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[bookmark: _Hlk171925363]《冷库消毒与防霉技术规范》（征求意见稿）
编制说明
[bookmark: _Toc168555977]一、工作简况
[bookmark: _Toc137202303][bookmark: _Toc168555978]（一）任务来源
本标准的制定任务来源于《关于下达 2022年农业国家和行业标准制修订项目计划的通知》（农质标函〔2022〕66 号），项目名称为制定《冷库消毒与防霉技术规范》标准，项目编号为：NYB-22230。标准由农业农村部市场与信息化司作为行业归口单位，农业农村部农产品冷链物流标准化技术委会作为技术归口单位，由天津市农业科学院负责起草。
[bookmark: _Toc168555979]（二）标准制订的意义
[bookmark: _Toc168555980]推动冷链物流高质量发展，是减少农产品产后损失和食品流通浪费，扩大高品质市场供给，更好满足人民日益增长美好生活需要的重要手段；是支撑农业规模化产业化发展，促进农业转型和农民增收，助力乡村振兴的重要基础；是满足城乡居民个性化、品质化、差异化消费需求，推动消费升级和培育新增长点，深入实施扩大内需战略和促进形成强大国内市场的重要途径；是健全“从农田到餐桌、从枝头到舌尖”的生鲜农产品质量安全体系，提高医药产品物流全过程品质管控能力，支撑实施食品安全战略和建设健康中国的重要保障。实际上国家非常重视冷链物流建设，出台一系列相关文件和政策：2017年12月，习近平总书记在中央农村工作会议上指出，要加快补上冷链物流等短板，推进农产品流通现代化。2019年11月，习近平总书记强调实施城乡冷链物流设施建设等补短板工程。2020年中央一号文件明确要求加强农产品冷链物流统筹规划、分级布局和标准制定。2020年9月，习近平总书记指出，必须把建设现代流通体系作为一项重要战略任务来抓，统筹推进现代流通体系硬件和软件建设，发展流通新技术新业态新模式，完善流通领域制度规范和标准。2021年中央一号文件《中共中央国务院关于全面推进乡村振兴加快农业农村现代化的意见》要求加快实施农产品仓储保鲜冷链物流设施建设工程，实现农产品产地减损增值，推动农产品流通标准化。2021年11月26日，国务院办公厅出台了《“十四五”冷链物流发展规划》（国办发〔2021〕46号），力争全面建成现代冷链物流体系，设施网络、技术装备、服务质量达到世界先进水平，行业监管和治理能力基本实现现代化，有力支撑现代化经济体系建设，有效满足人民日益增长的美好生活需要。
冷库通常指利用降温设施设备来创造适宜湿度和低温条件的仓库，其广泛应用于果蔬、禽蛋、农畜、生鲜等农产品的恒温恒湿贮藏。冷库是确保冷链物流过程必不可缺的设施设备，冷库卫生安全管理也是确保农产品等处于安全运输环境的关键技术环节。截止到2020年，我国冷链物流市场规模超过3800亿元，冷库库容近1.8亿立方米，预计到2025年，还会新增产地冷链物流设施库容约 4000 万吨，产地贮藏保鲜和商品化处理能力明显提升。为了满足人民群众对高品质消费品和市场主体对高质量物流服务的需求快速增长，同时也是满足新冠肺炎疫情防控常态化对冷链物流新的更高要求，非常有必要建立制定冷库消毒和防霉技术标准，实现冷库安全卫生，保障农产品质量安全。
