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前  言 

本标准按照 GB/T 1.1—2009 给出的规则起草。 
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食品冷链物流交接规范 

1 范围 

本标准规定了冷链食品从生产到销售环节的交接作业要求。 

本标准适用于食品冷链物流交接环节的管理。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是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 28843—2012  食品冷链物流追溯管理要求 

3 总则 

3.1 交接双方应在合同或委托单中明确约定货品交接的流程和方式，宜建立信息化交接方式。 

3.2 交接对象、时间、地点、正副本份数及签章等应符合合同或委托单规定。 

3.3 交接人应通过上岗培训并持有效健康证。 

3.4 交接时应检查、测量并记录温度信息： 

a）检查环境温度监测记录是否符合温控要求，并记录； 
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，或采用双方可接受测温方式测温并记录。 
3.5 交接时货品的中心温度要求参见附录 A。 

3.6 交接时宜做货品质量检验，以在必要时确认责任归属。 

3.7 交接过程中的任何作业均应在符合货品中心温度要求的环境下迅速进行。 

3.8 交接单证应清洁、完整，出厂证明、检验检疫证、货品合格证等各类随附单证应齐全、真实、有

效。 

3.9 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、交接时的货品温度、外包装情况及货品的种类、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品保质期后半年。 

3.10 交接双方应按照 GB/T 28843—2012的规定对食品冷链物流各环节的信息进行记录与管理，并确

保交接信息可追溯。 

3.11 交接双方应符合货品交接限定条件的要求，规避交接中出现法律义务与合同义务冲突的可能，达

到有效防范、控制发生错误交接的法律风险。 

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

4 入库交接 

入库交接时，食品冷链物流提供方和收货方应按照以下流程进行： 
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a) 预约 

食品冷链物流提供方应提前向收货方预约交货时间，收货方应同时做好接货准备。 

b) 查验  

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

量、重量、包装、保质期及在途温度记录等。 

c) 卸货 

——卸货宜配备封闭式月台，并配有与运输车辆对接的密封装置； 

——卸货时应轻搬、轻放，不应摔掷、落地和倒置； 

——卸货时应关闭运输车辆上的制冷机组； 

——卸货因故中断时，车厢门应立即关闭并开启制冷机组； 

——卸货期间，货品中心温度波动幅度不应超过其规定温度的 3 ℃。 

d) 签收 

——验收无误后，双方应做好交接记录； 

——货品入库后，收货方应及时将入库信息更新至仓储管理系统。 

5 出库交接 

出库交接时，发货方和食品冷链物流提供方应按照以下流程进行： 

a) 预约 

——发货方应提前通知食品冷链物流提供方提货时间； 

——食品冷链物流提供方在收到通知后应对运输车辆进行检查，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工作正常，并将运输车辆厢体预冷，温度要

