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[bookmark: BookMark2][bookmark: _Toc133570859]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。


本文件由中国连锁经营协会提出并归口。
本文件起草单位：中国连锁经营协会、上海天祥质量技术服务有限公司、广东团餐协会、上海食品安全联合会、永辉彩食鲜…
本文件主要起草人：楚东、程军、姜星、陈翔、顾振华、翁海辉…


[bookmark: BookMark3][bookmark: _Toc133570860]引言
随着社会经济的发展，校园餐饮市场爆发性增长，校园餐食材的品质和安全关系到广大学生的食品安全和健康发育。因此食材的品质和安全受到社会的广为关注。
推动校园食材供应链服务企业的高标准管理要求是行业自律和食材品质安全的重要举措，鉴于校园食材供应的特点、模式和各地运行的经验，通过食材集采和供应链平台保障等措施能有效提高校园食材食品安全和品质，同时合理降低食材成本和配送成本，提高社会的信任度，本文件旨在通过对校园餐食材供应链服务企业的分级评价，引导校园食材供应链服务企业高质量发展，评价结果能被教育主管部门、学校和监管部门采信并在招投投标中应用。
本文件由中国  委员会提出和组织实施，并对组织实施情况进行监督。
本文件版权归中国   委员会所有。未经许可，不得擅自复制、转载、抄袭、改编、汇编、翻译或将本文件用于其他任何商业目的。


[bookmark: BookMark4]

校园食材供应链服务企业资质等级评价指引
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc133570861]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了校园食材集成采购与仓储配送服务企业、特定食材供应链服务平台企业的管理能力和信用水平的评价方法和指标。
本文件适用于面向校园餐提供食材集成采购，贮存、加工、分拣和配送的企业，包括从事学校食堂委托管理的餐饮服务公司的自有集采仓配服务、校外集体配餐企业的自有集采仓配服务、第三方集采和仓配服务企业和校园食材供应链服务平台性企业。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc133570862]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 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB 31605 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc133570863]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

    校园食材　
学生在校食用的、统一配置的正餐、佐餐、加点食品及其原材料和半成品，生产加工所及售卖包装所需要的与食物接触的餐用具和一次性用品，不包括学生自购零食。
校园食材来源包括原料集成采购与仓储配送服务商及供应链服务平台。
原料集成采购与仓储配送服务商是向餐饮或食品经营单位提供食品原料集成采购、贮存、分拣、加工和配送服务的各类企业，以下简称“集采与仓配服务商”。集采与仓配服务商具备一定的资质、采购规模、场所设施和食品质量安全管理体系，主要包括大型综合性品牌生产商（种养殖企业/集团、农民合作社、餐饮企业中央厨房等）和综合性供应链服务商（超市、批发市场、贸易商和物流商等）。
供应链服务平台是为食品原料供应商、采购商、服务商提供交易服务等功能的互联网平台，以下简称“平台服务商”。平台服务商往往具备对食品原料供应商开展食品安全和学生营养相关的合规性检查评价、资质审查、食材质量交易保证，食品原料索证索票、集合竞价；向从事服务校园的餐饮单位提供食品安全与营养菜谱、营养素含量信息；与政府和相关监管部门能共享食品安全信息等功能。供应链平台主要包括公共性集采平台、大型综合性集采平台、专业性集采平台，该平台应得到政府或行业协会认可，具有一定独立性和公益性。
[bookmark: _Toc133570864]总体要求
[bookmark: _Toc133570865]资质等级划分
本文件将校园食材供应链服务企业的资质等级划分为A、B、C三级。
资质等级评价指标包括基本条件、营运能力两个模块。
基本条件为静态指标，营运能力为动态指标。
集采与仓配服务商资质等级划分及含义见表1。供应链服务平台资质等级划分及含义见表2。
集采与仓配服务商资质等级划分及含义
	等级
	A
	B
	C

	评价分数
	满足A级基本条件要求
营运评价得分≥90分
	满足B级基本条件要求
营运评价得分≥85分
	满足C级基本条件要求
营运评价得分≥80分

	含义
	采购量具有一定规模和质量保证能力、管理能力适应跨区域运营，资源充分，能承担较多项目点采购和配送。
	具备一定的采购规模和管理能力，适应本区域运营，能承担多项目点校园餐的运营。
	具备某类单品的采购规模、的有一定食品安全管理能力、能承担部分食材配送运营。