[bookmark: _Hlk91765973]近年来，随着我国冷藏工业的快速发展，很多中小型的冷库也相应建立了起来，为农产品的贮藏做出了很大的贡献，减少了农民的损失。但是农产品贮藏场所（包括简易贮藏场所、通风库、机械冷库等）也是农产品贮藏病害的主要初侵染源之一，随着我国消费需求的增加和冷库数量的不断增长，冷库内的致病菌污染问题逐渐增多，冷库卫生管理不当往往会给农产品的保存带来较大的损失，尤其是经常使用的冷库会潜伏着大量的致病微生物。在这些致病菌中，冷库受霉菌污染的程度更大因为霉菌比其他致病微生物更能耐受酸性、光照、紫外线等特殊环境，并且具有较强的在低温和阴湿环境中生存的能力冷库被霉菌污染之后，由于霉菌的适应能力强，被储藏的产品很容易遭受霉菌污染，导致其品质下降，甚至变质；其次由于冷库空气流通不畅会致使霉菌孢子密度过大，冷库也因此散发霉败气味；即使某些霉菌本身无害，但会对产品的外观造成一定程度的损害。冷库的消毒和防霉是农产品贮藏前的一个重要环节，也是保证农产品贮藏治理的重要前提，若该环节出现问题会造成严重的经济损失，因此冷库的消毒防霉工作十分重要。通过制定冷库消毒和防霉技术规范，在全国冷库环境中进行标准化技术推广，实现冷库清洁和消毒、防霉，有效减少和杀灭贮藏场所中的病原微生物，减少贮藏病害的发生。降低因冷库卫生不当引起的损失，促进农产品提质增效，保障农产品流通安全。
通过制定实施技术标准“冷库消毒和防霉技术规范”，有利于产业升级和扩大内需，开拓冷链物流发展新空间。也能满足冷链产品安全和疫情防控强化冷链物流新要求，也是完成碳达峰碳中和对冷链物流低碳化发展提出的新任务。该技术标准实施后，能够延长农产品保鲜保质贮运周期，明显减少农产品产后损失，实现错峰销售，扩大高品质生鲜农产品市场供给，会促进农业生产经营收入平均增长10%以上，经济效益会非常显著。同时冷库安全技术管理得到提升，会推动形成以冷链物流为核心的现代农产品流通模式，提升农产品质量安全水平，有效满足城乡居民日益升级的消费需求；提升农产品市场运行的稳定性，放大产业规模和外溢效应，巩固脱贫攻坚成果，夯实乡村产业振兴基础，社会效益巨大。相应的也会带来良好的生态效益，冷库卫生水平提高，流通环节损失相应下降，则可少产生大量农产品废弃物，缓解农业资源与环境压力，优化农业农村生产生活生态空间，明显改善农村人居环境，形成绿色发展的良好社会氛围。综上，制定“冷库消毒和防霉技术规范”可带来显著的经济、社会和生态效益。有利于促进乡村振兴，促进农业产业快速健康发展。
（三）主要工作过程
2022年6月-2022年12月：开展冷库使用现状行业调研，针对不同类型冷库和使用功能，调研不同冷库使用过程中的杀菌剂防霉的技术需求。
2023年1月-2023年12月：开展冷库消毒及防霉标准的草案起草工作，就不同冷库消毒、防霉等关键技术参数进行技术验证和完善，形成标准草稿，并征求相关单位意见。
2024年1月-2024年12月：根据草稿返回意见，再一次征求意见，发送“征求意见稿”的单位数达30家以上，进而整理相关专家、企业、基层冷库技术人员等反馈意见并修改完善，完成冷库消毒及防霉技术规范标准的审定工作，形成报批稿，并提交标委会报批。
[bookmark: _Toc168555981]（四）编写人员与分工
文件制订主要起草人为陈存坤、姚刚、于晋泽、张娜、董成虎、纪海鹏、郑璞帆、李晓雪、刘邦迪、孙静、阎瑞香、关文强、刘斌等。
陈存坤，男，天津市农业科学院，研究员，项目总负责人。
姚刚，男， 深圳顺丰泰森控股（集团）有限公司，博士，负责负责标准需求调研。
于晋泽，男，天津市农业科学院，研究员，负责冷库消毒技术完善。
张娜，女，天津市农业科学院，副研究员，负责标准需求调研及起草。
董成虎，男，天津市农业科学院，副研究员，负责技术标准的完善及调研。
纪海鹏，男，天津市农业科学院，副研究员，负责标准的起草及征求意见。
郑璞帆，男，天津市农业科学院，博士，负责标准的起草及征求意见。
李晓雪，女，天津市农业科学院，博士，负责标准的起草及征求意见。
