要求参见《供

深食品 鲜活水产品冷链物流良好行为规范》和《供深食品 冷冻水产品冷链物流良好行为规范》，乳制

品的装载要求参见《供深食品 乳制品冷链物流良好行为规范》。

5.1.3 待运输的供深食品的温度在装载前应进行检测和记录，温度检测方法参见《供深食品 温度检测

作业规范》，如温度不合格应及时通知管货主，并协商处理。

5.2 装载

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”“异味封隔”“生熟

分离”“多温层隔离”的原则进行装载，不应倒置。

5.3 卸货及验收

5.3.1 食品冷链物流运输方应提前向收货方预约交货时间，收货方应提前做好接货准备。

5.3.2 到达约定的交货地点后，收货方应按照合同或送货单要求，查验食品的中心温度、外观、种类、

数量、重量、包装、保质期及在途温度记录等。

5.3.3 在卸货交接时应检查、测量并记录相关温度信息，包括：

a) 检查环境温度监测记录是否符合温控要求，并记录；
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b) 测量货物外箱表面温度或内包装表面温度，并记录，如食品表面温度超出可接受范围，还应测

量食品中心温度，并记录。

c) 食品的温度测量方法参见《供深食品 温度检测作业规范》。

5.3.4 卸货需全程在低温验货区（或低温站台）中进行，避免食品在卸货过程中回温，尽可能保持卸

货车门随开随关。

5.3.5 所有冷藏货或冷冻货在打开车门开始收（发）货到收（发）货完毕，装（卸）货时间应控制：

20 英尺车厢货物应控制在 50 分钟以内，40 英尺车厢货物应控制在 120 分钟以内，其他车辆按装卸体

积参照这两个时间标准执行。

5.3.6 在低温穿堂装卸食品时，食品在低温穿堂暂存时间应不超过 30 分钟。在常温环境装卸食品时，

食品在站台暂存时间应不超过 15 分钟。

5.3.7 食品交接时应出示收货时的记录并将运输过程中的温度数据交给收货方；货物入库后，收货方

及时将入库信息更新至仓储管理系统。

6 信息交接

6.1 信息传输

6.1.1 供深食品冷链物流上、下环节交接时应做到信息共享。

6.1.2 每次冷链物流服务完成后服务提供方应及时将信息提供给服务需求方。

6.2 信息存储

6.2.1 应建立信息管理制度，供深食品冷链物流信息的管理要求参见 GB/T 36088-2018 中第 6 章。

6.2.2 宜建立信息化存储方式；纸质记录及时归档，电子记录及时备份，记录应至少保存两年。

6.3 异常情况处理

应设计异常或紧急状态的记录与传达方式，并建立应急预案。

7 环境交接

7.1 车辆与仓库交接环境

7.1.1 在仓库与车辆交接时，避免外界的热量和水汽侵入，减少冷库内的热量损耗与库内结露现象，

降低冷库门内外的温度差，有效保护冷库门和其使用周期，保障冷链食品的质量安全。

7.1.2 冷库应配备封闭式月台，并配有与运输车辆对接的密封装置，在货物装卸期间，需严格把控货

物中心温度的波动幅度不应超过其规定温度的 3℃。

7.1.3 在货物入库时，应提供货物完整的出厂证明、检验检疫证、货物合格证等各类相关的检验证件，

随附单应齐全、真实、有效，以确保货物的安全性。

7.1.4 在装载作业时，不应与非食品类货物混装混运；面对具有挥发性气味和异味、温湿度要求不同、

需经特殊处理、容易交叉污染的货物不应混装混运。
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7.1.5 在使用多温区运输车辆时，同一温区不应混装混运具有挥发性气味和异味、温湿度要求不同、

需经特殊处理、容易交叉污染的货物；以及货物在品在厢体内的堆积排列。

7.2 车辆与店交接环境

在卸货时，应用海绵板格挡，避免外界的热量和水汽侵入，降低冷库门内外的温度差，保障货物的

冷藏温度及冷藏车辆其使用周期，确保冷链货物的质量安全。

7.3 车辆与宅配交接环境

7.3.1 在与消费者交接过程中，需按照配送单逐一核对货物中心温度、外观、种类、数量、重量、包

装、保质期及在途温度记录等；

7.3.2 在消费者指定放入温控自提柜暂存时，在投递前应确认温控自提柜的温度是否符合货物的储存

温度要求；在投递后应立即告知消费者投递情况，提醒其及时取货及货物的温度暂存要求和食用周期。

_________________________________
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