供应链服务平台资质等级划分及含义
	等级
	A
	B
	C

	评价分数
	满足A级基本条件要求
营运评价得分≥90分
	满足B级基本条件要求
营运评价得分≥85分
	满足C级基本条件要求
营运评价得分≥80分

	含义
	第三方独立线上交易平台，管理体系完善、具有一定的公益性和透明性，有权威部门或组织授权，能提供一定的交易质量安全信用保证。
	管理体系完善，社会信任度高，能提供一定的交易质量安全信用保证。
	具备线上交易功能，有一定的管理能力，服务于特定食材或区域。不具备公共属性。



[bookmark: _Toc133570866]资质等级评价原则
[bookmark: _Toc113371334][bookmark: _Toc126782339]资质等级评价遵循以下原则：
采取科学、公正、公平和公开的评价流程；
采取静态与动态相结合的评价指标体系，以食品安全合规和信用评价为基础，倡导关注员工健康、商业道德和可持续发展；
采取授权第三方专业机构实施评价为基础，评价过程采信相关权威机构信息；
采取校园餐饮服务管理企业自愿申报评价并面向社会自我声明评价结果。
[bookmark: _Toc133570867]申报要求与评价指标
[bookmark: _Toc113370517][bookmark: _Toc113371335][bookmark: _Toc113370795][bookmark: _Toc126782340][bookmark: _Toc133253394][bookmark: _Toc133570868]申报要求
申报资质等级评价的校园食材供应链服务企业应符合国家有关法律法规的规定，成立满2年且正常运营，已服务于3所以上学校，具备较为完善的食品安全管理体系，食品安全风险评级为A级以上，且未受到食品安全相关行政处罚。
[bookmark: _Toc113370796][bookmark: _Toc113371336][bookmark: _Toc113370518]申报资质等级评价的校园餐饮服务管理企业应对其申报资料的真实性负责。 
[bookmark: _Toc133570869]基本条件
校园食材供应链服务企业根据自身资信能力、专业人员、既往业绩和必要硬件设施等基本条件申报评价。集采与仓配服务商申报不同等级的基本条件见表3，供应链平台服务商申报不同等级的基本条件见表4。
集采与仓配服务商基本条件要求
	基本条件/等级
	A
	B
	C

	资信能力
	1） 净资产1 亿元以上；
2） 近3 年上缴增值税平均在800 万元以上。
	1）净资产5000万元以上；
近3 年上缴增值税平均在400 万元以上。
	1） 净资产3000万元以上；
近3 年上缴增值税平均在300 万元以上。

	专业人员
	1）具有专业行业组织认可的仓配物流点负责人5 人以上；
2）具有专业行业组织认可的食品安全负责人5人以上；
	1）具有专业行业组织认可的仓配物流点负责人3人以上；
2）具有专业行业组织认可的食品安全负责人3人以上；
	1）具有专业行业组织认可的仓配物流点负责人1 人以上；
2）具有专业行业组织认可的食品安全负责人1人以上；

	过往业绩
	1） 服务的校园总数30家以上
2）服务于1000人以上大型学校食堂数3家以上。
	1） 服务的校园总数15家以上
2）服务于500人以上食堂数3家以上。
	1） 服务的食堂或社会餐饮项目点总数10家以上
2） 服务于300人以上项目点数3家以上。

	必要设施设备
	1） 具备自有仓储物流基地
2） 具备完整的。可以以和外部对接的数字信息化系统
	1） 具备自有仓储物流基地
2） 具备数字信息化管理系统
	无


[bookmark: _Toc113370519]
供应链平台服务商基本条件要求
	基本条件/等级
	A
	B
	C

	资信能力
	1） 净资产500万以上；
2） 数字信息化投入2000万以上。
3） 投资主体为政府背景的第三方公共服务属性平台
	1） 净资产300万元以上；
2） 数字信息化投入2000万以上。
3） 投资主体为第三方，具有一定的公共属性
	附属于特定大型校园集采和仓配服务商

