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[bookmark: _Toc3857][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。
[bookmark: OLE_LINK10]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。
本文件起草单位：农业农村部规划设计研究院、贵阳学院、沈阳农业大学、浙江大学、中华全国供销总社济南果品研究院、广西壮族自治区亚热带作物研究所、天津市农业科学研究院、西南大学、麻江县蓝莓产业发展服务中心。
本文件主要起草人：刘帮迪、王瑞、吴迪、周倩、李莉、吉宁、孙静、杨相政、李斌、陈存坤、罗自生、辛奇、冯春梅、孙洁、周新群、孙崇德、冯伟、裴海生、黎新荣、张敏、李媛媛、梅祖麟、曾凯芳、明建、邓莉丽、王达、孙希云、李冬男、程勤阳、胡雪芳、陈光静、李栋、龙晓波。
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浆果类水果电商物流管理规范
[bookmark: _Toc97195091][bookmark: _Toc3463][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了浆果类水果电商冷链物流的组织、人员、设施装备、包装标签、贮藏保管、发货、运输配送、追溯与召回等要求。
本文件适用于鲜品、冷冻品浆果类水果通过电子商务模式销售的冷链物流全流程组织管理，其他形态浆果类水果电商物流活动可参照执行。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc32469][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc97195092]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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
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 4122.1 包装术语 第一部分：基础
GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 4806.5 食品安全国家标准 玻璃制品
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 4806.14 食品安全国家标准 食品接触材料及制品用油墨
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 9683 复合食品包装袋卫生标准
GB 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂
GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂
GB/T 22918 易腐食品控温运输技术要求
GB/T 24616 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存
GB 28009 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范
GB/T 28843 食品冷链物流追溯管理要求
GB 29753 道路运输食品与生物制品冷藏车安全要求及试验方法
GB/T 31524 电子商务平台运营与技术规范
GB 31605 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范
GB/T 34343 农产品物流包装容器通用技术要求 
GB/T 34344 农产品物流包装材料通用技术要求
GB/T 39664 电子商务冷链物流配送服务管理规范
GB 43284-2023 限制商品过度包装要求 生鲜食用农产品
BB/T 0043 塑料物流周转箱 
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
NY/T 4705 鲜食浆果电商冷链物流技术规范
SB/T 11026 浆果类果品流通规范