刘邦迪，
孙静，女，农业农村部规划设计研究院，研究员，参与标准的起草及征求意见。
阎瑞香，女，天津科技大学，教授，参与标准的起草及征求意见。
关文强，男，天津商业大学，教授，参与冷库消毒及防霉技术的验证。
刘斌，男，天津商业大学，教授，参与冷库消毒及防霉技术的验证。
[bookmark: _Toc137202307][bookmark: _Toc168555982]二、标准编制原则和确定标准主要内容的依据
[bookmark: _Toc137202308][bookmark: _Toc168555983]（一）编制原则
1.以法律法规为依据
遵循《冷库管理规范》和《食品安全国家标准 消毒剂》中关于冷库消毒及食品消毒剂标准的规定，并符合国家有关冷库设计、管理、消毒、农产品安全的规章及规范性文件。
2.遵从企业实际原则
标准起草过程中，多次到生产企业进行调研，充分听取企业意见，熟悉企业实际操作流程，在满足农产品安全的前提下，充分反映企业实际，做到标准为企业服务。
3.先进性、科学性、可操作性、实用性相统一原则
严格执行GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》中有关标准编写方面的标准。本标准的编写制定过程中以规范冷库的消毒及防霉处理的各项操作和保证农产品贮藏品质为总原则。遵循了标准制定过程中的先进性、经济性和适用性原则。在标准的制定过程中严格遵循国家有关方针、政策、法规和规章，严格执行强制性国家标准和行业标准。在标准制定过程中力求做到：技术内容的叙述正确无误；文字表达准确、简明、易懂；标准的构成严谨合理；内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。
[bookmark: _Toc137202309][bookmark: _Toc168555984]（二）标准主要技术内容及其确定依据
本规范的主要内容是根据我国农产品冷库设计、建造、管理、消毒、贮藏有关的国家和行业标准的制定情况，结合二十余年来我国高校、科研院所冷库及农产品消毒、防霉研究成果、发表的学术论文和生产现状，参照国外和国际相关标准而提出的。其论据分述如下：
1.范围
按GB/T 1.1-2020要求，根据标准结构框架，指出标准范围包括满足不同农产品贮藏需求的冷库的术语和定义、冷库环境要求、冷库设计要求、冷库消毒及防霉要求、冷库消毒及防霉技术处理、冷库管理、记录等内容。文件适用于不同农产品贮运需求的冷库的消毒及防霉处理。。
2.规范性引用文件
按GB/T 1.1-2020要求，根据文件中标准引用情况，描述了规范性引用文件情况。本文件共引用国家标准10项，行业法规2项。
3.术语和定义
农产品贮藏场所（包括简易贮藏场所、通风库和机械冷库等），是农产品贮藏病害的主要初侵染发生场所，对贮藏场所进行清洁和消毒，可有效地减少和杀灭贮藏场所中的病原物，减少贮藏病害的发生。因而，在每次存放产品前，必须对贮藏场所进行彻底清扫，地面、货架、塑料箱等应进行清洗，以达到洁净卫生。同时要对贮藏场所、贮藏用具等进行消毒杀菌处理。按照农产品使用温度的不同可以分为冷冻库、冷藏库。
冷冻库，具有维持货物温度于-18℃以下能力的储存库，主要用于鱼、肉、冰激凌等产品的储存。
冷藏库，具有维持货物温度于冻结点以上至7℃以下能力的储存库，主要用于水果，蔬菜的加工和储存。
4.通用要求
冷库特别是大中型冷库，作为一种永久性建筑，一旦建成就不会轻易改动和拆除，故建库前要作妥善规划设计。规划设计时必须考虑以下几个主要方面：选择库址；库体形式、容量和净高；冷库的结构；库房的热负荷计算；制冷系统的及附属设备的选择；库门设置和库内通风换气等。