	专业人员
	
1）具有专业行业组织认可的食品安全负责人3人以上；
2）具有专业行业组织认可的营养师1人以上；
	1）具有专业行业组织认可的食品安全负责人1人以上；
2）具有专业行业组织认可的营养师1人以上；
	1）具有专业行业组织认可的食品安全负责人1人以上；
3）具有专业行业组织认可的营养师1人以上；

	过往业绩
	1）大宗食材交易5亿以上
2)服务于校园集采企业3家以上或不限于校园食材集采企业20家以上。
	1）大宗食材交易3亿以上
2）服务于校园集采企业1家以上或不限于校园食材集采企业20家以上。
	已经上线，并上线服务

	必要设施设备
	1）系统具备和政府食品安全监管平台数据对接能力。
2）系统具备市场价格数据对接能力
	1）系统具备自有仓储物流基地
2）具备数字信息化管理系统
	无


[bookmark: _Toc113370520][bookmark: _Toc126782341][bookmark: _Toc133570870]集采和仓配服务商服务营运能力评价指标
[bookmark: _Toc113370521][bookmark: _Toc113370799][bookmark: _Toc113371339][bookmark: _Toc126782342]仓储物流配送管理
所有仓储物流经营场所应取得食品经营和消防安全许可，许可范围和实际经营一致，能够依据《食品安全法》和相关国家地方法规，制订相应的管理制度并执行。 
抽查验证情况，20%仓储物流经营场所抽查验证，至少抽查1经营点家验证（验证现场食品安全管理，反食品浪费情况）。
抽查配送履约能力，包括食材品质安全、时间和交付管理等能力。
[bookmark: _Toc113371340][bookmark: _Toc113370800][bookmark: _Toc113370522][bookmark: _Toc126782343]食品安全管理
集采和仓配服务商食品安全管理,反食物浪费、疫情防控和消防安全等管理体系及制度，评价食品安全管理,反食物浪费、疫情防控和消防安全等管理体系及制度的充分性、适用性和有效性。
集采和仓配服务商食品安全管理,反食物浪费、疫情防控和消防安全等管理和人员配置情况，评价其独立性和有效运转，评价其管理和人员的配置和资格能力。
集采和仓配服务商获取的认证和荣誉情况，评价获得的认证和荣誉的权威性。
集采和仓配服务商的信用等级情况，通过中国信用网等主要权威机构的公示进行评价。
[bookmark: _Toc113370523][bookmark: _Toc113371341][bookmark: _Toc113370801][bookmark: _Toc126782344]供应商管理和培训
品牌供应商和基地供应商数量占比情况。
供应商评价体系和选择方式，包括供应商管理体系标准的先进性。
供应商合规性证照管理情况。
供应商督导、监管机制和实施情况。
供应商培训机制（包括反贿赂）和落实情况。
[bookmark: _Toc113370524][bookmark: _Toc113371342][bookmark: _Toc113370802][bookmark: _Toc126782345]集中采购和高品质食材引进
集中采购情况，评价采购的品种和数量。
引进高品质食材机制的建立和实施，包括定制化食材的标准。
食材价格形成机制和透明度。
进货查验和检测，评价食材的食品安全管控能力。
[bookmark: _Toc113370525][bookmark: _Toc113371343][bookmark: _Toc113370803][bookmark: _Toc126782346]数字信息化系统
食材采购系统的数字化能力和有效性
食材追溯系统的数字化能力和有效性
食材仓储配送系统的数字化能力和有效性。
[bookmark: _Toc113370804][bookmark: _Toc113370526][bookmark: _Toc113371344]社会责任
员工劳动合同签署、工资标准和社会保险等符合国家及地方劳动部门相关法律法规情况。 
建立贿赂、腐败或其他不道德的商业活动并将商业道德政策并有效传达。 
促进建立公平有序的竞争秩序落实情况。 
绿色发展、节能减排情况。
积极参加社会公益的情况。
[bookmark: _Toc113370527][bookmark: _Toc113371345][bookmark: _Toc113370805][bookmark: _Toc126782347][bookmark: _Toc133570871]供应链平台服务商运营能力评价指标
[bookmark: _Toc113370528][bookmark: _Toc113371346][bookmark: _Toc113370806][bookmark: _Toc126782348]基本要求
平台资质和相关法律法规的符合情况。
平台的公共属性情况，开放、透明度和公正性执行情况。
平台对集采企业的监督情况。
平台竞价机制的执行情况。
平台在线追溯信息的可靠、真实和保密要求执行情况。
[bookmark: _Toc113370807][bookmark: _Toc113371347][bookmark: _Toc113370529][bookmark: _Toc126782349]食品安全管理
餐饮食材供应商、集采和仓配供应商的准入标准的制订、发布和执行情况。
平台供应商资格的审核、定期评价验证和公示情况。
应用科技手段与食品安全监管部门注册、监管、抽检和信用管理等食品安全监督管理系统进行信息比对，为服务商、集体用餐单位和餐饮单位提供在线供应商的资格审核服务的情况。
平台用户评价机制落实情况。
[bookmark: _Toc113370530][bookmark: _Toc113371348][bookmark: _Toc113370808][bookmark: _Toc126782350]数字信息化管理系统
平台采用技术的先进性情况，保证数据信息的安全、可靠。
平台持供应商和采购商信息化管理的能力的情况。
平台与供应商，采购商系统对接的能力情况。 
[bookmark: _Toc113370531][bookmark: _Toc113370809][bookmark: _Toc113371349][bookmark: _Toc126782351]社会责任
员工劳动合同签署、工资标准和社会保险等符合国家及地方劳动部门相关法律法规情况。 
建立贿赂、腐败或其他不道德的商业活动并将商业道德政策并有效传达。 
促进建立公平有序的竞争秩序落实情况。 
促进绿色发展、节能减排情况。
积极参加社会公益的情况。 
[bookmark: _Toc133253398][bookmark: _Toc133570872]指标拓展原则及方法
本文件使用过程中，可根据不同类型企业业务特点拓展营运能力评价内容。拓展内容不得与已有内容冲突。
[bookmark: _Toc113370532][bookmark: _Toc113370810][bookmark: _Toc113371350][bookmark: _Toc126782352][bookmark: _Toc133570873]评价方法与结果管理
校园食材供应链服务企业资质等级评价结果包括等级和分值。申报企业应按照表3或表4基本条件要求逐项达标，确认等级。
[bookmark: _Toc113371039][bookmark: _Hlk112052643]营运能力评价采用评审员审核和问卷调查两种方式。评审员审核包括文件材料核验与现场评价。集采和仓配服务商服务能力评定细则和评分说明参考附录A，食品安全管理主要内容指引参考附录B。供应链平台服务商服务能力评定细则和评分说明参考附录C。
营运能力为动态指标，按照重要性分为否决项、关键项、一般项和加分项。营运能力评价结果以得分率（百分制）体现。指标类型及判定标准见表5。
营运能力评价指标类型及判定标准
	序
	评价类型
	判定标准
	判定说明

