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前 言 
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大宗淡水鱼“三品”加工与流通操作规范 

1  范围 

本标准规定了江西省无公害、绿色、有机大宗淡水鱼制品的术语和定义、配料和食品添加剂要求、

加工技术规范、包装技术规范及贮藏与运输技术规范。 

本标准适用于江西省无公害、绿色、有机大宗淡水鱼制品的加工与流通。 

2  规范性引用文件 

下列文件的条款通过本标准的引用而成为本标准条款。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本

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。 

GB2721  食用盐卫生标准 

GB 2733  鲜、冻动物性水产品卫生标准 

GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 13432  食品安全国家标准 预包装特殊膳食用食品标签 

GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

GB/T 15233  包装 单元货物尺寸 

GB/T 16470  托盘单元货载 

GB/T 19630.1  有机产品 第1部分：生产 

GB/T 19630.2  有机产品 第2部分：加工 

GB/T 19630.3  有机产品 第3部分：标识与销售 

GB/T 27304  食品安全管理体系 水产品加工企业要求 

GB/T 20941  水产食品加工企业良好操作规范 

NY 5070  无公害食品 水产品中渔药残留限量 

NY 5073  无公害食品 水产品中有毒有害物质限量 

NY/T 392  绿色食品 食品添加剂使用准则 

NY/T 393  绿色食品 农药使用准则 

NY/T 472  绿色食品 兽药使用准则 

NY/T 842  绿色食品 鱼 

NY/T 901  绿色食品 香辛料及其制品 

NY/T 1040  绿色食品 食用盐 

NY/T 1053  绿色食品 味精 

SC/T 3009  水产品加工质量管理规范 
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3  术语和定义 

下列术语和定义适用于本标准。  

3.1  大宗淡水鱼 

是指青鱼、草鱼、鲢鱼、鳙鱼、鲤鱼、鲫鱼和鳊鱼七个种类的淡水鱼。  

3.2  大宗淡水鱼“三品” 

指无公害大宗淡水鱼制品、绿色大宗淡水鱼制品和有机大宗淡水鱼制品的统称。 

3.3  无公害大宗淡水鱼制品 

以无公害大宗淡水鱼为主要原料，添加食盐、味精、香辛料等辅料，采用传统或现代食品工艺加工

而成的大宗淡水鱼制品。  

3.4  绿色大宗淡水鱼制品 

以绿色大宗淡水鱼为主要原料，添加食盐、味精、香辛料等辅料，采用传统或现代食品工艺加工而

成的大宗淡水鱼制品。  

3.5  有机大宗淡水鱼制品 

以有机大宗淡水鱼为主要原料，添加食盐、味精、香辛料等辅料，采用传统或现代食品工艺加工而

成的大宗淡水鱼制品。  

3.6  配料 

在制造或加工产品时使用，并存在（包括改性的形式存在）于产品中的任何物质，包括食品添加剂。 

3.7  食品添加剂 

为改善食品品质和色、香、味，以及为防腐、保鲜和加工工艺的需要而加入食品中的人工合成或天

然物质。食品用香料、胶基糖果中基础剂物质、食品工业用加工助剂也包括在内。 

3. 8 基因工程 

指分子生物学的一系列技术（如重组DNA、细胞融合）。通过基因工程，植物、动物、微生物、细

胞和其他生物单位可发生按特定方式或获得特定结果的改变，且该方式或结果无法来自自然繁殖或自然

重组。 

3.9  有机农业 

指在动植物生产过程中不使用化学合成的农药、化肥、生长调节剂、饲料添加剂等物质，以及基因

工程生物及其产物，而是遵循自然规律和生态学原理，采取一系列可持续发展的农业技术，协调种植业

和养殖业的平衡，维持农业生态系统持续稳定的一种农业生产方式。 

3.10  标识 

在销售的产品上、产品的包装上、产品的标签上或者随同产品提供的说明性材料上，以书写的、印
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刷的文字或者图形的形式对产品所作的标示。 

