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[bookmark: _Toc137482892][bookmark: _Toc142401196][bookmark: BookMark2]前言
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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由农业农村部市场与信息化司提出。
本文件由农业农村部农产品冷链物流标准化技术委员会归口。
[bookmark: _Hlk137021495]本文件起草单位：北京市农林科学院信息技术研究中心、浙江大学、上海海洋大学、华南农业大学、农业农村部规划设计研究院、中国农业大学、中关村绿色冷链物流产业联盟、苏州憨云智能科技有限公司、青岛中集特种冷藏设备有限公司。
[bookmark: _Hlk137043246]本文件主要起草人：韩佳伟、杨信廷、吴迪、陈明、吕恩利、郭嘉明、刘帮迪、李鑫星、刘京、陈勇、孙吉栋、秦晓辉。

[bookmark: BookMark4]

农产品产地仓储保鲜设施信息化管理规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97195091][bookmark: _Toc142401197]范围
[bookmark: _Hlk137044961][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了农产品产地仓储保鲜设施信息化管理的基本要求、信息化管理系统内容及要求、信息化管理制度。
[bookmark: _Hlk137044976]本文件适用于面向农产品产地仓储保鲜设施的信息化管理。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97195092][bookmark: _Toc142401198]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: _Hlk137046359]GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB/T 21070 仓储从业人员职业资质
GB/Z 21922 食品营养成分基本术语
GB/T 24616 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存
GB 28232 臭氧消毒器卫生要求
GB 28235 紫外线消毒器卫生要求
GB/T 28827.4 信息技术服务 运行维护 第4部分：数据中心服务要求
GB/T 28843 食品冷链物流追溯管理要求
GB/T 30134 冷库管理规范
GB 31605 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范
GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
GB 31650.1 食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量
GB/T 31916.15 信息技术 云数据存储和管理 第1部分：总则
GB/T 41818 信息技术 大数据 面向分析的数据存储与检索技术要求
GB/T 42503 农产品产地冷链物流服务规范
NY/T 2138 农产品全息市场信息采集规范
NY/T 3304 农产品检测样品管理技术规范
NY/T 3944 食用农产品营养成分数据表达规范
[bookmark: _Toc97195093][bookmark: _Toc142401199]术语和定义
GB/T 42503界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc136960015][bookmark: _Toc137482896][bookmark: _Toc137483022][bookmark: _Toc139295006][bookmark: _Toc136960016][bookmark: _Toc137482898][bookmark: _Toc137483024][bookmark: _Toc139295008][bookmark: _Toc142401200]
[bookmark: _Toc137482899][bookmark: _Toc137483025][bookmark: _Toc139295009][bookmark: _Toc142401201]产地仓储保鲜 cold storage in producing area
[bookmark: _Hlk137108389]将农产品在原产地适宜温度、湿度、气体浓度等微环境条件下进行存储的过程。
[bookmark: _Toc136960017][bookmark: _Toc137482900][bookmark: _Toc137483026][bookmark: _Toc137482902][bookmark: _Toc137483028][bookmark: _Toc139295010][bookmark: _Toc142401202]
[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: _Hlk137108563][bookmark: _Toc137482903][bookmark: _Toc137483029][bookmark: _Toc139295011][bookmark: _Toc142401203]信息化管理 informatization management
[bookmark: _Hlk137108581]对保鲜设施管理活动中涉及的人员、设备、货物、安全卫生等信息进行统一规划、组织、实施和控制的过程。