	1
	否决项
	是/否 
	无需判定分数，直接判定“是/否”，任一条款判定为“否”时，审核结果为不通过。 

	2
	关键项
	10分、5分、0分 
	10分：符合； 
5分：轻微不符合； 
0分：严重不符合。 

	3
	一般项
	2分、1分、0分、NA 
	2分：符合； 
1分：轻微不符合； 
0分：严重不符合； 
NA为不适用。 

	4
	加分项
	2分、1分、0分、NA 


[bookmark: _Toc113370811][bookmark: _Toc113371351]
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[bookmark: _Toc133570874][bookmark: _Hlk133570613]
（资料性）
集采和仓配服务商服务能力评定细则和评分说明
集采和仓配服务商服务能力评定细则和评分说明
	条款
	内容
	重要性
	评分说明
	配分

	A 1.1
	仓储物流配送
	本条款涉及否决项
	
	

	
	1.所有仓储物流经营场所应取得食品经营和消防安全许可，许可范围和实际经营一致，能够依据《食品安全法》和相关国家地方法规，制订相应的管理制度并执行。 
	否决项
	
	是/否

	
	2.抽查验证情况，20%仓储物流经营场所抽查验证，至少抽查1经营点家验证（验证现场食品安全管理，反食品浪费情况）。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	3.抽查配送履约能力，包括食材品质安全、时间和交付管理等能力。
	关键项
	
	10分、5分、0分

	A 1.2
	食品安全管理能力
	
	
	

	
	1.集采和仓配服务商食品安全管理,反食物浪费、疫情防控和消防安全等管理体系及制度，评价食品安全管理,反食物浪费、疫情防控和消防安全等管理体系及制度的充分性、适用性和有效性。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	2.集采和仓配服务商食品安全管理,反食物浪费、疫情防控和消防安全等管理和人员配置情况，评价其独立性和有效运转，评价其管理和人员的配置和资格能力。
	关键项
	
	10分、5分、0分

	
	3.集采和仓配服务商获取的认证和荣誉情况，评价获得的认证和荣誉的权威性。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	4.集采和仓配服务商的信用等级情况，通过中国信用网等主要权威机构的公示进行评价。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	A 2.3
	供应商管理和培训
	
	
	

	
	1.品牌供应商和基地供应商数量占比情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	2.供应商评价体系和选择方式，包括供应商管理体系标准的先进性。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	3.供应商合规性证照管理情况。
	关键项
	
	10分、5分、0分

	
	4.供应商督导、监管机制和实施情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	5.供应商培训机制（包括反贿赂）和落实情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	A 2.4
	采购和高品质食材引进
	
	
	

	
	1.集中采购情况，评价采购的品种和数量。
	关键项
	
	10分、5分、0分

	
	2.引进高品质食材机制的建立和实施，包括定制化食材的标准。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	3.食材价格形成机制和透明度。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	4　进货查验和检测，评价食材的食品安全管控能力。
	关键项
	
	10分、5分、0分

	A 2.5
	数字信息化系统
	
	
	

	
	1.食材采购系统的数字化能力和有效性
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	2.食材追溯系统的数字化能力和有效性
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	3.食材仓储配送系统的数字化能力和有效性
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	7.6
	社会责任
	
	
	

	
	1.员工劳动合同签署、工资标准和社会保险等符合国家及地方劳动部门相关法律法规情况
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	2.建立贿赂、腐败或其他不道德的商业活动并将商业道德政策并有效传达。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	3.促进建立公平有序的竞争秩序落实情况
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA


表A.1  集采和仓配服务商服务能力评定细则和评分说明（续）
	条款
	内容
	重要性
	评分说明
	配分

	
	4.绿色发展、节能减排情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	5.积极参加社会公益的情况
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA





	


