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前  言

本标准按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。

本标准代替SB/T 10640-2011《洁蛋流通技术规范》，与SB/T 10640-2011相比，主要变化如下：

——标准名称修改为“鲜蛋冷链流通规范”；

——增加了相关的术语和定义；

——修改了技术要求中的部分条款；

本标准由商务部提出并归口。

本标准起草单位： 

本标准主要起草人： 

本标准所代替标准的历次版本发布情况为：

——SB/T 10640-2011；
鲜蛋冷链流通规范
1　 范围
本标准规定了进入流通领域的鲜蛋质量要求、包装与标识、储存、运输、销售、追溯、召回等要求。

本标准适用于鲜蛋冷链流通的各个环节。
2　 规范性引用文件 
下列文件对本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅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。

GB 2749 蛋与蛋制品

GB 14930.2 食品工具、设备用洗涤消毒剂卫生标准

GB 50072 冷库设计规范 

SB/T 10638 鲜鸡蛋、鲜鸭蛋分级
SB/T 10730-2012 易腐食品冷藏链技术要求 禽畜肉

《食品召回管理办法》
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3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

鲜蛋 fresh egg

各种禽类生产的，未经过加工或经过加工但未改变固有形态的蛋。

冷链（冷藏链） cold chain

以制冷技术为主要手段，使易腐食品或货物在原料、生产、加工、运输、贮藏、销售等各个环节中始终保持适宜温度的系统。

[SB/T 10730-2012 ，定义3.2]

4　 质量要求

4.1　 质量要求

4.1.1　 鲜蛋应来源于县级或县级以上畜牧业管理部门登记过的非疫区的养殖场或养殖小区。

4.1.2　 食用农产品合格证试点区域应符合《食用农产品合格证管理办法》要求。

4.1.3　 鲜蛋质量应符合GB 2749要求。

4.2　 分级要求

4.2.1　 鼓励有能力的鲜蛋生产企业或农场进行鲜蛋分级。

4.2.2　 分级鲜蛋应符合SB/T 10638要求。

5　 包装与标识
5.1　 包装

5.1.1　 鲜蛋的包装可根据需要选择塑料箱、瓦楞纸箱、纸盒或其它包装材料。

5.1.2　 包装应根据线上、线下、批发或零售等不同流通渠道的运输要求选择符合耐冲击力要求的材料。

5.1.3　 包装材料应安全、无毒、无害、无味、干燥、清洁，符合国家相关法律法规和卫生标准要求。

5.1.4　 多次重复使用的包装容器应进行清洗、消毒处理后再次使用。

5.1.5　 包装材料不应与有毒、有害、有异味或有腐蚀性的物品一起贮存或运输。 

5.2　 标识

5.2.1　 鲜蛋的最小销售包装上应有明显的生产日期、保质期标识。

5.2.2　 推荐在蛋壳表面粘贴或喷涂生产日期、供应商等标识，在蛋壳表面粘贴材料或喷涂使用的墨水应符合无毒无害等卫生要求。

5.2.3　 包装箱外应有鲜蛋品种、规格和生产日期等标识。

5.2.4　 最外层包装上应有产品最高码垛层数和储存运输温度的标示。

5.2.5　 标识应清晰可辨，不可擦拭或涂改。

6　 储存

6.1　 储存条件

6.1.1　 鲜蛋储存库内应有充足的自然光照或人工照明，库内安装的灯具亮度应大于50lux，灯具外应装有安全防护罩。  

6.1.2　 用于鲜蛋冷藏储存的冷藏库设计应符合GB 50072的要求。

6.1.3　 冷藏库应建有封闭式站台。 

6.1.4　 冷藏库内应设有温湿度监控设备。 

6.2　 储存温度

鲜蛋冷藏贮存温度0℃-5℃，相对湿度70-88%。 

6.3　 储存管理  

6.3.1　 鲜蛋入库应按照产蛋时间、来蛋时间，鸡蛋来源、批次进行码垛。
6.3.2　 码垛应在垫板上，离墙距离应不小于30cm。

6.3.3　 码垛层数应注意不高于包装标示的最高码垛层数要求。

6.3.4　 鲜蛋出库时，应按照入库时间、批次，同一品类的应做到先进先出。

6.3.5　 出库或装车时，应控制环境温度波动不超过5℃，应避免鸡蛋表面结露。

6.3.6　 鲜蛋存储时不应与其它有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品混储。

6.3.7　 库房内应保持整齐、定期清洁，无积尘，无食品残渣，无霉斑。

6.3.8　 鲜蛋贮藏期间应定期抽查，如发现变质、破损、有异味时应及时处理并记录。 

7　 运输

7.1　 设备要求

7.1.1　 宜采用带有制冷装置的运输工具。
7.1.2　 车厢内应设有温湿度监控设备。
7.2　 环境条件
鲜蛋冷藏贮存温度0℃-5℃，相对湿度70-88%。
7.3　 运输管理

7.3.1　 鲜蛋运输不应使用装运过有毒、有害、有异味或有腐蚀性货物的车辆。

7.3.2　 运输前应确保车厢内的卫生要求，不符合要求的应进行清洗消毒。

7.3.3　 运输车厢清洗消毒使用的消毒剂应符合GB 14930.2的规定。

7.3.4　 装运前应检查确保制冷装置运行正常，箱体整洁，各项设施完好。

7.3.5　 装运前应进行预冷，温度应达到8℃以下。 

7.3.6　 装车码垛层数不得高于包装标示的最高码垛层数。

7.3.7　 鲜蛋装卸时应做好交接记录，包括运送人员、车辆、产品品类、数量、日期、来源、温度控制情况等。 

8　 销售

8.1　 销售场所

8.1.1　 鲜蛋零售、批发、储存、配送场所应远离垃圾场（站）、旱厕、污水池等污染源25m以上。

8.1.2　 鲜蛋批发场应有独立的临时储存库，并配有冷藏库。

8.1.3　 零售场所应配有冷藏柜。

8.2　 销售管理

8.2.1　 鲜蛋应在特定区域陈列，且标明产地、质量等级和价格。

8.2.2　 应在冷藏柜内陈列。

8.2.3　 销售人员应定期对销售的鲜蛋进行检查，核对保质期和质量情况，发现异味、变质、破损时，应及时处理。

8.2.4　 销售场所布局应符合卫生和操作要求，达到防雨、防尘、防虫、防蝇、防鼠的要求。

9　 追溯

宜建立包括温度、湿度等智能化监控的全程可追溯系统。
10　 召回

按照《食品召回管理办法》
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