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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。

本文件由杭州市余杭区食品配送行业协会提出并归口。

本文件起草单位：杭州致农蔬菜配送有限公司、杭州聚益农产品有限公司、杭州仁佰汇农产品有限

公司、杭州六禾餐饮管理有限公司、杭州久达后勤服务有限公司、杭州申卓农业开发有限公司、杭州绿

鑫食品有限公司、浙江联侬农业开发有限公司、杭州厨事农副产品有限公司。

本文件主要起草人：王正青、张芳、张学荣、张炯洪、陈茂忠、傅晓红、何卫建、胡卫平、许世敏
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食品配送企业数字化信用体系建设管理规范

1 范围

本文件规定了食品配送企业（以下简称“企业”）数字化信用体系的企业基本要求、评价指标体系、

信用等级划分、体系管理要求。

本文件适用于食品配送企业数字化信用体系的建设与管理。

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。

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 企业基本要求

4.1 经营资质

4.1.1 企业应具备合法有效的营业执照、经营许可证，实际经营活动应与许可内容一致。

4.1.2 营业执照、许可证、日常监督检查结果记录表应在经营场所醒目位置公示。

4.2 制度管理

4.2.1 应建立、健全各项保障食品安全的管理制度，做好日常安全防范工作。

4.2.2 应建立食品安全自查制度，定期对食品安全制度落实以及经营环境和条件进行检查，如发现问

题应及时整改并保留自查整改记录。

4.2.3 企业发现经营的食品或食用农产品不符合食品安全标准或者有证据证明可能危害人体健康的，

应当立即停止经营，通知相关生产经营者和消费者，并记录停止经营和通知情况。应如实记录停止经营、

召回和处置不安全食品的名称、商标、规格、生产日期、批次、数量等内容。记录保存期限不得少于 2

年。

4.3 人员配备

4.3.1 应配备食品安全管理人员（食品安全总监、食品安全管理员等），明确食品安全管理人员职责，

并对其进行培训和考核。

4.3.2 从事接触直接入口食品的从业人员应持有健康证，并保持良好个人卫生、着装规范。

4.4 场地与设施

4.4.1 场地设施要求

具有与经营的食品、食用农产品的品种、数量相适应的场所。经营场所环境整洁，与污染源保持合

适的距离。具有与经营的食品、食用农产品品种、数量相适应的生产经营设备或者设施。

4.4.2 冷藏冷冻设施

对温度、湿度有特殊要求的食品和食用农产品，应确保贮存设备、设施满足相应的食品安全要求，

并做好相应的温湿度记录。冷藏库或冷冻库外部具有便于监测和控制的设备仪器，并定期维护，确保准

确有效。
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4.4.3 物联感知

宜在关键点位（食材挑拣、清洗、整理、储存、食品检测等功能区）安装高清摄像头并接入省局“浙

食链”系统，摄像头能实现AI抓拍，视频信息保存不少于7天。宜安装GPS精准定位装置，实时追踪冷链

车辆轨迹。宜接入冷库温湿度监控系统，远程监控冷库温湿度。

4.5 进货与查验

4.5.1 采购预包装食品、食用农产品，应查验供货者的资质证明，建立合格供应商档案和审查机制。

4.5.2 应建立食品进货台帐，如实记录食品的名称、规格、数量、生产日期或者生产批号、保质期、

进货日期以及供货者名称、地址、联系方式的内容，并保存相关凭证。记录和凭证保存期限不得少于产

品保质期满后六个月；没有明确保质期的，保存期限不得少于二年。

4.5.3 对采购的商品进行符合性验证和感官抽查，对有温度控制要求的食品进行运输温度测定，不符

合验收标准的商品不得接收。

4.6 食品检测

4.6.1 应当配备检验室或委托具有资质的三方机构开展检验工作，对无合格证明的食用农产品实行批

批检测。

4.6.2 对无合格证明的食用农产品开展批批检测，检测数据自动上传至“浙食链”系统。

4.6.3 阳性物品处置。对阳性物品作销毁或无害化处理，并按要求做好处理记录。

4.7 食品贮存

4.7.1 食品离地离墙存放，食品的存放做到原料、半成品、成品分开，食品容器不得混用；生食与熟

食等容易交叉污染的食品应采取适当的分隔措施，固定存放位置并明确标识。

