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 前 言 

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

本文件由广东海洋大学提出。 

本文件由湛江市市场监督管理局归口。 

本文件起草单位： 

本文件主要起草人： 
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冰鲜金鲳鱼运输技术规程 

1 范围 

本文件确立了冰鲜金鲳鱼的运输程序，规定了保鲜操作、包装与暂存、运输、卸载步骤的操作指示

及转换条件，描述了操作记录和档案管理的内容。 

本文件适用于商品冰鲜金鲳鱼的流通运输。 

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 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 28234  酸性电解水生成器卫生要求 

GB/T 36193  水产品加工术语 

SC/T 9001  人造冰 

DB44/T 951  水产品加工过程臭氧及过氧化氢使用准则 

3 术语和定义 

GB/T 36193界定的术语和定义适用于本文件。 

4 冰鲜金鲳鱼运输流程 

冰鲜金鲳鱼运输流程如图1所示。 

https://www.upbz.net/subject/Std67374964.html
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图1 冰鲜金鲳鱼运输流程图 

5 保鲜操作 

前处理 5.1 

用水冲洗鲜金鲳鱼，水的指标应符合GB 5749的规定，同时剔除外表严重破损的鱼。经前处理的金

鲳鱼可直接包装或采用保鲜处理后再包装。 

保鲜处理 5.2 

5.2.1 臭氧水保鲜  

5.2.1.1 采用臭氧水保鲜时，臭氧水制备应符合 DB44/T 951规定，保鲜过程用水应符合 GB 5749的规

定。 

5.2.1.2 将不超过 50 kg、外表无严重破损的鲜金鲳鱼装入鱼筐，浸入水温为 0 ℃-10 ℃、臭氧浓度不

小于 0.5 mg/L的臭氧水，在 5 min-10 min后捞起，用水冲洗干净。 

5.2.2 微酸性电解水保鲜  

5.2.2.1 采用微酸性电解水保鲜时，微酸性电解水制备应符合 GB 28234 规定，保鲜过程用水应符合

GB 5749的规定。 

5.2.2.2 将不超过 50 kg、外表无严重破损的鲜金鲳鱼装入鱼筐，浸入温度低于 10 ℃的微酸性电解水

溶液，浸泡 10 min-15 min后捞起，用水冲洗干净。 

6 包装与暂存 

运输（见 7） 

包装与暂存（见 6） 包装（见 6.1） 

装车运输（见 7.2） 

卸载（见 8） 

前处理（见 5.1） 

暂存（见 6.2） 

运输前检查（见 7.1） 

保鲜处理（见 5.2） 
 

保鲜操作（见 5） 
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包装 6.1 

6.1.1 控制包装环境温度低于 10 ℃，选用坚固、清洁、无毒、无异味，符合食品卫生要求的包装材料。 

6.1.2 在干净的装载容器底部铺一层碎冰或冰袋，过程用冰应符合 SC/T 9001 的规定。随后交替放入

鱼和碎冰或冰袋，直至填满容器并封口。包装过程应快速、规范，确保鱼的鲜度及鱼体完好。 

暂存 6.2 

将包装完成的产品置于温度为0 ℃-4 ℃的冷藏库中暂存，暂存待运时间应不超过12 h。 

7 运输 

运输前检查 7.1 

7.1.1 根据产品状态、运输季节、距离、数量、运输时间等选择合适的运输工具。 

7.1.2 确保运输工具厢体清洁、卫生、无异味、无污染，严禁与有异味、有毒、有害物质混运。 

7.1.3 将车辆进行消毒，消毒剂按产品使用说明要求的方法用量使用。 

7.1.4 装车前对车辆制冷设备和温控装置进行检查记录，确保运输过程中保持良好的工作状态。 

7.1.5 检查无误后将运输车厢内温度降到 0 ℃-10 ℃，在 2 h内完成装车过程。 

装车运输 7.2 

7.2.1 在运输过程中控制车厢温度为 4 ℃，变化幅度不超过 4 ℃，全程监控温度。 

7.2.2 在运输过程中，控制金鲳鱼鱼体温度在 0 ℃-4 ℃，未经保鲜处理的金鲳鱼运输时间不宜超过 24 

h，经臭氧水、微酸性电解水处理的金鲳鱼运输时间不宜超过 48 h，同时在过程中做好防晒、防风、防

雨琳、防堆压等工作。  

8 卸载 

卸载货物前检查包装是否完好，对有损坏包装做好记录。 8.1 

在 20 ℃以下环境温度内进行卸货操作，控制卸货时间在 2 h内，装卸或进出冷藏库要迅速，同时8.2 

轻搬轻放、规范操作。 

卸货后及时冷藏，控制冷藏室温度为 4 ℃。 8.3 

9 操作记录和档案管理 

及时上报和更新操作人员健康合格证情况和资质证明情况。 9.1 

操作人员及时记录所负责流程中的相关设施设备运行情况、消耗品参数和消耗情况、水产养殖用9.2 

药情况、鱼活性情况。 

详细填写运输单，包括发货人、收货人、货物到达地、货物名称、数量等。 9.3 

记录文件至少保存 2年，保证溯源信息可靠、完整。 9.4 

 


