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前  言

本标准依据GB/T 1.1—2009给出的规则起草。

本标准由中国物流与采购联合会提出。

本标准由全国物流标准化技术委员会（SAC/TC269）归口。
本标准起草单位：

本标准主要起草人：

鲜活海产品冷链物流运输规范

范围

本标准规定了鲜活海产品冷链物流运输的基本要求、运输测试、运输过程及服务质量的主要评价指标。

本标准适用于鲜活海产品的冷链物流运输及第三方冷链物流服务与管理。
规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。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。

GB/T 191-2008 包装储运图示标志
GB 3097-1997  海水水质标准
GB/T 7392-1998 系列1：集装箱的技术要求和试验方法 保温集装箱

GB/T 16471-2008  运输包装件尺寸与质量界限
GB/T 28843-2012  食品冷链物流追溯管理要求
QC/T 449-2010  保温车、冷藏车技术条件及试验方法
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

3.1
冷链 cold chain

根据物品的特性，为保持其品质而采用的从生产到消费的过程中始终处于可控温度状态的物流过程。
    3.2
鲜活海产品 fresh seafood

指鱼、虾、蟹、贝类、软体类等新鲜的活体海生动物（见附录A，表中所列品种包含，但不限于）。
    3.3
暂养temporary culture

为使鲜活海产品适应运输环境与运输时长、提高运输成活率，根据其特性，在运输前进行的适应性短期饲养。

基本要求
设施设备
应具有与鲜活海产品冷链物流服务相适应的捕捞、储存、包装、装卸搬运、温度监控、运输配送、交接等设施设备，所有设备设施应符合相应的卫生标准，运输工具箱体内壁应由安全、卫生、无毒、无异味的材料制作，且光滑、清洁、不渗漏、无污染，易于清洗和消毒。

公路运输应具有与鲜活海产品装卸运输相适应的冷藏车，冷藏车应设有能便于保存温度记录的测温仪及相应的供氧设备等。冷藏车性能应符合QC/T 449-2010的规定，冷藏集装箱性能应符合GB/T 7392-1998的规定。

空运、铁路等其他运输方式应具有相应的运输装备及包装材料，到货后应及时测试产品温度。

承载鲜活海产品活水运输的箱体应具有通气的功能，保证箱内氧气适度排放。供氧管路密封性能应通畅、良好。 

运输车辆宜选用气囊式车厢。

信息服务
鲜活海产品冷链物流运输各环节，应建立冷链物流信息系统，并保持冷链物流信息的连续性、完整性、公开性，以便于追溯。

冷链物流信息系统的追溯管理应符合GB/T 28843-2012的要求。

组织与人员
应具有与从事鲜活海产品冷链物流运输服务相适应的质量管理机构和服务管理机构，确保运输产品的质量安全。

所有从事鲜活海产品冷链物流运输服务的人员应每年至少进行一次健康体检，持卫生部门颁发的健康证或相应健康证明材料方可上岗。

质量、安全体系要求
所有从事鲜活海产品冷链物流运输的企业应建立安全管理体系、质量管理体系、环境管理体系、HACCP体系等相关安全与质量体系，必要时应通过ISO9001、ISO14000等体系认证。

包装材料
应根据鲜活海产品的类型、形状及特性等因素合理选择包装材料和包装技术，包装应对鲜活海产品具有保护性，确保产品的质量和安全。
包装材料和容器应完整、清洁、无污染、无异味、无毒无害。

包装不耐压的鲜活海产品时，应在包装容器内加支撑物或衬垫物，以减少鲜活海产品的震荡和碰撞。包装尺寸应符合GB/T 16471-2008的要求。
待运鲜活海产品进行包装作业时应严格控制作业环境温度、卫生条件和作业时间。
运输测试
在开展鲜活海产品冷链物流运输前，应对待运的鲜活海产品进行运输测试：

小试：
鲜活海产品分拣必须按照规格、产品活度等要求进行操作。

针对鲜活海产品的生活习性，根据空运、铁路、公路等运输方式建立相应的小试计划，计划应涵盖运输时间、充氧量（水车运输）、温度等指标，以建立危害分析与关键控制点进行有效分析；
并出具小试测试报告，依据测试结果验证鲜活海产品成活率满足客户需求；