除了考虑上述内容外，还要遵循以下基本要求：结构坚固，能满足常年使用；符合生产工艺流程要求，物流、冷流的运输线路要尽可能短，避免迂回和交叉；尽量减少建筑物的外表面积以降低热量漏入；贮藏间的大小和高度应适应建筑模数、贮藏商品包装规格和堆码方式等要求；冷间应按照不同的贮藏温度要求分区或分层布置，等等。冷库库址的选择应符合当地总体规划的要求，并应经当地规划部门批准，库址宜选择在城市规划的物流园区中，且应位于周围集中居住区夏季最大频率风向的下风侧。使用氨制冷工质的冷库，与其下风侧居住区的防护距离不宜小于300m，与其他方位居住区的卫生防护距离不宜小于 150m。 库址周围应有良好的卫生条件，且必须避开和远离有害气体、灰沙、烟雾、粉尘及其他有污染源的地段。应选择在交通运输方便的地方。应具备可靠的水源和电源以及排水条件。宜选在地势较高和工程地质条件良好的地方。肉类、水产等加工厂内的冷库和食品批发市场、食品配送中心等的冷库库址还应综合考虑其特殊要求。
5.冷库设计要求
冷库设计建造要便于杀菌和消毒，方便采取杀菌及防霉措施。
5.1 冷库结构
在选好库址的基础上，应根据允许占用土地面积、工艺流程、装运方式、设备管道以及生产规模等，确定冷库建筑外形、建筑面积及库内净高等。
5.2 墙壁、天花板、地板
冷库建筑要防止水蒸汽的扩散和空气的渗透。由于冷库内外温差较大，在围护结构的两侧通常存在水蒸汽分压差，库外高温侧空气的水蒸汽会不断通过围护结构向库内渗透。为了保证隔热层的隔热性能，除了必须在建筑时选用干燥的隔热材料外，还应设置良好的隔汽防潮层。否则，室外空气侵入时不但增加冷库的耗冷量，而且空气中水分的凝结会引起建筑结构特别是隔热结构受潮，降低隔热材料的保温性能，引起隔热材料的霉烂变质，甚至使得整个冷库建筑报废。为此，当维护结构两侧设计温差≥5 ℃且采用松散性隔热材料时，就应在保温材料温度较高的一侧设置隔汽防潮层。对于楼面、地面的隔热层，其上、下、四周都应做隔汽防潮层。因此，冷库应铺设墙壁保温层、天花板保温层、地板保温层，保温层应有一定厚度，外侧不应结露，材料应符合相关标准要求。冷库的墙壁及天花板应使用平滑、不透水的材质制作，且易于清洁或消毒。
5.3 冷库门
装卸货滑升门应有隔热设备(如遮蔽蓬、塑料门帘、快速卷门、空气幕等)。应保持常闭状态，开启应有监视与警示功能。应有应急内开门锁装置并有标识及紧急报警器。冷库门外壁不应结露或结霜。冷库低温作业区传输设备出入口应有隔热设备。
5.4 照明设施
冷库中低温、潮湿，因此，照明设施应采用低温、防潮、节能的材料， 鉴于冷库可能高湿环境，照明灯具需具备防爆和防潮功能，确保在极端条件下也能安全运行。冷库内应具有可快速点亮的节能照明灯具，冷库地面范围应具有 100Lux 以上的照度，作业场所照明宜在 200Lux 以上。为了确保冷库内货物的清晰辨识和人员行走的安全，冷库地面范围的照度应达到或超过100Lux。这一照度水平能够确保货物标签、地面标识等清晰可见，减少误操作和安全事故的发生。对于需要进行精细操作或高强度作业的场所，如分拣区、包装区等，照明照度应提升至200Lux以上。高照度能够减少视觉疲劳，提高工作效率和准确性，同时也有助于发现潜在的安全隐患。
5.5 通道
冷库内应有合理的通道。便于货物的高效流通以及冷风的循环，库内温度稳定均一。
5.6 预冷间
目前，我国预冷缺乏统一标准，多数预冷是在普通冷库适当加大制冷量与蒸发量，预冷方式主要是静止自然扩散式被动预冷，预冷速度慢、效果差，结露或冷害等问题时有发生。因此，冷库应设置单独的预冷间，提高冷库使用的合理性。
5.7 理货区
理货作业区应有足够的空间供人员理货、货物码放及搬运等作业。低温货物理货应在 15℃以下作业区进行。
