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前  言
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供深食品 鲜活水产品冷链物流良好行为规范

1 范围

本文件规定了供深食品中鲜活水产品冷链物流服务的基本要求、运输、收货验收、贮存以及销售等

规范。

本文件适用于活鲜水产品和冰鲜水产品流通过程中的冷链物流服务。

2 规范性引用文件

下列文件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 11607 渔业水质标准

GB/T 24861―2010 水产品流通管理技术规范

GB/T 29568―2013 农产品追溯要求水产品

GB/T 31080―2014 水产品冷链物流服务规范

SC/T 9001 人造冰

3 术语和定义

GB/T 20000.1界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1

鲜活水产品 fresh aquatic products

供人类食用的淡水、海水的鱼类，软体的贝壳、甲壳类等水生生物，包含活鲜水产品和冰鲜水产品。

3.2

水产品冷链物流 cold chain logistics aquatic products

水产品从供应地向接收地有温度控制的实体流动过程。根据实际需要，将运输、储存、装卸、搬运、

包装、流通加工、配送、信息处理等基本功能实施有机结合。

[来源：GB/T 31080-2014,3.1]

4 基本要求

4.1 管理制度

4.1.1 应建立保障鲜活水产品运输、收货验收、贮藏、销售等各环节要求的制度文件。

4.1.2 应具备消防、防盗、交通和预防灾害性天气等安全管理制度。

4.2 人员要求
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4.2.1 各环节作业人员应具有相应的专业知识和技能；应符合本岗位劳动保护要求和个人卫生要求。

4.2.2 各环节应建立岗位责任制，作业人员应根据职责检查、记录相关信息和水产品质量。

4.3 信息服务

4.3.1 水产品冷链物流服务过程中采集、处理、存储、交换的信息，宜符合 GB/T 29568-2013 中 5.3

的规定，并应能满足监管要求。

4.3.2 水产品冷链物流单据应至少保留 2 年。

4.3.3 应建立销售台账，记录鲜活水产品销售的基本情况。记录保存期限不得少于 2 年。

4.3.4 通过“供深食品”评价的鲜活产品，应按照标识管理要求使用“供深食品”标识。

5 冷链流程

供深食品鲜活水产品冷链流程见图1。

图 1 供深食品鲜活水产品冷链流程图

6 运输

6.1 活鲜水产品运输

6.1.1 应根据装运方式和产品种类、特性、运输季节、距离、数量、运输时间选择适合的运输工具。

长途运输时，活鲜品应选用具有温度控制装置、水循环(过滤)和增氧等功能的专用运输设施，不得与其

他货物同车装运。

6.1.2 运输工具和装载容器表面应光滑、易于清洗，保持洁净、无污染、无异味。

6.1.3 不应与有毒、有害、有异味或影响水产品质量的物品同处储存。

6.1.4 在装运前应根据不同的种类停喂暂养 1~2 d，并选择调节适合的温度及盐度。不同水产品适宜

温度及盐度要求见附录 A。

6.1.5 装运淡水产品时，装载容器应先加入合适温度的水，水质应符合 GB 11607 的规定。

6.1.6 装载水产品时，与厢壁应留有缝隙，离顶 20 cm，应用支架、栅栏或其他装置防止货物移动。

6.1.7 在运输过程中，应根据不同的水产品选择合适的温度，温度变化梯度每小时应小于 5℃。

6.1.8 运输过程按不同品种检查水体温度和关注溶解氧变化情况，并做记录，特殊情况下缩短时间间

隔进行检查。

6.2 冰鲜水产品运输
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6.2.1 应根据运输季节、距离、数量、运输时间选择适合的运输工具。长途运输时，冰鲜品应选装载

