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前 言
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鲜活水产品储运与质量安全检测技术规范

1 范围

本文件规定了鲜活水产品储运与质量安全检测技术的产品分类和定义、储存要求、运输技术、质量

安全检测方法、质量安全指标、检验程序和监督管理。

本文件适用于鲜活水产品储运、专卖店和产地水产品管理规范及质量安全的检验。

2 规范性引用文件

下列文件中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 2733-2015 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 11607 渔业水质标准

GBT 36192-2018 活水产品运输技术规范

GB/T 37062-2018 水产品感官评价指南

GB/T 30891-2014 水产品抽样规范

GB/T 19838-2005 水产品危害分析与关键控制点（HACCP）体系及其应用指南

NY/T 3204-2018 农产品质量安全追溯操作规程 水产品

NY/T 2798.13-2015 无公害农产品 生产质量安全控制技术规范 第13部分：养殖水产品

NY/T 5344.7-2006 无公害食品 产品抽样规范 第7部分：水产品

NY 5073-2006 无公害食品 水产品中有毒有害物质限量

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

鲜活水产品 Fresh aquatic products

是指生长在水中的各种水生生物，如鱼类、虾类、蟹类、贝类等，以及水生植物。

4 产品分类和定义

根据 GB 2733-2015 规定的鲜活水产品主要包括以下几类：

活鱼类

包括各种淡水和海水中的活鱼类产品，如鲤鱼、鲫鱼、鳗鱼等。

鲜贝类

包括各种贝类产品，如牡蛎、扇贝、文蛤等。
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活虾类

包括各种淡水和海水中的活虾类产品，如对虾、青虾、明虾等。

活蟹类

包括各种淡水和海水中的活蟹类产品，如梭子蟹、大闸蟹、皮皮虾等。

活软体动物类

包括各种淡水和海水中的活软体动物类产品，如海参、海螺、海胆等。

5 储存要求

储存环境要求

鲜活水产品在储存过程中应保持适宜的温度、湿度和通风条件。具体要求根据不同的产品种类而有

所差异，一般要求储存温度在 0℃～4℃之间。

5.1.1 温度要求

不同类型的鲜活水产品对温度的要求可能有所不同。应规定适宜的储存温度范围，确保产品保持新

鲜和品质稳定。例如，常见的海鲜类产品应在 0°C～4°C 的温度下储存。

5.1.2 湿度要求

湿度是储存环境中另一个重要的因素。应规定相对湿度的范围，防止鲜活水产品过度脱水或过度湿

润。不同类型的产品应有不同的湿度要求。

5.1.3 空气流通要求

应保持良好的空气流通，维持鲜活水产品的新鲜度，并减少细菌滋生的可能性。应规定适宜的空气

流通速度或通风设施要求。

5.1.4 光照要求

应规定储存环境中的光照要求。包括避免直接阳光照射或使用适当的遮光措施。

5.1.5 包装要求

应规定鲜活水产品的包装要求，保护产品免受外界污染和损伤。应使用适当的包装材料，如密封袋、

保鲜膜等。

运输方式和条件

鲜活水产品在运输过程中应采取适当的运输方式，如冷藏车、冷藏舱等，确保产品的新鲜度和质量

安全。运输过程中应避免暴露在高温或阳光直射下。

包装要求

鲜活水产品应采取适当的包装方式，以防止产品腐败、变质或受到外界污染。包装材料应符合相关

的食品安全标准。

质量安全检测

鲜活水产品在储存和运输过程中应进行合理的质量安全检测，包括对产品的微生物指标、化学指标
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和理化指标等进行检测，以确保产品符合相关的食品安全标准。