[bookmark: _Toc142401204]基本要求
[bookmark: _Toc136960019][bookmark: _Toc137482905][bookmark: _Toc137483031][bookmark: _Toc139295013][bookmark: _Toc142401205][bookmark: _Hlk137109243]应由专业技术人员总体负责农产品产地仓储保鲜设施信息化建设、管理、服务与维护等工作。
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: _Toc136960020][bookmark: _Toc137482906][bookmark: _Toc137483032][bookmark: _Toc139295014][bookmark: _Toc142401206][bookmark: _Hlk137109265][bookmark: _Hlk137109320]应具备相关软硬件设备，包括但不限于信息管理系统、传感器、路由器、计算机、服务器等符合数据采集、传输、存储、展示及监控要求的软硬件设备。
[bookmark: _Toc136960021][bookmark: _Toc137482907][bookmark: _Toc137483033][bookmark: _Toc139295015][bookmark: _Toc142401207][bookmark: _Hlk137109422][bookmark: _Hlk137109516][bookmark: _Hlk137109509]应制定相关管理制度，包括但不限于软硬件设备操作、安检、维护以及网络与数据安全防护等，且应定期进行评估与修订。
[bookmark: _Toc136960022][bookmark: _Toc137482908][bookmark: _Toc137483034][bookmark: _Toc139295016][bookmark: _Toc142401208]应定期组织相关工作人员开展培训，包括但不限于软硬件操作、安全与维护、意外事件处理等。
[bookmark: _Toc136960023][bookmark: _Toc137482909][bookmark: _Toc137483035][bookmark: _Toc139295017][bookmark: _Toc142401209][bookmark: OLE_LINK7][bookmark: _Hlk137109601][bookmark: _Hlk137109613]应确保相关纸质记录真实、完整、清晰，包括但不限于以纸张为记录载体的数字、汉字、字母等手写信息，信息审核应符合NY/T 2138中的规定，并应在12小时内进行电子归档。
[bookmark: _Toc142401210][bookmark: _Hlk137109661]信息化管理内容与要求
[bookmark: _Toc136960025][bookmark: _Toc137482911][bookmark: _Toc137483037][bookmark: _Toc139295019][bookmark: _Toc142401211]人员管理信息
货主信息
[bookmark: _Hlk137131452]应包括但不限于货主名称、地址、联系方式、货物名称、货物所需仓储温湿度、货物总量、剩余库存、计费标准、费用核算等。费用核算包括但不限于搬运费、处置费、消毒费、包装费、超时费等，计费标准可按板/托盘/吨/件/天/月算。
作业人员信息                                                                                                   
[bookmark: _Hlk137131465]应包括但不限于姓名、性别、身份证、年龄、联系方式、岗位等，其中不同岗位的从业人员职业资质应符合GB/T 21070中的规定，从业人员上岗工作前应符合GB/T 42503中的规定。
[bookmark: _Toc136960026][bookmark: _Toc137482912][bookmark: _Toc137483038][bookmark: _Toc139295020][bookmark: _Toc142401212][bookmark: _Hlk137131784]货物管理信息
入库管理
[bookmark: _Hlk137131933]应包括但不限于入库单号、货物名称、产地、规格、等级、入库数量、采收（或屠宰、捕捞）时间、入库时间、贮藏期限、入库时货物温度、货物质量检验信息、货主联系方式、操作员信息等，应制作入库单并及时电子归档（参见表A.1），相关信息的要求如下：
入库时间应精准到分钟；
货物入库前应进行预冷，产地预冷应符合GB/T 42503中的规定；
货物质量检验信息应包括但不限于外观特征、感官品质、质构特性、营养成分、农药或兽药残留量等一种或多种指标；农产品质量检测样品应符合NY/T 3304的规定，营养成分名称、表达单位与测定方法等应符合GB/Z 21922与NY/T 3944中的规定，农药最大残留量应符合GB 2763中国的规定，兽药最大残留量应符合GB 31650与GB 31650.1中的规定；
贮藏管理
应包括但不限于货物贮藏时货物温度、货物质量检验信息、货物失重率、腐烂率、货位编号、时间等，相关信息的具体要求如下：
1. 货物温度的测量应符合GB/T 28843中的规定；
货物失重率与腐损率计算应按照附录B执行。
出库管理
应包括但不限于出库单号、货物名称、出库时间、入库时间、出库时货物温度、货物质量检验信息、出库数量、操作员信息等，应制作出库单并及时电子归档（参见表A.2），货物出库操作应符合GB/T 24616中的规定。