WB/T 1063 冷链从业人员职业资质
YZ/T 0194 生鲜品快递包装基本要求
[bookmark: _Toc11465][bookmark: _Toc97195093]术语和定义
GB/T 39664、GB/T 4122.1、NY/T 4705界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc206405411][bookmark: _Toc152148736][bookmark: _Toc152147972][bookmark: _Toc171501938][bookmark: _Toc116392553][bookmark: _Toc169787681][bookmark: _Toc116392551][bookmark: _Toc152147970][bookmark: _Toc1415][bookmark: _Toc152148738][bookmark: _Toc171346933][bookmark: _Toc169787679][bookmark: _Toc171432984]浆果类水果 berry fruits
柔软多汁、果皮薄嫩、果肉浆状、不耐挤压与常温贮运，主要供鲜食的一类水果。包括带皮直接食用的葡萄、草莓、蓝莓、树莓、黑莓、桑葚、杨桃、沙棘等，和去皮食用的猕猴桃、百香果、火龙果、无花果等。
[来源：NY/T 4705，3.1，有修改]
[bookmark: _Toc23275][bookmark: _Toc206405412]电商 e-commerce
通过互联网等信息网络销售商品或提供服务的经营活动，含通过网络直播等方式。
[来源：GB/T 39664，3.2，有修改]
[bookmark: _Toc26003]冷链物流 coldchainlogistics
根据农产品特性,采用低温保持技术,从采后到消费的过程中使农产品始终处于保持其品质所需温度环境的实体流动过程。
[来源：NY/T 4705，3.3]
[bookmark: _Toc26641]内包装 inner packing
以销售为主要目的，直接接触内装物并随之达到客户手中，与客户直接见面的包装，具有美化、保 
护、便于陈设销售的作用，俗称销售包装。 
[来源：GB/T 4122.1，2.5，有修改]
[bookmark: _Toc28777]外包装 exterior package
将销售包装集合到一起，以运输贮存为主要目的的包装，具有保障产品的安全，方便储运装卸，加速交接、点验的作用，俗称运输包装。 
[来源：GB/T 4122.1，2.3，有修改]
过度包装 excessive packaging
包装层数、包装空隙率、包装成本率超过 GB 43284-2023 规定限值，或包装材料、形式与浆果类水果物流需求不相匹配，造成资源浪费和环境污染的包装行为。
[bookmark: _Toc171501939][bookmark: _Toc171346934][bookmark: _Toc171346935][bookmark: _Toc171432987][bookmark: _Toc171501942][bookmark: _Toc171432985][bookmark: _Toc171432988][bookmark: _Toc171346938][bookmark: _Toc171432986][bookmark: _Toc171346936][bookmark: _Toc171501940][bookmark: _Toc171501941][bookmark: _Toc599]组织要求
[bookmark: _Toc11453]从事浆果类水果电商冷链物流的经营主体应制定覆盖仓储、加工、运输、分拣、配送全环节的质量控制方案和应急预案。
[bookmark: _Toc30317]经营主体应建立冷链物流信息管理系统，完善可追溯体系及从业人员健康、安全生产、食品安全保障等管理制度。 
[bookmark: _Toc9843]经营主体及从业人员应遵守食品安全、物流运输等相关法律法规，恪守商业道德，履行产品和服务质量责任，接受政府监管和社会监督。
[bookmark: _Toc22223]人员要求
[bookmark: _Toc3427]从事浆果类水果电商冷链物流的从业人员应符合 WB/T 1063 的职业资质要求，定期接受冷链物流全流程业务培训和应急预案演练，考核合格后方可上岗。 