4.7.2 贮存散装食品和食用农产品时，应在贮存场所做好相关记录。不得将食品、食用农产品与有毒、

有害物品一同贮存。

4.7.3 清洁剂、消毒剂、杀虫剂等物质应分别包装，明确标识，并与食品、食用农产品及包装材料分

隔放置。

4.8 食品配送

4.8.1 蔬菜应去泥并摘除腐烂、发黄的叶子；瓜果应挑拣出腐烂或有严重烂疤的；畜禽类应去毛；肉

制品应分割。

4.8.2 运输和装卸食品、食用农产品的容器、工具和设备应当安全、无害， 保持清洁，防止食品、食

用农产品污染，并符合保证食品安全所需的温度、湿度等特殊要求，不得将食品食用农产品与有毒、有

害物品一同贮存、运输。

4.8.3 应建立食品、食用农产品销售记录制度并做好相应的销售记录，保存相关凭证。

4.9 “浙食链”档案

4.9.1 企业应在“浙食链”建立供应商档案。

4.9.2 企业应加强重点食品（食用植物油、巴氏杀菌乳、预包装豆制品、豇豆、芹菜、猪肉、牛肉等）

的上链率。

5 评价指标体系

5.1 体系组成

信用体系信用分指标由企业备案、劳动力及设备、企业实力、生产安全、食品安全和“浙食链”组

成。

5.2 企业备案

5.2.1 企业备案维度：总积分为 29，在信用分占比为 10%。

5.2.2 包含指标细项：企业成立时间、企业注册资金、企业名称、统一社会信用代码、经营范围、注
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册地址、企业联系人姓名、企业联系电话、营业执照扫描件、食品经营许可证号、食品经营许可证有效

期、食品经营许可证扫描件、法人姓名、法人联系电话、法人身份证正反面扫描件、企业基本管理制、

安全生产管理制度、设备操作管理制度、食品安全台账制度、食品检测管理制度、安全驾驶管理制度。

5.3 劳动力及设备

5.3.1 劳动力及设备维度：总积分为 80，在信用分占比为 20%。

5.3.2 包含指标细项：员工人数、员工办理健康证数、安全管理员/检验员数、培训学习、培训存档、

场地面积、场地证明、办公室面积、仓库/冷库区总面积、分拣区面积、分割区总面积、检验室面积、

车辆停放+消毒区面积、自有配送车辆、检测设备、监控设备。

5.4 企业实力

5.4.1 企业实力维度：总积分为 32，在信用分占比为 10%。

5.4.2 包含指标细项：年度配送额、行政事业单位、政府荣誉数量、资质认证总数、食品安全责任险

额度、食品安全责任险材料。

5.5 生产安全

5.5.1 生产安全维度：总积分为 22，在信用分占比为 5%。

5.5.2 包含指标细项：消防设施配备情况、消防设施设备照片、消防设施检查记录、特种设备维保记

录、车辆检查安全记录、设备操作安全记录。

5.6 食品安全

5.6.1 食品安全维度：总积分为 35，在信用分占比为 30%。

5.6.2 包含指标细项：历史食品安全事故、历史保险理赔事件、检测数据、日管控完成率、周排查完

成率、月调度完成率、问题整改。

5.7 “浙食链”

5.7.1 浙食链维度：总积分为 20，在信用分占比为 25%。

5.7.2 包含指标细项：浙食链注册、视频监控、月活跃度、月度报备情况。

6 信用等级划分

信用等级划分见表1。

表 1 信用等级划分

等级（星） 信用分

一星 0～39分

二星 40～59分

三星 60～79分

四星 80～90分

五星 91～100分

7 体系管理要求

7.1 大数据预警

7.1.1 内部预警

通过平台的应用，数据的接入，视频的导入，帮助企业提前做好食品安全管理防范和应急处理。

7.1.2 外部预警

通过分析供应商资质的动态变化、各类处罚情况、信用情况、配送能力等信息化数据，为采购方提

供预警机制，评估合作风险。
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7.2 食品安全抽检

7.2.1 政府职能部门安排抽检

通过接入政府食品安全抽检信息数据，及时更新平台企业信用数据，为政府监管和企业整改提供数

据支撑。

7.2.2 行业统一组织抽检

协会根据出现的食品安全舆情、重点食品安全项目，牵头组织各单位进行采样抽检，做好食品安全

风险防控。

7.3 安全生产巡查

7.3.1 线上巡查

定时调取视频监控的方式进行巡查。

7.3.2 线下巡查

采用组织联合监督检查方式开展。

7.4 企业信用提升

协会通过企业信用平台对企业的生产安全、食品安全、配送安全、规范管理等进行提升。
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