[bookmark: _Toc136960027][bookmark: _Toc137482913][bookmark: _Toc137483039][bookmark: _Toc139295021][bookmark: _Toc142401213]保鲜设施管理
制冷系统信息
[bookmark: OLE_LINK3]应包括但不限于设备品牌、型号、制冷量、使用制冷剂、电机功率、运行温度范围、温控精度、制冷系统运行状态、报警信息等，其中制冷系统运行状态内容主要包括但不限于制冷设定温度、出风温度、回风温度、蒸发器温度、蒸发器化霜起止温度与时间、电压、电流、功耗等。制冷系统运行管理应符合GB/T 30134中的规定。
仓储环境信息
[bookmark: OLE_LINK6]应包括但不限于仓储环境温度、湿度、监测时间、监测位置、开门次数、开门时间等，仓储环境温湿度的测量与记录应符合GB 31605中的规定，不同品类农产品仓储环境温湿度设置应符合GB/T 42503中的规定，货物气调贮藏时还应包括但不限于仓储环境氧气、二氧化碳及乙烯含量等，开门时间及次数应通过安装智能门磁获取。
监测设备信息
应包括但不限于设备名称、分辨率、测量精度、量程、生产厂商、运行状态、历史数据、采集频率、故障信息等，监测设备应包括但不限于以下要求：
——监测设备基本参数应通过查阅设备说明手册获取；
——监测设备与数据网关之间应支持WIFI、LoRa、ZigBee、NB-IoT等任一通信技术和Modbus、HTTP、TCP等任一通讯协议；
——数据网关与服务器之间应支持WIFI、4G/5G等任一通信技术和REST/HTTP、CoAP、MQTT、DDS、AMQP等任一通讯协议；
——应保障采集数据能自动上传服务器，数据采集频率与上传周期应支持自定义设置；
——应定期校准与检定监测设备，以确保其准确性，数据自动采集失败时，应记录和告警。
[bookmark: _Toc136960028][bookmark: _Toc137482914][bookmark: _Toc137483040][bookmark: _Toc139295022][bookmark: _Toc142401214]安全卫生管理信息
防火管理
应包括但不限于日巡查次数、每次巡查时间、巡查位置、巡查人、消防责任人等信息，存在隐患问题时应记录隐患位置、数量、处理情况等信息。
电力维护管理
应包括但不限于检查日期、漏保数量、检查结果、检查人、责任人等信息，检查存在问题时应记录整改情况。
卫生管理
应包括但不限于检查日期、检查情况、清洁人员、检查人员等，卫生清洁记录应符合GB 31605中的规定，卫生管理应符合GB 31621中的规定。保鲜设施杀菌方式应包括但不限于紫外线杀菌、臭氧杀菌等任一方式，其中紫外线杀菌方式应符合GB 28235中的规定，臭氧杀菌方式应符合GB 28232的规定。
[bookmark: _Toc136960029][bookmark: _Toc137482915][bookmark: _Toc137483041][bookmark: _Toc139295023][bookmark: _Toc142401215]数据管理
数据存储
应具备专门用于存储数据的服务器设备，数据存储管理应符合GB/T 41818与GB/T 31916.1中的规定。
数据访问
应支持用户权限设置，并应依据不同用户身份类型界定数据访问范围。
数据维护
应定期进行数据维护，确保数据的完整性、准确性、一致性、时效性、可访问性与可追溯性，数据维护管理应符合GB/T 28827.4中的规定。电子记录应每2周备份一次，所有纸质与电子档案应至少保存2年。
[bookmark: _Toc142401216][bookmark: _Hlk137110633]信息化管理制度
[bookmark: _Toc136960031][bookmark: _Toc137482917][bookmark: _Toc137483043][bookmark: _Toc139295025][bookmark: _Toc142401217][bookmark: _Hlk137111312]人员管理
[bookmark: _Hlk137111437][bookmark: _Hlk137131549][bookmark: _Hlk137111478]按照货主、出入库管理员、安全管理员等设定不同人员身份类型，并对应分配不同的信息管理系统子模块使用权限，并按照5.1.1~5.1.2中所规定的内容录入相关信息到管理系统。
[bookmark: _Toc136960032][bookmark: _Toc137482918][bookmark: _Toc137483044][bookmark: _Toc139295026][bookmark: _Toc142401218][bookmark: _Hlk137111540]货物管理
按照5.2.1~5.2.3中所规定的内容记录并录入相关信息到管理系统。
[bookmark: _Toc136960033][bookmark: _Toc137482919][bookmark: _Toc137483045][bookmark: _Toc139295027][bookmark: _Toc142401219]保鲜设施管理 
按照5.3.1~5.3.3中所规定的内容记录并录入相关信息到管理系统。
[bookmark: _Toc136960034][bookmark: _Toc137482920][bookmark: _Toc137483046][bookmark: _Toc139295028][bookmark: _Toc142401220]安全卫生管理
按照表C.1~表C.3中所列内容分别进行防火、电力维护、卫生等日常检查记录，并及时电子归档。
[bookmark: _Toc136960035][bookmark: _Toc137482921][bookmark: _Toc137483047][bookmark: _Toc139295029][bookmark: _Toc142401221]数据管理
按照5.4.1~5.4.3中所规定的内容对人员、货物、保鲜设施及安全卫生等数据进行管理。