3.11  标签 

食品包装上的文字、图形、符号及一切说明物。 

3.12  特殊膳食用食品 

为满足某些特殊人群的生理需要，或某些疾病患者的营养需要，按特殊配方而专门加工的食品。这

类食品的成分或成分含量，应与可类比的普通食品有显著不同。 

3.13  营养标签 

预包装食品标签上向消费者提供食品营养信息和特性的说明，包括营养成分表、营养声称和营养成

分功能声称。营养标签是预包装食品标签的一部分。 

3.14  减量化 

在保证盛装保护运输贮藏和销售的功能前提下，包装首先考虑的因素是尽量减少材料使用的总量。 

3.15  重复使用 

将使用过的包装材料经过一定处理重新利用。 

3.16  回收利用 

把废弃的包装制品进行回收，经过一定方式的处理，使废弃物转化为新的物质或能源。 

3.17  可降解 

废弃的包装材料在特定的条件下，化学结构和物理机械性能可发生明显变化，出现分子量降低，物

理机械性能下降或分解成二氧化碳和水。 

4  无公害大宗淡水鱼制品加工与流通技术规范 

4.1  配料和食品添加剂要求 

4.1.1  配料 

（1）主要加工原料应符合GB 2733、NY 5070和NY 5073的规定。 

（2）生产用水和食用盐应分别符合GB 5749和GB2721的规定。 

（3）其他在无公害农产品认证目录范围内的配料应采用无公害配料，当无公害配料无法满足需要时，

可使用非无公害配料，非无公害配料应符合相关国家标准的规定。 

4.1.2  食品添加剂 

应符合GB 2760的规定。 

4.2  加工技术规范 

4.2.1  加工企业基本要求 
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加工企业应符合GB/T 27304的规定，加工企业管理规范参照SC/T 3009的规定执行。 

4.2.2  加工过程的控制 

（1）前处理、蒸煮、油炸、冷却和加工等工序的温度和时间控制应严格按照产品工艺及卫生要求进

行。 

（2）有温度要求的工序或场所应安装温度显示装置。加工车间的温度不应高于21℃（加热等工序除

外）。速冻库温度应控制在-28℃以下。产品经冷冻后进行包装时，包装间的温度应控制在10℃以内。 

（3）应提供充足的冰和冷却水，新鲜的水产品应尽快冷却并保持在0℃-4℃。水产品应薄层存放，碎

冰覆盖冷却的时间、温度和效果应定期监测和控制。 

（4）加工过程中，应控制产品的内部温度和暴露时间。若在加工过程中产品的内部温度在21℃以上，

则加工产品的累计暴露时间不应超过2h。若在加工过程中产品的内部温度在21℃以下、10℃以上，则加

工产品的累计暴露时间不应超过6h。若在加工过程中产品的内部温度在21℃上下波动时，则加工产品超

过21℃以上的累计暴露时间不应超过2h，加工产品超过10℃以上的累计暴露时间不应超过4 h。 

（5）巴氏杀菌设备应进行热分布测试，以确保加热杀菌的均匀性。杀菌的时间和温度应通过热穿透

试验科学地予以确定，杀菌的致死值(F值)应符合有关规定。巴氏杀菌的罐装产品，其密封结构应符合罐

头密封性能的要求。 

4.2.3 有毒有害化合物的控制 

（1）车间暂存消毒剂和清洗剂做好明确标识，贮存于固定区域，禁止随便乱拿乱放。远离食品设备、

工具和其他易接触食品的地方。 

（2）消毒液配制严格按照规定配制，并做好消毒液浓度配制记录。 

（3）严禁使用曾存放消毒剂的容器在存放食品。 

（4）使用烧碱、盐酸等有毒有害物质清洗设备管道、工具、容器时必须有主管领导的批准并有品控

员在场指导。 

（5）在使用消杀试剂等非生产材料时，必须在生产结束后由专业人员操作方能进行，同时要将所有

产品撤离生产现场，做好设备的防护工作并按说明书正确使用。 

4.2.4  加工过程的监测 

（1）检验机构的设置及要求 

a）加工企业必须设立与生产能力相适应、在企业质量负责人直接领导下的检验机构，并配备具有中

等以上专业技术水平或经专业培训、考核合格、持有证书的专业检验人员。 

b）检验机构应具备检验工作所需的建议场所和仪器设备，并有健全的检验管理制定。 

（2）检验控制 

a）检验人员必须从原料进厂、加工直至成品出厂全过程进行监督检查，重点做好原料验收、半成品

检验和成品检验工作，确保加工过程在安全卫生的条件下进行。 
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b）检验人员应对加工过程进行监督，监督内容主要为：加工过程是否严格按照加工工艺和标准卫生