5.8 装卸作业区
为车辆装卸农产品的主要场所，地面须考虑大型车荷载。地面硬化厚度要适宜，硬化层过薄，大型车辆通过多时，易损耗；硬化过厚，增加成本、浪费投资。冷库应设置 15℃以下的封闭式站台及低温穿堂。装卸作业区应根据运输车辆的高度及宽度的需要设置装卸货调整设备。装卸货出入口应安装作业区保温门。应安装气密式门封。
5.9 叉车
在冷库环境中，叉车作为关键的物流设备，其选择、使用与管理对于确保冷链作业的连续性与效率至关重要。针对冷库的特殊环境，采用电瓶车作为叉车动力源是明智之举，因为相比传统燃油叉车，电瓶车更为环保，且不会在冷库内产生有害气体或火花，从而避免了潜在的安全隐患和食品污染风险。
为了确保电瓶车叉车的持续运行，冷库应设置独立的叉车充电区。这一区域应远离主要作业区，以减少对日常物流活动的干扰，并确保充电作业的安全进行。充电区的设计需符合电气安全规范，包括但不限于使用防爆电气设备、设置明显的安全警示标识、确保良好的通风条件以及配备必要的消防设施。
此外，充电作业应在封闭空间内进行，这是为了防止充电过程中可能产生的氢气等可燃气体积聚，从而引发火灾或爆炸事故。封闭空间应具备良好的通风系统，以排除有害气体，并保持空气流通。同时，该空间还需设置门禁系统或专人管理，限制非授权人员进入，确保充电作业的安全性和有序性。
在完成充电后，叉车应在指定区域存放。这些存放区域应位于便于叉车快速进出冷库的位置，以减少运输时间和提高效率。存放区域的设计需考虑叉车的尺寸和重量，确保地面平整、承重能力足够，并配备必要的防滑措施，以防止叉车在停放或移动过程中发生侧翻或碰撞事故。此外，存放区域还应设置明显的标识和指示牌，引导叉车驾驶员正确停放车辆，并保持区域内的整洁和有序。
综上所述，叉车应使用电瓶车，应设置独立的叉车充电区，充电应在封闭空间内进行，叉车应在指定区域存放。
6  消毒及防霉要求
6.1 基本要求
采用消毒及防霉技术处理应符合GB/T 26371-2010、GB 27952-2011、GB 14930.2-2012、GB 28235-2020、GB 28232-2020、 GB 28931-2012的规定。
6.2 卫生制度
健全冷库的卫生安全制度，冷库消毒、防霉及运行工作制度化、规范化、法制化。应设立专(兼)职库房卫生检验员, 负责对冷库的消毒、除霉、防鼠等工作，并对冷库产品进行必须的卫生检疫检验工作。
7  消毒防霉处理
根据调研，现在冷库消毒防霉采用了臭氧消毒、消毒剂、二氧化氯、过氧乙酸、高锰酸钾和甲醛混合液、白粉溶液等方法，此章节对于上述方法进行了详细规定。
7.1 消毒防霉基本要求
本条对于冷库消毒防霉技术操作提出了基本要求，明确提出了具体消杀防霉处理的设施设备。
对冷库及配套贮运设施进行清洁、消毒和防霉处理可有效地减少和杀灭贮运设施中的病原微生物，减少贮藏病害的发生。一般在清扫收拾后，对贮运设施、贮藏用具等进行消毒杀菌防霉处理，消杀之前，要将运输工具车、周转筐、包装箱等包装材料，一起输送到贮藏里，一并消毒灭菌处理。
7.2 臭氧消毒及防霉处理
臭氧消毒的原理主要基于其强氧化性。当臭氧溶于水后，它可以直接或间接地通过反应中生成的大量羟基自由基及新生态氧来氧化水中的无机物、有机物，并进入细菌的细胞内氧化胞内有机物，从而达到杀菌消毒的目的。对整个空间采用臭氧定时定量处理，使臭氧气体弥漫整个贮藏库内各个角落、缝隙中，一般保持空间臭氧浓度3-5ppm/h，处理时间3-5h。在使用臭氧消毒时，应严格控制臭氧的浓度，避免过高浓度对人体和物品造成损害，保持通风换气以及做好个人防护等措施以确保安全和效果。
7.3 库房消毒剂处理