当测试报告中数据出现问题或不满足运输要求时，应重新制订小试计划，再次进行测试，直到符合测试要求为止。

批量测试：
以小试测试结果为依据，形成各类海产品运输作业指导书，以相同运输条件的冷藏运输车辆或采用单车直达方式进行配载和运输测试；

按测试要求检测各项指标（包括温度、成活性等）变化情况；

其他方式运输（如：鲜宅配）应放置温度记录仪，并在到货后第一时间拆箱检验产品成活率和温度波动，以鲜活海产品的成活率符合客户需求。
根据批量测试结果形成运输应用，包括暂养、分拣、包装等操作规程、运输过程要求及合同约定的客户要求等。
运输过程
整体运输过程应保持在全程冷链进行，温度控制符合运输应用要求；运输过程应符合运输应用的流程要求；应建立运输过程突发事件的应急预案。

产地运输
鲜活海产品捕捞用具应符合捕捞器械设备设施相应的标准，运输载体应符合活体产品相应标准。

捕捞作业应具备捕捞证和捕捞作业区域鲜活海产品产地证明。

产地运输过程应以最适应的方式进行运输作业，控制捕捞和运输时间，温度符合要求，保障鲜活品品质。

暂养
为保证鲜活海产品运输品质与成活率，在运输前应进行暂养。

暂养前，应对暂养设备进行有效的杀菌处理，保证暂养卫生环境。

暂养过程中，应注意温度、盐度、溶氧量的控制，产品排泄物应及时有效清理。
分拣
按5.c)要求，分拣出适合运输的海产品进行包装运输。温度符合暂养的要求。

包装
活水冷藏运输包装

包装标准应符合5.c要求，将活度强的海产品放置在包装容器内，加入海水，待装车发运时以针式温度计测试包装箱内海水温度以符合暂养水体与运输温度要求。用水水质应符合GB 3097-1997的要求。

无水冷藏运输包装、鲜宅配运输包装
包装标准应符合5.c要求，将活度强的海产品放置在包装容器内，并在包装箱内加入可控温的辅助设备或材料，以符合控温及保活运输要求。鲜宅配外包装要求符合GB/T 191-20081 的要求。

装载
进行装载前，应按照厢体尺寸制作装箱示意图，公路运输应对运输设备进行预冷，其他运输方式应符合控温要求。

应按照装厢示意图进行装载作业，合理码放包装，防止运输过程中倒塌造成包装破损或产品损坏。

避免野蛮装载操作导致产品包装破损或产品死亡。

运输
温度控制

应使包装内温度控制在当批次运输鲜活海产品的温度范围之内。

公路运输过程要控制冷藏运输车车厢内温度恒定，空运和铁路运输科学合理的缩短整体运输时间，保证在设定的时间范围内到货。

公路运输

应保证运输过程中的温度，并保证温控设备的有效性。

鲜活海产品活水运输过程，确保车厢内所有充氧箱体供氧压力符合运输要求。

运输过程中，应保证车速平稳，避免因车厢倾斜与颠簸，导致包装箱体破损或震荡，影响到货鲜活海产品质量。

货物交接
货物交接过程应保持作业环境温度适宜。

应根据合同标注内容进行交接。交接内容包括，但不限于：海产品进出库时间、品种、数量、等级、质量、包装、温（湿）度、生产日期、最佳食用期和检测报告等。

鲜活海产品到达收货方时，应在收货方指定地点卸货，双方当场清点确认，由收货方签证回单。

以上各环节应做好相关记录，并保存2年以上。
服务质量的主要评价指标
鲜活海产品准时送达率
将鲜活海产品准时送达目的地的订单数量占鲜活海产品订单总数量的比率。按式（1）计算：
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鲜活海产品成活率
海产品保活占期内海产品总重量的比率。按式（2）计算：
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鲜活海产品运输订单完成率
完成鲜活海产品运输订单数占鲜活海产品运输订单总数的比率。按式（3）计算：
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（资料性附录）

鲜活海产品（包含，但不限于）
	类别
	品种
	产地

	贝类
	虾夷扇贝
	北方海域

	
	海螺
	北方海域

	
	牡蛎
	北方海域

	
	鲍鱼
	　

	
	……
	

	龙虾
	波士顿龙虾
	进口

	
	澳洲龙虾
	进口

	
	新西兰龙虾
	进口

	
	……
	

	虾类
	南美白虾
	南方海域

	
	……
	

	蟹类
	帝王蟹
	进口

	
	珍宝蟹
	进口

	
	……
	

	苗种
	蛤子苗
	

	
	……
	

	……
	……
	……　


     注：已成型运输的鲜活海产品。
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