暂养

5.5.1 活水产品运达销售目的地后,应根据不同的品种及时投放在相应的水体中暂养,并根据暂养时间

确定暂养密度。

5.5.2 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暂养。

5.5.3 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℃。

5.5.4 投放时应将死亡和破损的个体挑出。

5.5.5 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。

6 运输技术

基本要求

6.1.1 每批收购的活水产品应为无病害、无污染、活力好的个体,其污染物残留量应符合 GB 2762 的要

求,农药最大残留量应符合 GB 2763 的要求,兽药残留最高限量应符合国家有关规定和公告。

6.1.2 收购活水产品时,应按批次检查原料合格证明材料,如产品检验报告、产品认证证书、合格证等。

若无法提供合格证明材料的,应按批次检验合格后收购。

6.1.3 活水产品在运输、暂养的过程中,不应使用未经国家和有关部门批准生产的任何渔药和渔用消毒

剂、杀菌剂、渔用麻醉剂及人工海水配制盐产品。不应使用国家有关规定和公告规定的禁用药和对人体

具有直接或潜在危害的其他生物或化学添加物。

6.1.4 每批发运的活水产品应记录品种、数量等信息,具体参见附录 A。记录文件应保存 2 年,保证溯

源信息可靠、完整。

6.1.5 运输过程按不同品种定时检查水体温度和溶解氧变化情况,并做记录,特殊情况下缩短时间间隔

进行检查。

6.1.6 运输和暂养过程用水水质应符 GB 11607 的规定。

6.1.7 运输工具、保湿材料、装载与暂养容器消毒应选择符合国家有关规定的消毒剂产品,并按产品使

用说明要求的方法用量进行使用。

运输工具

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

6.2.2 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。

6.2.3 无水运输的装载容器应选用专用加盖塑料箱(筐)、泡沫塑料箱或多层瓦楞纸箱等。根据不同品

种每箱装载量以便于搬运与堆叠为宜。

6.2.4 载水运输的装载容器应选用适合车(船)的专用水槽(箱),需要分装品种的分装容器可选用专用

网格笼、塑料筐、网袋等。

6.2.5 运输工具和装载容器表面应光滑、易于清洗与消毒,保持洁净、无污染、无异味。装载前应进行

消毒处理并清洗干净。

运输要求
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6.3.1 温度控制

应使用冷藏车辆或者其他特殊的运输设备，确保鲜活水产品在整个运输过程中能够保持适宜的温度，

以避免产品腐败或变质。

6.3.1.1 储运温度

根据不同的鲜活水产品品种和特性，应规范其适宜的储运温度范围。例如，对于不同的鱼类、贝类

或虾类，应规定不同的最佳储运温度范围。

6.3.1.2 温度监测

应规定在运输过程中对温度的监测要求，包括使用什么样的温度监测设备、监测频率以及记录方式

等。

6.3.1.3 冷链运输

应规定冷链运输的要求，包括冷藏车辆的选择、运输途中的温度监控及异常情况处理等，使在整个

运输过程中保持低温的鲜活水产品。

6.3.1.4 运输环境要求

应规定运输车辆或容器的保温、保冷性能要求，以确保在运输过程中能够有效地控制温度。

6.3.2 卫生要求

应确保运输工具、容器和设备都符合卫生标准，避免污染鲜活水产品。

6.3.2.1 储运容器和包装材料要求

要求使用符合食品安全标准的容器和包装材料，材料应无异味、无污染，并具备一定的抗菌性能。

6.3.2.2 卫生清洁要求

要求在运输前对储运容器进行彻底清洁，避免残留物、异物等污染。同时，要求运输车辆、设备等

应保持清洁，并定期进行卫生消毒。

6.3.2.3 温度控制

在运输过程中应严格控制产品的温度，避免温度过高导致细菌滋生或温度过低导致品质损失。

6.3.2.4 防止交叉污染

在运输过程中应采取措施防止不同品种、批次的鲜活水产品之间的交叉污染，例如分隔储运、使用

隔离容器等。

6.3.2.5 废弃物处理

储运过程中产生的废弃物应及时清理并妥善处理，避免污染环境或其他产品。

6.3.3 包装要求

应选择适当的包装材料，确保鲜活水产品在运输过程中不会受到损坏或污染。

6.3.3.1 包装材料

应对包装材料的选择做出要求，要求使用符合食品包装卫生标准的材料，确保包装材料本身不会对
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鲜活水产品造成污染或影响产品质量。