操作规范的要求操作，关键控制点是否符合产品质量控制要求。 

（3）记录控制 

a）各项检验控制必须要有原始记录。 

b）各项原始记录按照规定保存。 

c）原始记录格式应规范，原始记录的填写应原始、完整、字迹清楚，无涂改现象。 

4.3  包装技术规范 

4.3.1  标识 

包装上应标注无公害食品标识，标识使用应符合农业部《无公害农产品标志标识使用规定》。 

4.3.2  标签 

标签按GB 7718的规定执行，特殊膳食用食品标签应符合GB 13432的规定，预包装食品的营养标签应

符合GB 28050的规定。 

4.3.3  包装 

（1）根据产品特点选择适当的包装材料、容器、形式和方法，以满足产品的包装基本要求。 

（2）所用于产品包装的材料应是食品级包装材料，包装应简单、实用，避免过度包装，并考虑包装

材料的回收利用。 

（3）外包装上印刷标志的油墨或贴标签粘着剂应无毒，且不应直接接触产品。 

（4）产品的包装单元应符合GB/T 15233的规定，包装用托盘应符合GB/T 16470的规定。 

4.4  贮藏与运输技术规范 

4.4.1  贮藏 

（1）产品在贮藏过程中不得受到其他物质的污染，要确保绿色产品的完整性。 

（2）贮藏场所、设备及使用工具在使用前均应进行清理和消毒，并优先使用物理或机械的方法和措

施，消毒剂的使用应符合国家相关规定。 

（3）鲜鱼应装于洁净的鱼箱或保温鱼箱中，活鱼水温维持在23-28℃，鲜鱼鱼体温度维持在0 ~ -4℃

之间，冷冻产品应于-18℃保存。根据产品特点选用不同的贮藏方法，做好仓库温度、湿度的管理，必要

时，采取通风、降温、湿度调节等措施。 

（4）不得与有害、有毒、有异味或对产品产生不良影响的物品同处贮存。 

（5）产品应堆放在架子上，距离地面10cm以上，与墙面间隔20cm以上，产品的堆放方式应保证产

品的质量不受影响。 

（6）产品出入库和库存量必须有完整的档案记录，并保留相应的单据。 

4.4.2  运输 
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（1）应根据产品的类型、特性、运输季节、距离以及产品保质贮藏的要求选择不同的运输工具。对

温度有特殊要求的产品必须按照要求严格控制运输温度，防止产品变质。 

（2）鲜鱼用冷藏或保温车、船运输，保持鱼体温度在0℃ ~ -4℃之间，活鱼水温保持在23-28℃，鲜

鱼鱼体温度维持在0 ~ -4℃之间，冷冻产品应于-18℃保存。 

（3）运输应专车专用，不应与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输。 

（4）运输工具在装载前必须清洗干净，必要时提前做好消毒处理。 

（5）在运输和装卸过程中，应避免与常规产品混杂和受到污染。外包装上的无公害食品标志及有关

说明不得被玷污或损毁。 

（6）运输和装卸过程必须有完整的档案记录，并保留相应的单据。 

5  绿色大宗淡水鱼制品加工与流通技术规范 

5.1 配料和食品添加剂要求  

5.1.1 配料 

（1）主要加工原料应符合NY/T 842要求。 

（2）食用盐应符合NY/T 1040，味精应符合NY/T 1053，香辛料应符合NY/T 901，加工用水应符合GB 

5749，其他配料应符合相应国家标准的规定。 

5.1.2  食品添加剂 

应符合NY/T 392要求。 

5.2  加工技术规范 

5.2.1  加工企业基本要求 

加工企业应符合GB/T 27304和GB/T 20941的规定，加工企业管理规范参照SC/T 3009的规定执行。 

5.2.2  加工过程的控制 

（1）前处理、蒸煮、油炸、冷却和加工等工序的温度和时间控制应严格按照产品工艺及卫生要求进

行。 

（2）有温度要求的工序或场所应安装温度显示装置。加工车间的温度不应高于21℃（加热等工序除

外）。速冻库温度应控制在-28℃以下。产品经冷冻后进行包装时，包装间的温度应控制在10℃以内。 

（3）应提供充足的冰和冷却水，新鲜的水产品应尽快冷却并保持在0℃-4℃。水产品应薄层存放，碎

冰覆盖冷却的时间、温度和效果应定期监测和控制。 

（4）加工过程中，应控制产品的内部温度和暴露时间。若在加工过程中产品的内部温度在21℃以上，

则加工产品的累计暴露时间不应超过2h。若在加工过程中产品的内部温度在21℃以下、10℃以上，则加

工产品的累计暴露时间不应超过6h。若在加工过程中产品的内部温度在21℃上下波动时，则加工产品超

过21℃以上的累计暴露时间不应超过2h，加工产品超过10℃以上的累计暴露时间不应超过4 h。 
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（5）巴氏杀菌设备应进行热分布测试，以确保加热杀菌的均匀性。杀菌的时间和温度应通过热穿透