[bookmark: _Toc133570875]
（资料性）
集采和仓配服务商食品安全管理主要内容指引
[bookmark: _Toc133570876]经营场所和设备设施
服务商经营场所25m内无有碍食品卫生的污染源，包括但不限于非水冲式公共厕 所、粪坑、污水池、暴露垃圾场（站、房）等污染源，以及粉尘、有害气体、放射性物质、圈养、宰杀活禽畜类动物和其他扩散性污染源。
仓库应以无毒、坚固的材料建成；仓库地面应平整，便于通风换气。仓库的设计应易于维护和清洁，防止虫害藏匿，并有防止虫害侵入的装置。
服务商应有独立的库房,库房面积应具有与所仓储产品的数量、贮存要求相适应，避免交叉污染。冷冻库房面积一般不小于100平方米；冷藏库房面积一般不小于500平方米。
贮存食品划分专用区域，鼓励冷库建有5℃～15℃的封闭式站台，并设有与运输车辆对接的门套密封装置；冷库门配有电动空气幕、塑料门帘等；食品库房与员工生活区（更衣室、厕所等）形成应物理隔离。
食品堆放要做到应隔墙离地，库房内有用于堆码货物的拖板,货垛应置于拖板上，食品堆放要做到隔墙离地（10cm以上），以利于空气流通及物品搬运。
食品应按食品类别分区放置，防止串味和交叉污染，预包装食品等应该与散装食品原料（干货等）分区域放置；散装食品应放置在食品级容器内并加贴生产日期、保质期等标识；清真食品有特殊贮存运输要求的，应当按照相关规定执行。
清洁剂、消毒剂、杀虫剂、润滑剂、燃料等物质应分别安全包装，明确标识，并应与食品和包装材料等分隔放置。
食品原料、食品添加剂的使用一般应遵循先进先出、效期先出原则。
食品库房内应设温度自动记录仪或温度湿度计。食品库房内设温度自动记录仪或温度湿度计，温度记录至少保存2年以上；测量仪器应放置在不受冷凝、异常气流、辐射、震动和可能冲击的地方，点的多少视库容而定；鼓励各个冷藏间配备报警装置。
仓储作业工具应根据冷藏食品的种类区分，防止交叉污染，工用具容器设备主要包括在食品入库、库内运输使用过程中的工用具、容器、机械设备等。
仓库内严禁对贮存的食品进行切割、加工、分包装、加贴标签等行为（为方便存储和运输以及促销包装粘贴等非改变商品内容物重要信息的外包装标贴除外）。
确保库房制冷设备运转及维护情况。查看库房温度是否符合贮存食品温度要求。冷藏（冻）库房是否定期除霜、清洁和维修，以确保冷藏、冷冻温度达到要求并保持整洁。冷藏温度0℃～10℃。冷冻温度－20℃～－1℃。冷藏（冻）库房明显区分标识，设外显式温度计并定期校验，以便于对冷藏（冻）库房内部温度的监测。
划定专门区域存放过期和临近保质期食品，并有明显标示，如“待销毁过期食品暂存区”“临近保质期食品暂存区”等。
运输和装卸食品的容器、工具盒设备应当安全、无害，保持清洁，防止食品污染，并符合保证食品安全所需的温度等特殊要求，不得将食品与有害、有毒物品一同运输。
鼓励服务商于向学校等集体配餐企业提供服务的大型集采和仓配企业设立检验室。
涉及冷链仓储配的场所和设备设施应遵循GB 31605相关要求。
具有食品加工功能的中央厨房或集体用餐配送功能的，应符合GB 31654或其他规定的要求。
具有加工预包装食品功能的，应符合相应的食品安全国家标准。
[bookmark: _Toc133570877]资质
第三方集采和仓配服务商应向依据当地法规获得所在地食品安全监管部门备案。
具有食品加工功能的中央厨房或集体用餐配送功能的服务商，应取得食品安全监管部门中央厨房或集体配餐相应许可。其它具有食品加工和经营的集采和仓配服务商应依据相应法规取得食品安全监管部门的相应许可。
[bookmark: _Toc133570878]食品安全管理
食品安全追溯、召回和事故处置
应符合GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范相关要求。