[bookmark: _Toc7725]直接接触浆果类水果及内包装的从业人员应每年进行健康体检，取得有效健康证明，无有碍食品安全的疾病。
[bookmark: _Toc2218]设施装备要求
[bookmark: _Toc17655][bookmark: _GoBack]用于浆果中转、贮藏的冷库应符合 GB 28009 的规定，配置视频监控、温湿度自动监测装置，监测布点经验证合格，装置应具备自动调控、记录、报警功能，数据实时上传至物流信息管理系统。 
[bookmark: _Toc24821]冷藏运输装备应符合 GB 29753、GB/T 5600、GB/T 7392 的规定，配备制冷设备和温湿度实时监控记录设备；同车运输不同温度要求的货物，应采取有效的温区隔离措施。 
[bookmark: _Toc3513]用于浆果物流、配送的保温箱应根据不同材质、不同配置方式以及环境温度进行保温性能验证，在验证合格的温度和时间范围内使用。 
[bookmark: _Toc27364]建立设施设备全生命周期档案，记录采购、运行、维护、校准等信息，档案保存期限不少于 24 个月。 
[bookmark: _Toc14319]浆果电商贮存、运输设施设备应制定定期校准、维护保养和应急处置方案，由专人负责检查、清洁、校准和维护，相关记录保存期限不少于 24 个月。
包装标签管理
通用要求
浆果电商包装应遵循绿色低碳、安全实用、适度包装原则，符合 GB 43284-2023、GB/T 34343、GB/T 34344 的规定，严禁过度包装。
包装应根据浆果种类、贮藏状态（鲜品 / 冷冻品）、物流距离选择适配形式，兼顾防护性、保鲜性和可操作性，避免二次损伤。
直接接触浆果的包装材料及制品应符合食品接触安全国家标准，非接触包装应清洁、无异味、无有害物质析出。
包装作业应在清洁、卫生的环境中进行，鲜浆果与冷冻浆果的包装区域应物理隔离，防止交叉污染。
包装材料
直接接触浆果的内包装材料
内包装材料应无毒、清洁、干燥、无破损、无异味，符合 GB 4806.1 通用要求，不同材质应满足对应专项标准：
· 塑料类（含塑料盒、软质薄膜袋、密封袋）：符合 GB 4806.7、GB 9683 规定；
· 纸 / 纸板类（含纸托、衬纸）：符合 GB 4806.8 规定，不得检出可迁移荧光增白剂；
· 玻璃类（含玻璃罐、玻璃瓶）：符合 GB 4806.5 规定；
· 复合膜材料：符合食品接触用塑料复合膜、袋相关国标要求。
鲜浆果内包装材料应具备透气、控湿、抗压特性，冷冻浆果内包装材料应具备耐低温、阻隔性、密封特性，铝箔复合膜等高阻隔材料应符合相关食品接触标准。
与浆果直接接触的内包装不得使用油墨喷绘，外包装油墨应符合 GB 4806.14 规定，且油墨面不得与内包装、浆果接触。
蓄冷材料（冰袋、冰板等）应食品级，密封完好无渗漏，与浆果接触时应增加防护层，避免直接接触造成冻伤或污染。
运输/贮存用外包装材料
外包装应完整、牢固、防潮、抗压，满足冷链物流装卸、堆码、运输要求，宜选用可循环、可降解材料。
瓦楞纸箱应符合GB/T 6543的规定，根据浆果重量选择B楞/C楞等适配楞型，冷冻浆果外包装应增加防潮层；
塑料周转箱（框）应符合 BB/T 0043、GB 4806.7 规定，食品级材质，无毛刺、易清洁；
保温箱、泡沫箱等冷链包装应具备良好保温性能，材质符合食品接触相关要求，无异味、无破损。
包装要求
鲜浆果包装
鲜浆果应按同品种、同等级、同批次包装，单包装重量应适配电商销售规格，避免过度堆叠造成挤压损伤。
易损浆果（草莓、蓝莓、树莓等）应采用防震、防压内托（如吸塑托、泡沫托），单果独立防护或分区防护，内包装与外包装间应填充缓冲材料。
鲜浆果包装操作间环境温度 **≤15℃**，相对湿度宜控制在 70%~90%，包装过程应快速操作，避免浆果长时间暴露在常温环境。
鲜浆果外包装应根据物流距离配备足量食品级蓄冷材料，蓄冷材料与内包装间应设置隔离层，保证包装内温度维持在浆果适宜贮藏范围。
冷冻浆果包装
冷冻浆果包装分为冷冻前包装和冷冻后包装，均应在≤4℃环境下进行，避免反复解冻结霜。
冷冻浆果宜采用聚乙烯塑料袋、食品级塑料盒包装，密封完好，干包装应防止果体粘连，湿包装应在冷冻前加入 0.9% 生理盐水，符合食品卫生要求。
质地较软的冷冻浆果可采用玻璃罐、密封塑料瓶包装，袋装冷冻浆果应使用两层及以上复合膜材料，封口严密无泄漏。
冷冻浆果外包装应具备防潮、防穿刺特性，包装完成后应及时送入冷冻库，避免常温放置。