试验科学地予以确定，杀菌的致死值(F值)应符合有关规定。巴氏杀菌的罐装产品，其密封结构应符合罐

头密封性能的要求。 

5.2.3 有毒有害化合物的控制 

（1）车间暂存消毒剂和清洗剂做好明确标识，贮存于固定区域，禁止随便乱拿乱放。远离食品设备、

工具和其他易接触食品的地方。 

（2）消毒液配制严格按照规定配制，并做好消毒液浓度配制记录。 

（3）严禁使用曾存放消毒剂的容器在存放食品。 

（4）使用烧碱、盐酸等有毒有害物质清洗设备管道、工具、容器时必须有主管领导的批准并有品控

员在场指导。 

（5）在使用消杀试剂等非生产材料时，必须在生产结束后由专业人员操作方能进行，同时要将所有

产品撤离生产现场，做好设备的防护工作并按说明书正确使用。 

5.2.4  加工过程的监测 

（1）检验机构的设置及要求 

a）加工企业必须设立与生产能力相适应、在企业质量负责人直接领导下的检验机构，并配备具有中

等以上专业技术水平或经专业培训、考核合格、持有证书的专业检验人员。 

b）检验机构应具备检验工作所需的建议场所和仪器设备，并有健全的检验管理制定。 

（2）检验控制 

a）检验人员必须从原料进厂、加工直至成品出厂全过程进行监督检查，重点做好原料验收、半成品

检验和成品检验工作，确保加工过程在安全卫生的条件下进行。 

b）检验人员应对加工过程进行监督，监督内容主要为：加工过程是否严格按照加工工艺和标准卫生

操作规范的要求操作，关键控制点是否符合产品质量控制要求。 

（3）记录控制 

a）各项检验控制必须要有原始记录。 

b）各项原始记录按照规定保存。 

c）原始记录格式应规范，原始记录的填写应原始、完整、字迹清楚，无涂改现象。 

5.3  包装技术规范 

5.3.1 标识 

包装上应标注绿色食品标识，标识设计应符合《中国绿色食品商标标志设计使用规范手册》的规定。 

5.3.2 标签 

标签按GB 7718的规定执行，特殊食用食品标签应符合GB 13432的规定，预包装食品的营养标签应符

合GB 28050的规定。 
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5.3.3 包装 

（1）根据产品特点选择适当的包装材料、容器、形式和方法，以满足产品的包装基本要求。 

（2）所用于产品包装的材料应是食品级包装材料，在技术要求许可与商品有关规定一致的情况下，

应选择可重复使用的包装；若不能重复使用，包装材料应可回收利用；若不能回收利用，则包装废弃物

应可降解。 

（3）包装的体积和质量应限制在最低水平，包装实现减量化。 

（4）外包装上印刷标志的油墨或贴标签粘着剂应无毒，且不应直接接触产品。 

（5）产品的包装单元应符合GB/T 15233的规定，包装用托盘应符合GB/T 16470的规定。 

5.4  贮藏与运输技术规范 

5.4.1  贮藏 

（1）产品在贮藏过程中不得受到其他物质的污染，要确保绿色产品的完整性。 

（2）贮藏场所、设备及使用工具在使用前均应进行清理和消毒，并优先使用物理或机械的方法和措

施，消毒剂的使用应符合NY/T 393和NY/T 472。 

（3）根据产品特点选用不同的贮藏方法，做好仓库温度、湿度的管理，鲜鱼应装于洁净的鱼箱或保

温鱼箱中，活鱼水温维持在23-28℃，鲜鱼鱼体温度维持在0 ~ -4℃之间，冷冻产品应于-18℃保存。 

（4）按绿色食品的种类要求选择相应的贮存设施单独存放。如果不得不与常规产品共同存放，必须

在仓库内划出特定区域，采取必要的包装、标签等措施确保绿色产品不与非认证产品混放。 

（5）产品应堆放在架子上，距离地面10cm以上，与墙面间隔20cm以上，产品的堆放方式应保证产

品的质量不受影响。 

（6）产品出入库和库存量必须有完整的档案记录，并保留相应的单据。 