在调研中发现，目前采用CT高效库房消毒剂处理较多，CT高效库房消毒剂是一种以仲丁胺为主要消毒的成分的消毒剂，广泛应用于水果、蔬菜的贮藏期防腐保鲜。它对多种真菌有抑菌、抗菌活性，可以有效防止因真菌侵染造成的产品腐烂变质。处理时，将袋内两小袋粉剂混合均匀，在贮藏库内空地面上分多个位点，按3-5g/m3的使用量点燃，呈烟雾状，密闭熏蒸4h以上。
7.4 二氧化氯处理
二氧化氯化学性质活泼，易溶于水，在20℃下的溶解度为107.98g/L，是氯气的溶解度的5倍，且其氧化能力为氯气的2倍。因此，可以作为消毒剂使用。二氧化氯可以杀灭一切微生物，包括细菌繁殖体、细菌芽孢、真菌、分枝杆菌和病毒等，且这些微生物不易产生抗药性。二氧化氯安全性高，消毒作用不受水质酸碱度的影响，消毒后水中余氯稳定持久，防止再污染的能力强。同时，它不与苯酚形成氯苯酚臭，对铁、锰的去除效果也比氯强。二氧化氯在消毒过程中其残留物为水、微量氯化钠和二氧化碳等无毒物质。此外，二氧化氯还具有漂白、除臭、保鲜等多种功能。因此，使用二氧化氯溶液时应在通风处倒取，贮藏库使用时浓度要小于200mg/L，采用二氧化氯气体定时定量处理，保持空间二氧化氯浓度3-5ppm/h，处理时间3-5h。
7.5 过氧乙酸处理
过氧乙酸是一种绿色生态杀菌剂，在环境中没有任何残留。是一种非常有推广前途的杀菌剂，杀菌能力强，可用于传染病的消毒、饮用水消毒、织物消毒和食品工业等。将市售的过氧乙酸消毒剂，加水配制成0.5%~0.7%的溶液，按空间500ml/m3用量，倒入玻璃或陶瓷器皿中，分多点放置在冷库中，蒸发密闭熏蒸，或直接在库内喷洒。
7.6漂白粉溶液处理
我国食品行业广泛使用漂白粉作为杀菌消毒剂，价格低廉、杀菌力强、消毒效果好。还可用于废水脱臭、脱色处理上。对于冷库和生鲜果蔬品，需要特定的比例和操作方法。采用有效氯含量为30%-38漂白粉%配置水溶液，冷库消毒一般采用4%的漂白粉溶液喷洒。
7.7消毒及防霉注意事项
上述提出了具体的消毒方法，此条就消毒防霉操作及人员防护更提出了具体要求。消毒防霉试剂在操作过程中，人员的不当操作会造成危险，并且消毒试剂喷洒及作用时效后的处理尤为重要，不当会造成食品污染等。
8  冷库管理
对于冷库在消毒和防霉处理过程中，应对人员安全、库房安全、和应急安全做出具体要求。
 8.1人员安全
冷库应安装出入库报警系统。冷库应安装作业指示灯、逃生装置。特种作业人员应持证上岗，应熟悉冷库使用的制冷介质成分及毒性程度，当制冷系统泄漏时应立即采取应对措施。冷库内作业人员应配备照明设备及防寒等劳动保护用品。疫情期间应对所有出入库人员进行测温，查验核酸检测报告和疫苗接种信息，登记人员信息并确认防护装备是否齐全，是否符合规范穿戴要求。在岗期间应当全程规范佩戴口罩、手套等，避免体表频繁接触进冷库内商品和他人体表，避免手触摸口、眼、鼻。作业结束后，用免洗消毒液进行手部消毒。佩戴的口罩、手套应4 h进行一次更换。
8.2 库房安全
库房内不应存放有毒、有害、腐烂变质货物或其他易燃、易爆、违禁品等。搬运设备停用时，应放在规定的位置，并将货叉降至最低位置。托盘应平放或整齐码放，不应直立或靠壁斜放。厂房、机电设备应定期检查、维护并做好记录。使用的制冷系统可能对人体有害时，应有警示标识。厂区内安装限速标识，运输车辆的行驶速度不应超过 15km/h。冷库出入口与主要通道应安装视频监控设备。电气、消防、制冷系统等其他安全要求，应符合 GB/T 28009 和 GB/T 30134 的规定。其他要求应符合 GB/T 28009—2011 第 10 章的规定。
8.3 应急
冷库常见的紧急情况，包括停电、设备故障、火灾、人员被困等情况，要针对不同情况制定应急预案，并且明确领导及分工，日常还要定期进行应急演练，防止危险发生时造成伤亡。