具有食品加工功能的中央厨房或集体用餐配送功能的，应符合GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范相关要求。 其它具有食品生产加工和经营的集采和仓配服务商应符合相应国家标准相关要求。
发生或疑似集采食品原料引发的食品安全事故，服务商应立即主动采取措施，防止事故扩大，及时向所在地食品安全监管部门报告，配合开展各项处置工作。不得对食品安全事故隐瞒、谎报、缓报，不得隐匿、伪造、毁灭有关证据。服务商应制定食品安全事故应急处置方案，加强经营过程中食品安全事故的应急处置。
食品留样
服务商应按规定对每批次的集采和配送的非预包装食品原料（非直接学生食用）进行留样。每个品种的留样量应不少于 300g。留样食品原料应使用清洁的专用容器和专用冷藏设施进行贮存，留样时间应不少于产品保质期。
直接提供学生的即食食品留样应符合GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范相关要求。
食品安全管理体系
鼓励和支持服务商采用国内和国际先进的食品安全管理方法，建立集采和仓配服务食品安全管理体系，提高食品安全管理水平。
[bookmark: _Toc133570879]采购
食品选购
服务商者应对集采食品的包装方式、温（湿）度要求、制作售卖方式和要求、食用方法和高危易腐等方面进行危害分析，确定风险等级，并结合校园餐饮要求、经营条件和食品安全控制能力，确定是否选购。
供应商选择
服务商应选择具有相关资质、有能力按照进货查验的相关要求提供质量合格证明文件的供货者。
服务商应根据食品风险类别，对供货者的食品安全保障能力（如生产经营条件、管理水平等）进行评价，优先选择保障能力较强的供货者。
服务商应对拟售卖食品的标签标识、包装、感官性状、外观质量状况及质量合格证明文件等进行审核。 
服务商应根据食品安全法律法规、标准和本单位经营品类，制定详尽的供货者管理制度和准入标准，定期审核供货者食品安全控制能力和水平，并将其作为是否准入的关键项。建立合格供货者档案。
[bookmark: _Toc133570880]运输
食品运输（载）工具内应无不良气味，保持清洁，定期消毒，应有效避免食品受到风吹雨淋、阳光直晒。
食品与非食品分隔，清洁剂、消毒液和日化用品等，应采用独立、封闭、防渗透材料的外包装装存，避免污染食品。
食品不得与有毒有害物品混载。
运输（载）过程中，外食品包装应完整、清洁，符合食品安全标准要求，能有效避免食品受到污染。
运输（载）工具应能满足食品的运输（载）条件（如温度、湿度等），无具体要求的，应依照食品保存要求执行。同一运输（载）工具内的食品，应具有类似的运输（载）条件，散装食品还应符合下列要求，避免交叉污染： 
涉及冷链物流运输应遵循GB 31605 《食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范》相关要求。
[bookmark: _Toc133570881]进货查验
进入食品仓配场所的各类食品、食品添加剂、包装材料等，均应验收，并由指定人员负责。服务商应对采购的食品从供货者资质、运输（载）工具、食品外观质量状况、食品温度、保质期等方面实施验收。发现《食品安全法》第三十四条所列食品、食品添加剂或其他不合格食品应实施不合格食品处置制度。
应依照进货查验的相关要求查验索取供货票据、食品出厂检验合格证等证明文件。首次进货时需查验供货者的食品生产经营许可证明文件。
食品外观检查
外包装应清洁、形状完整，无明显破损和受潮，标识与内容物一致。
内包装无破损，食品形状完好。.
具有该食品正常的感官性状。
食品标签标识符合相关要求，
食品温度检查
依照食品运输（载）温度要求，查验食品温度。无具体运输（载）温度要求的，依照食品标签标识规定的保存温度查验。无具体要求且需冷藏（冻）的食品，可参照本规范相关温度要求。
冷冻食品如有解冻后再次冷冻的情形，应拒收。