通用包装要求
定量包装应符合 JJF 1070 规定，鲜浆果独立小包装重量误差 **≤±10g**，冷冻浆果定量包装误差符合对应规格要求，净含量标识真实准确。
瓦楞纸箱外包装应采用卡扣、食品级封口胶带或热合打包带密封，封口牢固，防止物流过程中破损、开包。
包装层数、空隙率、成本率应符合 GB 43284-2023强制性要求：
· 包装层数≤4 层 ；
· 包装空隙率≤25%；
· 包装成本与销售价格比率≤20%，销售价格≥100元的浆果产品，包装成本比率≤15%。
可循环包装（周转箱、保温箱）应建立使用、清洁、消毒台账，每次使用后按 GB 14930.1、GB 14930.2 要求清洁消毒，定期检测材质性能，破损后及时更换。
标签标识
通用标识要求
包装储运图示标志应符合 GB/T 191 规定，根据浆果特性标注 **“怕压”“怕晒”“冷藏”“冷冻”“向上”** 等标志，位置醒目、清晰牢固。
产品标识应采用喷绘、覆膜贴纸等耐摩擦、耐低温方式固定在外包装醒目位置，标签应防水、防脱落，不因物流搬运、雨淋、低温等因素损坏，保证可追溯性。
鲜浆果与冷冻浆果的标签应设置明显视觉区分，避免混放、错发。
外包装标识内容
浆果电商成品运输外包装应清晰标注以下信息，内容真实、准确、完整，不得涂改：
· 农产品名称（注明鲜品 / 冷冻品，如 “鲜草莓”“冷冻蓝莓”）；
· 净含量（以 g/kg 为单位，定量包装应标注单件净含量及总净含量）；
· 产品等级（符合 SB/T 11026 规定）；
· 采摘日期、发货日期（精确至日）；
· 产地（省、市、县 / 区，精准至种植基地或产地仓储中心）；
· 适宜贮藏温度、推荐贮藏方法；
· 产地贮藏时间、中转贮藏时间（累计时长）；
· 推荐堆码层数（符合外包装承重性能）；
· 生产 / 经营主体名称、地址、联系方式；
· 冷链物流追溯码（含批次、温湿度、物流节点等信息，符合 GB/T 28843 要求）；
· 包装材料环保标识（如可回收、可降解），过度包装合规声明。
内包装标识要求
直接接触浆果的内包装若为销售包装，应标注产品名称、净含量、生产日期 / 采摘日期、产地、贮藏要求，文字简洁清晰，无油墨直接接触浆果。
追溯标识要求
每批次浆果包装应标注唯一追溯码，支持扫码查询物流全流程信息（含采摘、预冷、包装、仓储、运输、配送各节点）。
追溯码应与电商平台、冷链物流管理系统数据联动，信息更新及时。
包装检验
包装完成后应进行逐批检验，检验项目包括：包装材料合规性、包装密封性、标识完整性、净含量准确性、过度包装指标（层数、空隙率、成本率）。
鲜浆果包装检验还应包括包装内温度稳定性、缓冲防护性能，冷冻浆果包装检验应包括耐低温性、密封防渗漏性能。
检验不合格的已包装浆果电商产品应及时返工，返工后重新检验，仍不合格的不得进入物流环节，检验记录保存期限不少于24个月。
[bookmark: _Toc20503]贮藏保管
[bookmark: _Toc23124]基本要求
冷冻浆果冻结间温度测量误差≤1℃，鲜浆果冷藏间温度测量误差≤0.5℃，相对湿度测量误差≤5%。
冷库温湿度监测装置应每年进行校准，校准记录保存期限不少于 24 个月，确保监测数据精准。
冷库制冷系统应定期除霜、清洁和维护，保证鲜浆果冷藏温度维持在 0℃~10℃，冷冻浆果贮藏温度≤-18℃。
冷库应合理规划堆码区、操作区，设置明显区域标识，堆码时包装标签朝外、标识箭头朝上，堆码高度不得超过包装标注的推荐堆码层数，且符合外包装承重要求。
[bookmark: _Toc1423]保鲜技术要求
电商冷链物流用浆果应及时分选、就地预冷，分选分级符合 SB/T 11026 的规定，预冷操作符合 NY/T 4705 的规定。
保鲜处理应根据浆果种类和特性进行，保鲜剂的使用品种、剂量、残留量应符合 GB 2760 的规定。
未即时销售的浆果应及时入库存放，按鲜品、冷冻品分库贮藏，不同种类浆果的贮藏温度、相对湿度符合 NY/T 4705 的规定。
[bookmark: _Toc31484]产地与中转贮藏管理
按 “先进先出” 原则管理库存，鲜浆果产地+中转贮藏总时长≤120 h，冷冻浆果产地+ 中转贮藏总时长≤3 个月。
冷库温度超出规定限值且持续 30 min 以上时，应立即启动应急处置方案，对浆果品质进行检测，根据检测结果分类处理并记录。
[bookmark: _Toc27859]出入库作业管理
入库前应提前预约交货时间，收货方按入库单要求做好接货准备，并调控库区温度至适宜范围。