6.3.3.2 包装形式

应明确不同种类鲜活水产品的包装形式，例如是否需要使用密封包装、真空包装等。同时，应规定

包装的牢固程度和防漏要求，确保在运输过程中不会发生包装破损导致产品泄露或污染。

6.3.3.3 标识要求

应对包装上的标识要求做出规定，包括产品名称、产地、生产日期、保质期等信息的标注方式和位

置要求。

6.3.3.4 包装规格

应规定不同规格的鲜活水产品应采用相应规格的包装，以便于统一管理和运输。

6.3.3.5 包装卫生要求

包装必须在使用前进行清洁和消毒处理，避免污染产品。

6.3.4 运输时间限制

应尽量缩短运输时间，以保持产品的新鲜度。

6.3.4.1 温度要求

鲜活水产品在运输过程中的温度要求应做出限制。例如，对于不同种类的鲜活水产品应规定不同的

最佳运输温度范围，以确保产品在运输过程中能够保持最佳的新鲜度和品质。

6.3.4.2 运输距离

对鲜活水产品的运输距离应做出限制。避免长途运输过程中产品因时间过长而导致品质下降或安全

性问题。

6.3.4.3 包装类型

针对不同的运输时间应设置相应的包装类型和包装方法。例如，对于长途运输应采取更为严密的包

装措施，以确保产品在运输过程中不受到外界环境的影响。

6.3.4.4 货车条件

对运输工具（如货车）的条件和要求应做出规定，确保车辆的温度控制和卫生条件符合要求。

6.3.5 泄漏和污染防范

应采取措施防止液体泄漏或其他污染物进入产品。

6.3.5.1 包装要求

对鲜活水产品的包装应做出具体要求，要求包装必须具备防止泄漏的能力，特别是针对液态鲜活水

产品。同时，包装材料本身也应符合卫生标准，以避免包装材料对产品造成污染。

6.3.5.2 密封要求

对于一些易泄漏或易受到外界污染的鲜活水产品，应对包装的密封性做出具体要求，确保在运输过

程中不会发生泄漏。
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6.3.5.3 检查程序

在装载和运输前应进行检查程序，确保包装完好、密封良好，避免因包装破损导致泄漏或污染。

6.3.5.4 应急处理措施

应制定相应的应急处理措施，以防止在运输过程中发生意外泄漏或污染事件时能够迅速有效地进行

处理和控制。

运输管理

按GBT 36192-2018的规定执行。

7 质量安全检测方法

检验技术规范

按GB/T 37062-2018、GB/T 30891-2014 、GB/T 19838-2005 、NY/T 3204-2018、NY/T 2798.13-2015、

NY/T 5344.7-2006和NY 5073-2006的相关规定执行。

微生物指标检测方法

应包括对大肠杆菌、沙门氏菌等致病菌以及霉菌、酵母菌等微生物的检测方法。这些检测方法通常

会涉及样品的采集、培养和计数等步骤。

7.2.1 样品采集

应详细说明鲜活水产品样品的采集方法和采样点，以确保代表性和可靠性。

7.2.2 细菌总数检测

应规定细菌总数检测的方法，包括平板计数法、膜过滤法等，同时也会规定培养基的选择和培养条

件。

7.2.3 大肠菌群检测

针对大肠菌群的检测应采用 MPN 法或膜过滤法，同时应规定培养基的选择和培养条件。

7.2.4 霉菌和酵母菌检测

应包括对霉菌和酵母菌的检测方法，包括培养基的选择和培养条件等。

7.2.5 病原菌检测

对一些特定的病原菌（如沙门氏菌、副溶血性弧菌等）应有相应的检测方法和标准。

7.2.6 检测结果的解读和评估

规检测结果的解读和评估标准应做出详细说明，以便对产品的质量安全进行评估。

化学指标检测方法

对鲜活水产品中水分含量、蛋白质含量、脂肪含量、灰分含量等指标应进行测定的方法。这些方法

包括溶剂提取、比色法、光度法等化学分析技术。

7.3.1 pH 值检测
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应规定鲜活水产品的 pH 值检测方法，以确定产品的酸碱性。