5.4.2  运输 

（1）应根据产品的类型、特性、运输季节、距离以及产品保质贮藏的要求选择不同的运输工具。对

温度有特殊要求的产品必须按照要求严格控制运输温度，防止产品变质。 

（2）鲜活鱼类运输车辆必须配氧气罐，运输途中，鱼箱内要保持一定容氧、适时加注清水、冰块，

维持水温在23-28℃之间，鲜鱼应装于洁净的鱼箱或保温鱼箱中，鲜鱼鱼体温度维持在0 ~ -4℃之间，冷冻

产品应于-18℃保存。 

（3）运输应专车专用，不得使用装载过化肥、农药、粪土及其他可能污染食品的物品而未经清污处

理的运输工具运输产品。 

（4）运输工具在装载前必须清洗干净，必要时提前做好消毒处理，在运输和装卸过程中，应避免与

常规产品混杂和受到污染。外包装上的绿色食品标志及有关说明不得被玷污或损毁。 

（5）装运前应进行食品质量检查，在食品、标签与单据三者相符合的情况下才能装运。运输和装卸

过程必须有完整的档案记录，并保留相应的单据。 
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6  有机大宗淡水鱼制品加工与流通技术规范 

6.1  配料和食品添加剂要求 

6.1 .1 配料 

（1）配料主要来自GB/T 19630.1所描述的有机农业生产体系，这些配料在终产品中所占的重量或体

积不少于95%。 

（2）当有机配料无法满足需要时，可使用非有机农业配料，但应不大于配料总量的5%。一旦条件获

得有机配料时，应立即用有机配料替换。 

（3）作为配料的水和食用盐应分别符合GB 5749和GB2721的要求，且不计入6.1.1所要求的配料中。 

（4）不得使用来自转基因的配料。 

6.1.2  食品添加剂 

（1）允许使用GB/T 19630.2表A.1和表A.2 中规定的食品添加剂，禁止使用人工合成的色素、香料和

添加剂。 

（2）食品添加剂使用限量应符合GB 2760的规定。 

（3）不得使用来自转基因的食品添加剂。 

6.2  加工技术规范 

6.2.1  加工企业基本要求 

加工企业应符合GB/T 27304和GB/T 20941的规定，加工企业管理规范参照SC/T 3009的规定执行。 

6.2.2  加工过程的控制 

（1）加工过程不应破坏产品的主要营养成分，可以采用机械、冷冻、加热、微波、烟熏等 处理方

法及微生物发酵工艺；可以采用提取、沉淀和过滤工艺，但提取溶剂仅限于水、乙醇、动植物油、醋、

二氧化碳或羧酸，在提取和浓缩工艺中不应添加其他化学试剂。 

（2）有温度要求的工序或场所应安装温度显示装置。加工车间的温度不应高于21℃（加热等工序除

外）。速冻库温度应控制在-28℃以下。产品经冷冻后进行包装时，包装间的温度应控制在10℃以内。 

（3）应提供充足的冰和冷却水，新鲜的水产品应尽快冷却并保持在0℃-4℃。水产品应薄层存放，碎

冰覆盖冷却的时间、温度和效果应定期监测和控制。 

（4）加工过程中，应控制产品的内部温度和暴露时间。若在加工过程中产品的内部温度在21℃以上，

则加工产品的累计暴露时间不应超过2h。若在加工过程中产品的内部温度在21℃以下、10℃以上，则加

工产品的累计暴露时间不应超过6h。若在加工过程中产品的内部温度在21℃上下波动时，则加工产品超

过21℃以上的累计暴露时间不应超过2h，加工产品超过10℃以上的累计暴露时间不应超过4 h。 

（5）巴氏杀菌设备应进行热分布测试，以确保加热杀菌的均匀性。杀菌的时间和温度应通过热穿透

试验科学地予以确定，杀菌的致死值(F值)应符合有关规定。巴氏杀菌的罐装产品，其密封结构应符合罐

头密封性能的要求。 
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（6）应采取必要的措施，防止有机产品与非有机产品混合或被禁用物质污染。 