入库检验应查验浆果的品种、等级、数量、重量、外观、包装及腐烂情况，不符合要求的产品不得入库，检验记录留存备查。
卸车时间应根据运输车辆规格和浆果特性限定，高温季节应采取遮阳、降温措施，严格控制浆果在常温环境的暴露时间，防止失水、腐烂。
入库作业应轻搬轻放，禁止摔掷、倒置，按不同温区顺序快速卸货，避免温度波动。
验收合格后，供需双方做好交接记录，及时将入库信息录入仓储管理系统，记录保存期限不少于 24 个月。
出库前应审核出库单信息完整性，包括经营主体名称、产品名称、规格、数量、相关人员签字等，信息不全不得出库。
库存浆果应清晰标注采摘日期、产地贮藏时间、中转贮藏时间，交接货时核对信息完整性和准确性。
出库时应按单据核对货品信息，交接双方签字确认，原始单据归入货物档案管理，档案保存期限不少于 24 个月。
[bookmark: _Toc6607]发货管理
[bookmark: _Toc17222]发货前应核对浆果的品种、等级、数量、包装合规性等信息，在承诺的物流时效内完成发货。
[bookmark: _Toc21969]应根据运输距离、运输时间选择适宜成熟度的浆果，按冷链要求配备足量食品级蓄冷材料，确保运输过程温度稳定。
[bookmark: _Toc20685]发货前应对外包装标签的完整性、准确性、牢固性进行检查，缺失、模糊、脱落的应及时补正。
[bookmark: _Toc27058]建立发货信息台账，记录订单编号、产品信息、发货时间、承运单位、运输车辆、目的地、联系人及联系方式等，台账电子或纸质档案保存期限不少于 24 个月；异常情况应及时反馈并记录处置结果。
[bookmark: _Toc23653]运输配送
通用要求
浆果类水果运输配送应根据物流模式（干线冷链车运输/产地一件代发快递配送）、运输距离、环境温度选择适配的温控方式。
运输配送全过程应做好货品防护，防止包装破损、果实挤压及二次污染。
干线冷链车运输、产地一件代发快递配送均应建立全程追溯台账，记录温湿度、运输轨迹、装卸货信息等，台账保存期限不少于 24 个月。
运输配送所使用的蓄冷包装、冷藏设备等均应符合食品接触安全标准，蓄冷材料无渗漏、冷藏设备清洁无异味。
[bookmark: _Toc27607]干线冷链车运输
运输设备应专车专用，禁止与危险货物、有毒有害物质混装，不得与非食品货物同车运输。
冷藏车应全程开启制冷设备，鲜浆果运输温度维持≤4℃，冷冻浆果运输温度维持≤-18℃，设备应具备故障报警功能，温湿度记录间隔≤5分钟。
货品堆码应稳固、无挤压，不得堵塞车厢后门及通风口，货品与车厢壁、厢顶之间的间距≥5cm，确保冷气循环通畅。
装卸货作业应快速高效，高温季节应采取遮阳、降温措施，缩短车厢开门时间，防止热空气进入导致温度骤升，装卸货全程应轻搬轻放，禁止扔摔、撞击、挤压。
[bookmark: _Toc23308]产地一件代发快递配送
产地一件代发应采用食品级蓄冷包装体系，包装组合及性能应符合 YZ/T 0194-2024、GB/T 24616-2019 的规定，根据运输距离、环境温度选择适配的保温箱、蓄冷剂规格。
长途跨省的产地一件代发应在保温箱内放置一次性温度记录仪，记录运输全程温湿度数据，数据可追溯、不可篡改，消费者可通过扫码查询。
快递揽收、分拣、中转环节应优先处理浆果货品，避免暴力分拣、长时间堆压，严禁与高温货品、有异味货品混放。
配送员应按约定时间送达，交付时应向客户告知浆果贮藏要求，若客户对货品状态提出异议，应现场开箱验货并拍摄照片/视频留存。
[bookmark: _Toc4401]追溯与召回
[bookmark: _Toc20898]追溯管理
浆果类水果电商冷链物流全环节追溯管理应符合GB/T 28843的规定，建立覆盖采摘、预冷、包装、贮藏、运输、配送的全程可追溯体系。
应实现温湿度、物流节点、货品信息的连续可追溯，追溯记录保存期限不少于 24 个月。
每批次货品应标注唯一追溯标识，追溯信息应与电商平台、冷链物流管理系统数据联动。
[bookmark: _Toc13267]召回管理
浆果类水果电商销售的产品召回应符合国家消费品召回相关规定及GB/T 31605的要求。
电商平台及物流经营主体应建立产品质量安全缺陷信息收集与处置机制，发现食品安全风险时，应及时启动召回程序。
产品召回过程应做好记录，召回记录保存期限不少于 24 个月。
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