求参见附录 A。 

b) 查验 

到达约定的提货地点后，食品冷链物流提供方应按照合同或提货单要求，查验货品的中心温度、外

观、种类、数量、重量、包装、保质期及在库温度记录等。  

c) 装载 

——不应与非食品类货品混装混运； 

——具有挥发性气味和异味、温湿度要求不同、需经特殊处理、容易交叉污染的货品不应混装混运；

若使用多温区运输车辆，则上述货品不应在车厢的同一温区混装混运； 

——货品在厢体内的堆积排列应稳固，必要时可使用支架、栅栏等装置进行固定； 

——货品与厢体四壁应留有适当空间，码放高度不应超过制冷机组出风口下沿和装载线，靠近出风

口的货品应做好防护； 

——装载时应关闭运输车辆上的制冷机组； 

——装载因故中断时，车厢门应立即关闭并开启制冷机组。 

d) 签收 

——验收无误后，双方应做好交接记录； 

——货品出库后，发货方应及时将出库信息更新至仓储管理系统。 

6 配送交接 

6.1 到店配送 

2 



GB/T XXXXX—XXXX 

门店交接时，食品冷链物流提供方和门店应按照以下流程进行： 

a) 预约 

食品冷链物流提供方应提前向门店预约到货时间，门店应同时做好接货准备。 

b) 查验 

到达约定的交货地点后，门店应按照合同或送货单要求，查验货品的中心温度、外观、种类、数量、

重量、包装、保质期及在途温度记录等。 

c) 卸货 

——卸货宜配备封闭式月台，并配有与运输车辆对接的密封装置； 

——卸货时应轻搬、轻放，不应摔掷、落地和倒置； 

——卸货时应关闭运输车辆上的制冷机组； 

——卸货因故中断时，车厢门应立即关闭并开启制冷机组； 

——卸货期间，货品中心温度波动幅度不应超过其规定温度的 3 ℃。 

d) 签收 

——验收无误后，双方应做好交接记录； 

——门店应及时将货品进行入库或上架处理。  

6.2 消费者 

6.2.1 本人签收 

消费者本人签收时，食品冷链物流提供方和消费者应按照以下流程进行交接： 

a) 预约 

食品冷链物流提供方应提前向消费者预约到货时间。 

b) 查验 

到达约定的交货地点后，食品冷链物流提供方应和消费者按照送货单内容逐一核对货品的中心温

度、外观、种类、数量、重量、包装、保质期及在途温度记录等，并告知消费者货品的温度暂存要求及

食用周期等。 

c) 签收 

双方核实无误并完成货品、货款交接后，食品冷链物流提供方应及时与配送站管理员进行票证和货

款交接。 

6.2.2 委托代收 

消费者委托他人代收时，食品冷链物流提供方和代收人应按照以下流程进行交接： 

a) 预约 

食品冷链物流提供方应提前向代收人预约到货时间。 

b) 查验 

——到达约定的交货地点后，食品冷链物流提供方应核实代收人信息与消费者提供的是否一致，确

认无误后，将货品交与代收人，并告知其货品的温度暂存要求及食用周期等； 

——如消费者允许，代收人可开箱验货，和食品冷链物流提供方按照送货单内容逐一核对货品的中

心温度、外观、种类、数量、重量、包装、保质期及在途温度记录等。 

c) 签收 

食品冷链物流提供方与代收人完成货品、货款交接后，应告知消费者代收情况，提醒其货品的温度

暂存要求及食用周期等，并及时与配送站管理员进行票证和货款交接。 

6.2.3 温控自提柜代存 
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消费者指定放入温控自提柜暂存时，食品冷链物流提供方应按照以下流程进行交接： 

a) 预约 

食品冷链物流提供方应提前与消费者协商到货时间和用于存货的温控自提柜地点，并确认温控自提

柜的温度符合货品的储存温度要求。 

b) 投递 

食品冷链物流提供方将货品放入温控自提柜后，应立即告知消费者投递情况，提醒其及时取货及货

品的温度暂存要求和食用周期。 

c) 签收 

消费者验货无误并结清货款后，食品冷链物流提供方应及时与配送站管理员进行票证和货款交接。 

4 
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A  A  

附 录 A 

（资料性附录） 

货品中心温度要求 

A.1 常见水果货品中心温度要求 

常见水果在储存、运输、销售环节的中心温度要求见表 A.1。 

表A.1 常见水果储存、运输、销售中心温度要求 

类型 名称 
预冷温度 

℃ 

储存温度 

℃ 

运输温度 

℃ 
销售陈列柜温度 

℃ 
中长途运输(超过 5 h) 短程配送(不超过 5 h) 

大浆

果类 

木瓜 7～10 7～13 7～13 

5～12 

7～13 

番荔枝 7～10 15～20 15～20 15～20 

菠萝 10～15 8～13 8～13 8～13 

香蕉 13～14 12～15 12～15 12～15 

小浆

果类 

草莓 -1～0 0～3 0～3 

5～12 

0～3 

葡萄 -1～0 0～3 0～3 0～3 

番石榴 5～10 5～10 5～10 5～10 

杨桃 5～10 5～10 5～10 5～10 

柑桔

类 

柑橘 4～8 4～8 4～8 

5～12 

4～8 

柚子 5～10 5～10 5～10 5～10 

柠檬 11～13 10～13 10～13 10～13 

西柚 10～15 10～15 10～15 10～15 

核果

类 

龙眼、荔枝 3～5 3～5 3～5 
5～12 

3～5 

芒果 13～15 13～15 13～15 13～15 

梨果

类 

苹果、梨 0～1 0～4 0～4 

5～12 

0～4 

枣 0～2 5～7 5～7 5～7 

樱桃 0～2 0～3 0～3 0～3 

李子 0～3 0～3 0～3 0～3 

桃 0～3 0～3 0～3 0～3 

瓜果

类 
西瓜、甜瓜 10～15 7～10 7～10 5～12 7～10 

A.2 常见蔬菜中心温度要求 

常见蔬菜在储存、运输、销售环节的中心温度要求见表 A.2。 
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表A.2 常见蔬菜储存、运输、销售中心温度要求 

类型 名称 
预冷温度 

℃ 

储存温度 

℃ 

运输温度 

℃ 
销售陈列柜温度 

℃ 
中长途运输(超过 5 h) 短程配送(不超过 5 h) 