7.3.2 水分含量检测

针对水产品的水分含量应有相应的检测方法和标准，以确保产品的干燥程度和保存质量。

7.3.3 盐度检测

对于盐水产品，应包括盐度的检测方法和标准。

7.3.4 重金属和有害物质检测

针对重金属和其他有害物质（如汞、镉、铅等）应有相应的检测方法和标准。

7.3.5 防腐剂和添加剂检测

针对防腐剂、色素和其他添加剂的检测方法和标准，以确保产品符合相关法律法规的要求。

7.3.6 检测结果的解读和评估

检测结果的解读和评估标准应做出详细说明，以便对产品的质量安全进行评估。

理化指标检测方法

对鲜活水产品的 pH 值、氨氮含量、挥发性盐基氮含量等指标应进行检测的方法。这些应涉及仪器

分析、化学反应等技术。

7.4.1 检测前准备

确保实验室处于清洁、干燥、通风、无污染的环境，应准备好所需的仪器设备、试剂、样品等。

7.4.2 样品处理

应将样品洗净，按照标准方法进行制备，以备后续检测。

7.4.3 检测方法选择

根据需要检测的理化指标，选择合适的检测方法，例如分光光度法、原子吸收光谱法、气相色谱法

等。

7.4.4 检测过程

按照所选检测方法的标准操作程序进行检测，记录下各个步骤中的数据。

7.4.5 数据处理与分析

对采集到的数据进行处理和分析，以评估样品的理化指标是否符合相关标准或规定。

7.4.6 结果判定

根据数据处理和分析结果，对样品的理化指标进行评价，判断其是否符合质量安全要求。

7.4.7 报告编写

将检测过程、数据处理和分析结果、评价结论等编写成完整的检测报告。

7.4.8 记录与存档

将检测过程中的记录、报告等资料进行整理和存档，以备后续查阅和审核。
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8 质量安全指标

微生物指标

通常包括大肠菌群总数、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、霉菌和酵母菌等微生物的检测要求。微生物

指标是用来评估鲜活水产品是否受到微生物污染，从而判断其是否符合食品安全的要求。

8.1.1 细菌总数

水产品中细菌总数是衡量其卫生状况的重要指标。细菌总数应是 1 克或 1 毫升水产品中细菌菌落总

数的数量。根据规定，水产品中的细菌总数不得超过 10000 个/克。

8.1.2 大肠菌群

大肠菌群是指存在于某些水产品肠道内的细菌群落，是评估水产品质量安全的重要指标之一。根据

规定，每 100 克或每 100 毫升水产品中大肠菌群不得超过 3 个。

8.1.3 沙门氏菌

沙门氏菌是一种常见的食源性致病菌，对人类健康有潜在威胁。因此，水产品中沙门氏菌的检测也

是质量安全指标之一。根据规定，每 100 克或每 100 毫升水产品中不得检出沙门氏菌。

8.1.4 金黄色葡萄球菌

金黄色葡萄球菌也是一种常见的食源性致病菌，对人类健康有潜在威胁。因此，水产品中金黄色葡

萄球菌的检测也是质量安全指标之一。根据规定，每 100 克或每 100 毫升水产品中不得检出金黄色葡萄

球菌。

化学指标

应包括水分含量、蛋白质含量、脂肪含量、灰分含量等指标。

8.2.1 重金属含量

水产品中重金属含量是评估其质量安全的重要指标之一。常见的重金属包括铅、汞、镉等，这些重

金属会对人体健康产生负面影响。根据规定，水产品中重金属含量应符合国家相关标准，如铅含量不得

超过 0.5 毫克/千克，汞含量不得超过 0.2 毫克/千克等。

8.2.2 有机氯残留

有机氯残留是评估水产品质量安全的重要指标之一，主要指的是农药、除草剂等化学物质的残留。

长期食用含有有机氯残留的水产品可能会对人体健康产生负面影响。根据规定，水产品中有机氯残留应

符合国家相关标准。

8.2.3 有机磷残留

有机磷残留也是评估水产品质量安全的重要指标之一，主要指的是农药、杀虫剂等化学物质的残留。

长期食用含有有机磷残留的水产品可能会对人体健康产生负面影响。根据规定，水产品中有机磷残留应

符合国家相关标准。

8.2.4 有机污染物

随着工业的发展，越来越多的有机污染物被排放到水域中，如多环芳烃、多氯联苯等。这些有机污
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染物可能会在水产品中富集，对人体健康产生潜在威胁。因此，水产品中有机污染物的检测也是质量安