9  记录
冷库内长时间储存农产品，容易积累各种污垢、残渣和微生物。定期清洁可以去除这些污垢和残留物，减少细菌滋生的温床。农产品残渣和微生物的分解会产生异味，影响冷库的储存环境。清洁工作有助于去除异味，保持冷库空气清新。冷库设备如蒸发器、冷凝器等在长期运行过程中会积累灰尘和污垢，影响散热效果，增加能耗。定期清洁可以延长设备的使用寿命，提高运行效率，因此，冷库应定期清洁与消毒处理。 
在农产品特别是进口冷链商品入库前，进行日常追溯信息、核酸检测结果为阴性的证明、消毒证明和集中监管仓出库证明的核查工作是必不可少的。这些措施有助于确保产品的安全性和可追溯性，维护市场秩序和消费者权益。
冷库应如实登记农产品消毒记录，包括商品信息、消毒场所、消毒范围、消毒剂名称及使用浓度、消毒方式、消毒作用时间和消毒人员等，以便追溯和管理。将清洁与消毒的记录整理成档案，定期进行审查和更新，确保清洁与消毒工作的规范性和有效性。
[bookmark: _Toc137202310][bookmark: _Toc168555985]三、预期的社会和经济效益
[bookmark: _Hlk91768329]通过制定实施技术标准“冷库消毒和防霉技术规范”，有利于产业升级和扩大内需，开拓冷链物流发展新空间。也能满足冷链农产品安全和疫情防控强化冷链物流新要求，也是完成碳达峰碳中和对冷链物流低碳化发展提出的新任务。该技术标准实施后，能够延长农产品保鲜保质贮运周期，明显减少农产品产后损失，实现错峰销售，扩大高品质生鲜农产品市场供给，会促进农业生产经营收入平均增长10%以上，经济效益会非常显著。同时冷库安全技术管理得到提升，会推动形成以冷链物流为核心的现代农产品流通模式，提升农产品质量安全水平，有效满足城乡居民日益升级的消费需求；提升农产品市场运行的稳定性，放大产业规模和外溢效应，巩固脱贫攻坚成果，夯实乡村产业振兴基础，社会效益巨大。相应的也会带来良好的生态效益，冷库卫生水平提高，流通环节损失相应下降，则可少产生大量农产品废弃物，缓解农业资源与环境压力，优化农业农村生产生活生态空间，明显改善农村人居环境，形成绿色发展的良好社会氛围。综上，制定“冷库消毒和防霉技术规范”可带来显著的经济、社会和生态效益。有利于促进乡村振兴，促进农业产业快速健康发展。
[bookmark: _Toc137202313][bookmark: _Toc168555986]四、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况，或者与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况
无。
[bookmark: _Toc137202314][bookmark: _Toc168555987]五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系；
本标准主要引用了国家标准和农业行业标准。与现行法律、法规和强制性标准无相互矛盾和抵触的条款。 
[bookmark: _Toc137202315][bookmark: _Toc168555988]六、重大分歧意见的处理经过和依据
无。
[bookmark: _Toc137202316][bookmark: _Toc168555989]七、作为强制性标准或者推荐性标准的建议
建议本标准作为推荐性行业标准发布。
[bookmark: _Toc137202317][bookmark: _Toc168555990]八、涉及专利的有关说明
无。
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