验收期间尽可能减少食品温度变化。食品温度变化不得超过±3℃，或冷藏食品表面温度不得超过10℃，冷冻食品表面温度不得高于-12℃。
保质期检查
采取有效措施查验食品保质期，杜绝过期食品进入。
根据自身销售量和食品保质期，制定允许接收食品的合理期限，以保证食品在保质期内销售。
[bookmark: _Toc133570882]储存
服务商应记录各类食品的入库日期、数量等相关信息。做到登记清楚，帐物相符。入库记录应与进货查验相衔接，定期与供货者核对购进食品的品种、规格和数量。
即食食品、非即食生食品、非即食半成品严格分离（隔）放置，散装和自行简易包装果蔬、畜肉、禽、蛋和水产品等及制品分类摆放。散装食品应使用封闭容器存放。
各类食品不得堆积、挤压存放。
应按照食品保存条件和保质期的要求贮存食品。无具体要求的，应根据食品品种、制作方式、包装形式等确定保存条件和保质期，并有标识区分。
食品保存条件为常温的，其贮存温度不得超过30℃。
食品数量不得超过贮存库房、设备的装载限量。冷藏（冻）库房和设备内食品摆放不得影响冷空气流通。
定期检查、清理库存食品，对腐败变质、包装破损和超过保质期食品实施不合格食品处置制度
冷藏（冻）食品的内部运输和暂存应尽可能减少食品温度变化，食品温度变化不得超过±3℃，或冷藏食品表面温度不得超过10℃，冷冻食品表面温度不得高于-12℃。
涉及冷藏冷冻食品的储存应符合GB 31605 《食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范》相关要求。
[bookmark: _Toc133570883]分拣和配送
分拣
应分别按原料特性、贮存要求设置常温分拣（装）区、冷冻（藏）分拣（装）区域。冷冻（藏）分拣（装）区温度控制应符合该食品原料贮存温度的要求。
食品原料分装或开放操作区域应保持卫生，防止受到冷凝水或其他污染。
应采用专用包装容器或包装材料盛装食品原料，避免交叉污染。直接接触食品原料的包装容器或包装材料必须符合国家有关标准和要求的规定，并保持清洁卫生。
应制定并遵守分拣或分装管理规范，确保食品原料分拣或分装的数量和净含量满足食品安全和集体用餐单位、餐饮单位的要求。
食品原料分拣或分装应做好标签、标识控制，以便餐饮单位正确贮存和使用。严禁变更生产日期、产地等信息。
预包装食品和食品添加剂不得分装后配送。
配送
服务商应采用密闭的专用车辆运送食品，保证配送过程中所有的货品不致破损、不受污染以及不发生变质。
运输配送容器和车辆必须安全、无害，应保持清洁卫生，无泥沙、灰尘、铁锈、水渍和油渍等，车厢内无异物、无异味、无虫害。
出车前应确认车厢的卫生条件能满足承运食品要求。卸货后，应及时清洁运输设备，定期消毒。
应根据食品的类型、特性、季节、运输距离等选择不同的运输车辆和运输路线，同一运输车辆输不同食品及多点装卸食品时，应根据食品特性，做好分装、分离或分隔，并存放在符合食品贮存温度要求的区域。
到达收货方时，应在收货方指定地点交付，与收货方核对确认交接食品种类、规格及数量等，核实无误后进行交接签收。
涉及冷藏冷冻食品的配送应符合GB 31605 《食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范》相关要求。
[bookmark: _Toc133570884]特殊公共卫生事件
当发生与冷链食品物流相关的公共卫生事件时，应根据有关部门的要求，采取相应的预防和处置措施，对相关区域和物品清洗消毒的，应按照有关要求对相关区域和物品进行清洗消毒，对频繁接触部位应适当增加消毒频次，防止与冷链物流相关的人员、环境和食品受到污染。
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（资料性）
供应链平台服务商服务能力评定细则和评分说明
供应链平台服务商服务能力评定细则和评分说明（4大项40小项）
	条款
	内容
	重要性
	评分说明
	配分