全指标之一。

理化指标

应包括 pH 值、挥发性盐基氮含量、氨氮含量等指标。

8.3.1 水分的含量

水产品中含有一定量的水分，水分含量是评估其质量安全的重要指标之一。水分含量过高可能导致

水产品变质，影响其口感和营养价值。根据规定，水产品中水分含量应符合国家相关标准。

8.3.2 蛋白质的含量

水产品中蛋白质的含量是评估其营养价值和质量安全的重要指标之一。根据规定，不同种类和部位

的水产品中蛋白质的含量应符合相应的标准。

8.3.3 脂肪的含量

水产品中脂肪的含量是评估其口感和营养价值的重要指标之一。脂肪含量过高可能导致水产品过于

油腻，影响其口感和储存时间。根据规定，不同种类和部位的水产品中脂肪的含量应符合相应的标准。

8.3.4 碳水化合物的含量

水产品中碳水化合物的含量是评估其营养价值和质量安全的重要指标之一。碳水化合物含量过高可

能导致水产品变质，影响其口感和营养价值。根据规定，不同种类和部位的水产品中碳水化合物的含量

应符合相应的标准。

8.3.5 灰分的含量

水产品中灰分的含量是评估其质量安全的重要指标之一。灰分是指水产品经高温灼烧后的残留物，

灰分含量过高可能意味着水产品中含有过多的无机盐和其他杂质。根据规定，不同种类和部位的水产品

中灰分的含量应符合相应的标准。

9 检验程序

检测样品的采集

包括样品的选择、采集时间、采集方式等。这些步骤旨在确保样品的代表性和可靠性。

检测项目的选择

包括微生物指标、化学指标和理化指标等。根据不同的产品类型和特点，可以选择相应的检测项目

进行分析。

检测方法的描述

包括样品的预处理、试剂的使用、仪器设备的操作等。这些方法通常是基于国家或行业标准的，确

保检测结果的准确性和可比性。

检测结果的评定

对各项指标的检测结果给出评定标准和限值要求，以判断样品是否符合质量安全标准。评定结果通
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常采用数量化的指标或定性的判定标准。

报告编制和记录保存

应规定检测结果的报告编制要求，包括报告格式、内容和签发单位等。同时，还会规定检测记录的

保存期限和方式，以便于追溯和监管。

10 监督管理

对于鲜活水产品储运和质量安全检测过程中的监督管理要求，应确保执行标准的有效性和可行性。

监管机构

应建立完善的监管机构体系，明确各级监管机构的职责和权限，保证对鲜活水产品储运和质量安全

检测的有效监管。

许可制度

对从事鲜活水产品储运和质量安全检测的单位和个人应实行许可制度，确保其具备相应的资质和条

件，保证质量安全检测的准确性和可靠性。

检查制度

定期对鲜活水产品储运和质量安全检测单位进行检查，包括对其设施、设备、人员、技术等方面的

检查，确保其符合相关规定和标准。

抽检制度

应建立抽检制度，定期对鲜活水产品进行抽样检测，检查其是否符合质量安全标准，对不符合标准

的产品进行及时处理和处罚。

信息化监管

利用信息化手段，建立鲜活水产品储运和质量安全检测的监管信息系统，实现信息共享，提高监管

效率。

应急预案

应制定鲜活水产品储运和质量安全检测的应急预案，明确应急处置措施和责任人，确保在突发情况

下能够及时采取有效措施，保障公众健康和安全。

培训与宣传

加强对鲜活水产品储运和质量安全检测人员的培训和宣传，提高其专业素质和技术水平，增强公众

对质量安全检测的认知和支持。
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A
A

附 录 A

（资料性）

发运活水产品信息记录要求

发运活水产品信息记录要求见表A.1。

表A.1发运活水产品信息记录表

批次号(塘号): ___________________

记录时间: ______年______月______日

序号 记录要素 记录内容 记录人签名

1 品种

2 数量

3 养殖(捕捞)地点

4 日 期

5 休药期

6 养殖(捕捞)者姓名

7 产品检验结果

8 起运时间

9 途中补水时间

10 途中换水时间

11 途中洒水时间

12 途中补氧时间

13 运达时间

14 运达卸货人姓名

15 运达暂养责任人姓名
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B
B

附 录 B

（资料性）

活贝适宜运输温度

活贝适宜运输温度见表B.1。

表B.1活贝适宜运输温度表

品种 适宜运输温度

鲍、缢蛏 6℃～12℃

波纹巴非蛤 8℃～20℃

菲律宾蛤仔、泥蚶、魁蚶、贻贝 2℃～6℃

牡蛎 4℃～10℃

文蛤 4℃～6℃

扇贝 2℃～12℃
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