根茎

菜类 

萝卜 0～1 0～3 0～3 

5～12 

0～3 

胡萝卜 0～1 0～2 0～2 0～2 

芦笋 0～2 0～2 0～2 0～2 

牛蒡 0～1 0～2 0～2 0～2 

土豆 0～1 2～5 2～5 2～5 

洋葱 0～1 0～2 0～2 0～2 

花菜

类 

菜花 0～2 0～2 0～2 

5～12 

0～2 

韮菜花 0～1 0～2 0～2 0～2 

黄花菜 0～1 0～2 0～2 0～2 

洋白菜 0～1 0～2 0～2 0～2 

结球生菜(莴

苣) 
0～1 0～2 0～2 0～2 

叶菜

类 

芹菜 0～1 0～2 0～2 

5～12 

0～2 

结球白菜(大

白菜) 
0～1 0～2 0～2 0～2 

茼蒿 0～1 0～2 0～2 0～2 

菠菜 0～1 0～2 0～2 0～2 

油菜 0～1 0～2 0～2 0～2 

芥蓝（芥兰） 0～1 0～2 0～2 0～2 

果菜

类 

绿熟西红柿 9～10 14～16 14～16 

5～12 

14～16 

初熟西红柿 9～10 7～10 7～10 7～10 

成熟西红柿 9～10 0～5 0～5 0～5 

甜玉米 0～2 0～2 0～2 0～5 

瓜菜

类 

南瓜 7～10 10～15 10～15 
5～12 

10～15 

黄瓜 7～10 10～13 10～13 10～13 

豆菜

类 

豌豆 9～10 0～2 0～2 
5～12 

0～2 

毛豆 9～10 0～2 0～2 0～2 

菇蕈

类 

双胞蘑菇(洋

菇)、金针菇 
0～2 0～2 0～2 5～12 0～2 

辛香

类 

大蒜(裸蒜) 0～5 0～5 0～5 

5～12 

0～5 

葱、蒜苗 0～5 0～5 0～5 0～5 

辣椒 7～10 7～13 7～13 7～13 

嫩姜 13～15 13～15 13～15 13～15 

老姜 13～15 13～15 13～15 13～15 

A.3 水产品中心温度要求 
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水产品在储存、运输、销售环节的中心温度要求见表 A.3。 

表A.3 水产品储存、运输、销售中心温度要求 

类型 
储存温度 

℃ 

运输温度 

℃ 
销售陈列柜温度 

℃ 
中长途运输（超过 5 h） 短程配送（不超过 5 h） 

冷藏水产品 ≤4 ≤4 ≤4 ≤4 

冷冻水产品 ≤-18 ≤-18 ≤-12 ≤-12 

超低温冷冻水产品 ≤-50 
≤-50 

（运输船） 
≤-30 ≤-30 

冷藏水产加工品 ≤4 ≤4 ≤4 ≤4 

冷冻水产加工品 ≤-18 ≤-18 ≤-12 ≤-12 

冷藏加工腌制品 ≤4 ≤4 ≤4 ≤4 

注：冷藏温度为冻结点以上。 

A.4 畜禽肉及其制品中心温度要求 

畜禽肉及其制品在储存、运输、销售环节的中心温度要求见表 A.4。 

表A.4 畜禽肉及其制品储存、运输、销售中心温度要求 

类型 
储存温度 

℃ 

运输温度 

℃ 销售陈列柜温度 

℃ 中长途运输（超过 5 h） 短程配送（不超过 5 

h） 

新鲜畜禽肉 ≤4 ≤4 ≤4 ≤4 

冷却畜禽肉 ≤4 ≤4 ≤4 ≤4 

冷冻畜禽肉 ≤-18 ≤-18 ≤-12 ≤-12 

冷却加工腌制畜禽肉 ≤4 ≤4 ≤4 ≤4 

冷冻加工腌制畜禽肉 ≤-18 ≤-18 ≤-12 ≤-12 

注：冷藏温度为冻结点以上。 

A.5 其它常见冷链食品中心温度要求 

其它常见冷链食品在储存、运输、销售环节的中心温度要求见表 A.5。 

表A.5 其它常见冷链食品储存、运输、销售中心温度要求 

类型 
储存温度 

℃ 

运输温度 

℃ 
销售陈列柜温度 

℃ 
中长途运输（超过 5 h） 短途运输（不超过 5 h） 

冷藏调理食品 ≤5 ≤5 ≤5 ≤5 

速冻调制食品 ≤-18 ≤-18 ≤-12 ≤-12 
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冷藏烘焙食品 ≤5 ≤5 ≤5 ≤5 

速冻米面食品 ≤-18 ≤-18 ≤-12 ≤-12 

冷藏蛋 ≤4 ≤4 ≤4 ≤4 

冷冻蛋 ≤-18 ≤-18 ≤-12 ≤-12 

液态奶 ≤5 ≤5 ≤5 ≤5 

巧克力 15～20 15～20 15～20 15～20 

奶油 ≤-18 ≤-18 ≤-12 ≤-12 

冰淇淋 ≤-25 ≤-18 ≤-18 ≤-18 

豆制品 ≤5 ≤5 ≤5 ≤5 

果汁 ≤5 ≤5 ≤5 ≤5 

注：冷藏温度为冻结点以上。 
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