[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc142401222]
（资料性）
货物管理出入库单
[bookmark: _Toc139295031][bookmark: _Toc142401223]货物管理入库单见表A.1。
入库单
	[bookmark: _Hlk141727212]入库单号
	
	仓库编号
	

	货主名称
	
	交货人
	
	联系电话
	
	交货车牌
	

	入库时间
	采收时间
	名称
	[bookmark: OLE_LINK2]产地
	规格
	数量
	货物温度
	质检信息
	货位编号

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	制单人
	
	审核人
	

	注：本单一式三联，第一联为存根联，用于仓库备查及财务归档；第二联为保管联，留仓库作为入库货物记明细账依据；第三联为客户联，给客户作为取货依据。


[bookmark: _Toc139295032][bookmark: _Toc142401224]货物管理出库单见表A.2.
出库单
	出库单号
	
	仓库编号
	

	货主名称
	
	接货人
	
	联系电话
	
	接货车牌
	

	出库时间
	入库时间
	名称
	产地
	规格
	数量
	货物温度
	质检信息
	货位编号

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	制单人
	
	审核人
	

	注：本单一式三联，第一联为存根联，用于仓库备查及财务归档；第二联为记账联，作为出库材料核算依据；第三联为保管联，作为出库货物记明细账依据。







[bookmark: _Toc142401225]
（规范性）
失重率与腐烂率计算公式
[bookmark: _Toc139295034][bookmark: _Toc142401226]农产品失重率
贮藏期间，随机抽取的农产品重量占所抽取农产品入库时初始总重量的比率。按公式（B.1）计算：
		(B.1)
式中：
Rm——农产品失重率；
Wt——随机抽取的农产品重量；
Wi——随机抽取农产品入库时的初始总重量。
[bookmark: _Toc139295035][bookmark: _Toc142401227]农产品腐损率
贮藏期间，随机抽取的农产品腐损数占所抽取农产品总数的比率。按公式（B.2）计算：
		(B.2)
式中：
Rd——农产品腐损率；
Dt——随机抽取的农产品腐损数；
Di——随机抽取农产品入库时的初始总重量。








[bookmark: _Toc142401228]
（规范性）
安全卫生管理检查单
[bookmark: _Toc139295037][bookmark: _Toc142401229]防火检查记录表见表C.1。
防火检查记录表
	巡查人
	
	责任人
	

	检查日期
	检查区域
	检查情况
	隐患问题
	整改措施
	限定整改日期
	整改结果
	复查人

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	检查项目：

	1、物品是否分类摆放。2、灭火器、消火栓、喷淋管等消防设备是否合理配置且有效。3、检查制冷系统表面是否存在明显油渍，判定是否存在制冷剂泄露现象（特别是可燃可爆制冷剂）；4、消防设备是否做好定期检查、维护与更换。5、消防设备严禁遮挡、堵塞。6、仓库内是否存在危险化学品或易燃物品。7、仓库范围内是否禁止吸烟或使用明火。8、裸露的电线是否设置安全遮拦或明显的警告标志。9、是否存在电源插头乱接或违章用电。10、安全通道、安全出口是否畅通。11、应急灯、应急指示标志是否完好。12、仓储作业人员是否掌握消防安全知识。13、火灾隐患整改与防范措施的落实情况。14、防火巡查及记录情况是否规范。


[bookmark: _Toc139295038][bookmark: _Toc142401230]防漏电检查记录表见表C.2。
电力维护检查记录表
	巡查人
	
	责任人
	

	检查日期
	检查区域
	检查情况
	隐患问题
	整改措施
	限定整改日期
	整改结果
	复查人

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	检查项目：

	1、照明灯具、供电线路、控制设备的防雷、防漏电接地等装置是否合格。2、防雷、防漏电接地等装置是否定期清洁维护。3、电气路线是否定期维护。4、制冷机房是否配置高压电操作的专用工具及防护用品，如绝缘鞋、棉制衣服。5、是否配备应急电源。6、应急电源是否合格且能正常使用。


[bookmark: _Toc139295039][bookmark: _Toc142401231]卫生检查记录表见表C.3。
卫生检查记录表
	检查日期
	检查区域
	是否合格
	清洁人员
	检查人员
	不合格原因

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	检查项目：

	1、仓库门窗、地面、通道、电梯等是否消毒、清扫干净、无积水、无杂物。2、清洁工具是否整齐堆放在指定区域。3、货物堆码是否整齐。4、货物或包装表面是否洁净。5、仓库是否堆放存储品之外的杂物。
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