	B 1.1
	基本要求
	本条款涉及否决项
	
	

	
	1.平台资质和相关法律法规的符合情况。
	否决项
	
	是/否

	
	2.平台的公共属性情况，开放、透明度和公正性执行情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	3.平台对集采企业的监督情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	4.平台竞价机制的执行情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	5.平台在线追溯信息的可靠、真实和保密要求执行情况。
	关键项
	
	10分、5分、0分

	B 1.2
	食品安全管理
	
	
	

	
	1.餐饮食材供应商、集采和仓配供应商的准入标准的制订、发布和执行情况。
	关键项
	
	10分、5分、0分

	
	2.平台供应商资格的审核、定期评价验证和公示情况。
	关键项
	
	10分、5分、0分

	
	3.应用科技手段与食品安全监管部门注册、监管、抽检和信用管理等食品安全监督管理系统进行信息比对，为服务商、集体用餐单位和餐饮单位提供在线供应商的资格审核服务的情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	
	4.平台用户评价机制落实情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA

	B 1.3
	数字信息化系统
	
	
	

	
	1.平台采用技术的先进性情况，保证数据信息的安全、可靠。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA 

	
	2.平台持供应商和采购商信息化管理的能力的情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA 

	
	3.平台与供应商，采购商系统对接的能力情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA 

	B 1.4
	社会责任
	
	
	

	
	1.员工劳动合同签署、工资标准和社会保险等符合国家及地方劳动部门相关法律法规情况。 
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA 

	
	2.建立贿赂、腐败或其他不道德的商业活动并将商业道德政策并有效传达。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA 

	
	3.促进建立公平有序的竞争秩序落实情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA 

	
	4.促进绿色发展、节能减排情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA 

	
	5.积极参加社会公益的情况。
	一般项
	
	2分、1分、0分、NA 
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