加冰装置的冷藏车。短途运输时，在确保质量的条件下也可使用密闭的防尘、防晒车辆。不得与其他货

物同车装运。

6.2.2 运输工具和装载容器表面应光滑、易于清洗，保持洁净、无毒、无污染、无异味。对于长途运

输的装载容器应具有排水功能。

6.2.3 装载冰鲜品前，冷藏车应清洁、消毒并预冷至符合水产品储存运输温度。应在规定时间内完成

装载。与冷藏箱配套的蓄能剂应满足保持水产品温度的要求。

6.2.4 运输过程中，应定期查看冷藏车温度，如有异常进行处理。冷藏车厢外部应设有能直接观察的

测温仪或监控运输途中厢体内温度的自动测温仪。

6.2.5 运输过程中产品温度应始终维持在 0℃~4℃条件下，用冰应符合 SC/T 9001 的规定。应控制冰

鲜品装卸货时间，冰鲜品中心温度应保持在 0℃~4℃。

6.2.6 卸载的冰鲜品应及时进入冷藏库或冷藏车暂存，并按品种、规格分拣堆放。

7 仓储管理

7.1 收货验收

7.1.1 应根据产品到货通知信息，做好入库前货物准备。

7.1.2 入库前应查验产品合格证、标签等相关资料，并验收产品数量、品种、规格。

7.1.3 应进行产品质量快检，仓库应干净、整洁；活鲜水产品应装鱼箱，存活且外观无机械损伤，水

质稳定；冰鲜水产品应无异味、无污染、包装完好，产品温度应维持在 0℃~4℃。

7.1.4 应检查运输过程中温度及盐度记录、运输时间等质量控制状态，不符合温度及盐度要求的应拒

收。

7.1.5 验收完毕后，由仓库管理人员根据验收结果，在货物入库单上签收，并办理入库手续，及时的

完成入库信息的采集、传输和存储工作。

7.2 活鲜水产品暂养

7.2.1 活鲜水产品运达目的地后，应根据不同的品种及时投放在相适宜的温度、盐度的水体中暂养。

无水运输的产品应先用相应的冷水冲洗后再投放到暂养池中暂养。

7.2.2 暂养池的水温应预先控制在与运输时基本相同的水体温度,与投放时的水体温度相差不应超过

5℃。投放时应将死亡和破损的个体挑出。

7.2.3 在暂养期间,应保持开动水泵循环过滤水质，保持增氧和控制水温稳定，同时应经常检查水温、

海水盐度等。

7.2.4 应及时清理暂养池中的已腐烂、变质的水产品。

7.3 冰鲜水产品保鲜

7.3.1 贮存期间，产品应保持佣兵覆盖，不应脱冰，用冰应符合 SC/T 9001 的规定。
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7.3.2 冰鲜水产品应尽可能贮存在 0℃左右的条件下，应有防止虫害和有害物质污染的设备。

7.3.3 装载容器应能及时排掉冰融化的水，定期清洗消毒。

8 销售

8.1 销售活鲜水产品的应具有暂养池或暂养容器，并应配置过滤净化和充氧装置。

8.2 销售冰鲜水产品的应配备有冷藏设备或冰及保温装置，产品中心温度应控制在 0℃~4℃。

8.3 销售场地卫生应符合经营场所卫生管理制度，保持地面整洁，并采取防滑措施，在醒目位置放置

防滑警示标志。

8.4 做好商品进货、销售台账的记录，包括品名、规格、进货数量、销售数量、供应商、检验证明等。

8.5 应对鲜活水产品的感观、色泽、气味等进行感观组织形态检查，必要时应进行理化检验。经抽检

质量安全不合格的水产品不得交易。

8.6 入柜（库）前，应根据水产品保鲜及交易需要进行如简易包装、冲氮等处理。

8.7 水产品应挂牌陈列，标明其品名、规格、产地等信息。
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AA

附 录 A

（资料性）

不同水产品适宜温度及盐度要求

A.1 不同水产品适宜温度及盐度见表A.1。

表 A.1 不同水产品适宜温度及盐度表

序号 品类 海鲜品类 适养温度（℃） 盐度（%） 盐度（PPT）

1 龙虾类 本港花龙虾、青龙虾、南非龙、美

国红龙、西澳龙、墨西哥龙

18~20 1.022 29

2 龙虾类 澳洲龙虾、波士顿龙虾、欧洲蓝龙 10~12 1.022 29

3 蟹类 阿拉斯加蟹、帝王蟹、皇帝蟹 4~8 1.023 30

4 蟹类 珍宝蟹、面包蟹、雪蟹、松叶蟹 8-~12 1.022 29

5 虾类 明虾、基围虾、尿虾、沙虾、本地

节虾

16~18 1.018 23.6

6 虾类 泰国九节虾、富贵虾 20~22 1.020 25

7 淡水虾 罗氏虾、河虾、小龙虾 16~18

8 蟹类 红蟹、梳子蟹、三点蟹、花蟹、糕

蟹、肉蟹

20~22 1.020 25

9 低冷贝壳类 澳洲鲍鱼、大连鲍、元贝、带子、

北极贝、刀贝、新西兰活青口贝、

生蚵、黄金贝、海螺

10~12 1.020 25

10 贝壳类 花甲、花螺、圣子皇、蚌仔、油螺、

贵妃蚌、白贝、排海、象拔蚌、角

螺

16~18 1.018 23.6

11 深海鱼类 东星斑、苏眉、老鼠斑、石斑鱼、

青衣……

18~20 1.020 25

12 海鱼类 白花鱼、白立仓、章红、青斑、泥

猛鱼、瓜子斑、红鱼、海底鸡、龙

胆鱼……

18~20 1.018 23.6

13 淡水鱼 四大普通家鱼 20~22

14 淡水鱼类 桂鱼、鲈鱼…… 18~20

_________________________________
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