（7）在加工过程中不应采用辐照处理，不应使用石棉过滤材料或可能被有害物质渗透的过滤材料。 

6.2.3 有害生物的控制 

（1）应优先用取以下管理措施来预防有害生物的发生： 

a）消除有害生物的孽生条件。 

b）防止有害生物接触加工和处理设备。 

c）通过对温度、湿度、光照、空气等环境因素的控制，防止有害生物的繁殖。 

（2）可使用机械类、信息素类、气味类、粘着性的捕害工具、物理障碍、硅藻土、声光电器具、作

为防治有害生物的设施或材料。 

（3）可使用下述物质作为加工过程需要使用的消毒剂：乙醇、次氯酸钙、二氧酸钠、二氧化氯和过

氧化氢。消毒剂应经国冢主管部门批准。不应使用有毒有害物质残留的消毒剂。 

（4）在加工或储藏场所受有害生物严重侵袭的紧急情况下，提倡使用中草药进行喷雾和熏蒸处理；

不应使用硫磺熏蒸。 

6.2.3  加工过程的监测 

（1）检验机构的设置及要求 

a）加工企业必须设立与生产能力相适应、在企业质量负责人直接领导下的检验机构，并配备具有中

等以上专业技术水平或经专业培训、考核合格、持有证书的专业检验人员。 

b）检验机构应具备检验工作所需的建议场所和仪器设备，并有健全的检验管理制定。 

（2）检验控制 

a）检验人员必须从原料进厂、加工直至成品出厂全过程进行监督检查，重点做好原料验收、半成品

检验和成品检验工作，确保加工过程在安全卫生的条件下进行。 

b）检验人员应对加工过程进行监督，监督内容主要为：加工过程是否严格按照加工工艺和标准卫生

操作规范的要求操作，关键控制点是否符合产品质量控制要求。 

（3）记录控制 

a）各项检验控制必须要有原始记录。 

b）各项原始记录按照规定保存。 

c）原始记录格式应规范，原始记录的填写应原始、完整、字迹清楚，无涂改现象。 

6.3  包装技术规范 

6.3.1 标识 

应符合GB/T 19630.3的规定。 

6.3.2 标签 

标签按GB 7718的规定执行，特殊膳食用食品标签应符合GB 13432的规定，预包装食品的营养标签应
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符合GB 28050的规定。 

6.3.3 包装 

（1）提倡使用由木、竹、植物茎叶和纸制成的包装材料，允许使用符合卫生要求的其他包装材料。 

（2）所用于产品包装的材料应是食品级包装材料，包装应简单、实用，避免过度包装，并考虑包装

材料的回收利用。 

（3）可使用二氧化碳和氮气作为包装填充剂。 

（4）不应使用含合成杀菌剂、防腐剂和熏蒸剂的包装材料。 

（5）不应使用接触禁用物质的包装袋或容器盛装产品。 

6.4  贮藏与运输技术规范 

6.4.1  贮藏 

（1）产品在贮藏过程中不得受到其他物质的污染，要确保有机认证产品的完整性。 

（2）贮藏产品的场所必须干净、无虫害，无有害物质残留，在最近一周内未用任何禁用物质处理。 

（3）根据产品特点选用不同的贮藏方法，产品应装于洁净的鱼箱或保温鱼箱中，活鱼水温维持在23-28

℃，鲜鱼鱼体温度维持在0 ~ -4℃之间，冷冻产品应于-18℃保存。 

（4）有机产品应单独存放。如果不得不与常规产品共同存放，必须在仓库内划出特定区域，采取必

要的包装、标签等措施确保有机产品不与非认证产品混放。 

（5）产品应堆放在架子上，距离地面10cm以上，与墙面间隔20cm以上，产品的堆放方式应保证产品

的质量不受影响。 

（6）产品出入库和库存量必须有完整的档案记录，并保留相应的单据。 

6.4.2  运输 

（1）根据产品的特性及贮藏要求选择不同的运输工具及运输条件，对温度有特殊要求的产品必须按

照要求严格控制运输温度，防止产品变质。 

（2）鲜活鱼类长途运输要保持鱼箱内容氧，并定时换清水、加冰，防止产品变质，活鱼水温维持在

23-28℃，鲜鱼鱼体温度维持在0 ~ -4℃之间，冷冻产品应于-18℃保存。 

（3）运输工具在装载前必须清洗干净，必要时提前做好消毒处理。 

（4）运输过程中应避免与常规产品混杂和受到污染。 

（5）在运输和装卸过程中，外包装上的有机认证标志及有关说明不得被玷污或损毁。 

（6）运输和装卸过程必须有完整的档案记录，并保留相应的单据。 

 
 

 


