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	4.2.6　食品添加剂：应符合GB 2760的规定。
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	7.1.2　实施可追溯的产品应标示可追溯标签，应符合SC/T 3043的规定。

	7.2　内包装
	7.2.1　内包装材料应符合GB 4806.1和GB 4806.7的要求。
	7.2.2　宜真空包装。 
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	8　贮存和运输
	8.1　贮存
	8.1.1　产品应存放在温度≤-18℃的冷库内。
	8.1.2　堆放时应离地离墙大于10cm，且不应堆放过高。
	8.1.3　产品不得与有毒或有特殊气味、变质、虫蛀的物品及易污染的物品存放在一起。
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