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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。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。 本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由国家邮政局提出。
本文件由全国邮政业标准化技术委员会(SAC / TC 462)归口。
本文件起草单位:深圳顺丰泰森控股(集团)有限公司、北京京邦达贸易有限公司、北京德鑫泉物联

网科技股份有限公司。
本文件主要起草人:姚刚、张思铭、路鹏、阎瑞香、梁欣、马锦锦、郭润、张晓冬、王占松。
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生鲜品快递包装基本要求

1　 范围

本文件规定了生鲜品快递包装的总体要求、包装物的选用要求、包装作业要求、重复使用与回收利用

要求。
本文件适用于提供生鲜品快递服务的主体。

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 9685—2016　 食品安全国家标准　 食品接触材料及制品用添加剂使用标准

GB / T 16606. 2—2018　 快递封装用品　 第 2 部分:包装箱

GB / T 16606. 3—2018　 快递封装用品　 第 3 部分:包装袋

GB / T 16716. 3—2018　 包装与环境　 第 3 部分:重复使用

GB / T 33129—2016　 新鲜水果、蔬菜包装和冷链运输通用操作规程

GB 43352　 快递包装重金属与特定物质限量

QB / T 4903—2016　 暖贴

YZ / T 0160. 2—2017　 邮政业封装用胶带　 第 2 部分:生物降解胶带

YZ / T 0166—2018　 邮件快件包装填充物技术要求

YZ / T 0171—2019　 邮件快件包装基本要求

YZ / T 0174—2020　 冷链寄递保温箱技术要求

YZ / T 0175—2020　 鲜活水产品快递服务要求

YZ / T 0178—2021　 邮件快件限制过度包装要求

3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
3. 1

生鲜品　 fresh products
未经烹调、制作等深加工过程,只做必要保鲜和简单整理的初级产品。
注:生鲜品包括新鲜的果蔬、肉品、水产(含鲜活)、禽蛋等及其未添加其他配料的冷藏、冷冻产品。

3. 2
冷媒　 coolants
一种能从周围物体(快件)中吸取热量而相变,从而使物体(快件)处于规定温度范围的蓄冷材料。
[来源:YZ / T 0174—2020,3. 3,有修改]

3. 3
生鲜品快递包装　 express packaging for fresh products
在生鲜品寄递过程中,为保护生鲜品安全、方便其储存运输,采用适合的封装用品、填充物和辅助物
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等,按照一定的技术方法进行的操作活动。

4　 分类

按照生鲜品的适宜寄递温度范围,生鲜品快递分为以下三类:
a)　 普通生鲜品快递:生鲜品对温度敏感性较低,无须使用温控材料。
b)　 冷藏生鲜品快递:生鲜品的寄递适宜温度范围在 0 ℃ ~10 ℃。
c)　 冷冻生鲜品快递:生鲜品的寄递适宜温度范围在 - 18 ℃以下。

5　 总体要求

5. 1　 通用要求

快递服务主体不应收寄国家禁止寄递的生鲜品。

5. 2　 性能要求

5. 2. 1　 生鲜品快递包装物应能保护生鲜品的寄递安全,具有相应的物理性能(强度、硬度、塑性等)、耐
温性(保温、耐低温)、阻隔性(阻气、阻光、阻油)、化学稳定性(耐酸、耐碱、耐腐蚀)等。 其中,包装物的基

本性能指标应符合 GB / T 16606. 2—2018、GB / T 16606. 3—2018 中第 5 章的规定。
5. 2. 2　 生鲜品快递包装物应能确保服务时限内生鲜品温度保持在适宜范围。
5. 2. 3　 部分生鲜品的包装物还应符合下列条件:

———果蔬类包装物应具有良好的保鲜性能,满足新鲜果蔬呼吸作用基本生理需要;
———水产类包装物应具有防水性;
———禽蛋类包装物应具有良好的防潮性、缓冲性。

5. 3　 绿色环保要求

5. 3. 1　 生鲜品快递包装应遵循标准化、循环化、减量化、无害化的原则。
5. 3. 2　 生鲜品快递包装物的重金属和特定物质限量应符合 GB 43352 的规定。
5. 3. 3　 直接接触生鲜品的包装物应符合 GB 9685—2016 中第 3 章和第 4 章的规定。
5. 3. 4　 生鲜品快递的包装箱适配、包装层数及封箱胶带使用量应符合相关强制性标准的要求。

6　 包装物的选用要求

6. 1　 封装用品

6. 1. 1　 对于普通生鲜品快递,应选用包装箱、包装袋进行寄递。 包装箱的要求应符合 GB / T 16606. 2—
2018 中第 5 章的规定,包装袋的要求应符合 GB / T 16606. 3—2018 中第 5 章的规定。
6. 1. 2　 对于冷藏、冷冻及在低温下易遭受冷害的生鲜品快递,应选用保温箱、保温袋进行寄递。 保温箱

的物理性能和保温性能应符合 YZ / T 0174—2020 中 5. 3 和 5. 4 的规定,宜使用集成温度传感功能的

RFID(射频识别)标签、高抗水性热敏标签、无线测温仪等无线测温设备进行温度监测。

6. 2　 包装填充物

包装填充物的选用应符合 YZ / T 0166—2018 中第 5 章的规定。
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6. 3　 包装辅助物

6. 3. 1　 胶带

封装用胶带的选用宜符合 YZ / T 0160. 2—2017 中第 5 章的规定。

6. 3. 2　 冷媒

根据冷藏生鲜品快递和冷冻生鲜品快递对环境温度的要求,以及包装内空间大小,选用适宜形式的

冷媒,确保服务时限内生鲜品温度保持在适宜范围。 冷媒的选用应符合 YZ / T 0174—2020 中 5. 4. 3 的规

定,且航空运输中冷媒的选用应符合航空公司的相关规定。

6. 3. 3　 暖贴

根据在低温下易遭受冷害的生鲜品快递对环境温度的要求,以及包装内空间大小,选用适宜形式的

暖贴,确保服务时限内生鲜品温度保持在适宜范围。 暖贴的选用应符合 QB / T 4903—2016 中第 5 章

的规定。

6. 3. 4　 活性包装

根据部分生鲜品对快递包装环境内气体条件的要求,选用适宜的活性包装,调节乙稀、氧气或二氧化

碳等气体浓度,确保生鲜品在快递过程中始终维持在适宜的包装环境中。

7　 包装作业要求

7. 1　 包装作业应符合 YZ / T 0171—2019 中第 7 章的规定。 具体操作参见附录 A。
7. 2　 部分生鲜品的包装还应符合下列要求:

a)　 果蔬类包装操作应符合 GB / T 33129—2016 中 3. 5 的规定。
b)　 鲜活水产类封装应符合 YZ / T 0175—2020 中 6. 2. 3 的规定。
c)　 易遭受低温冷害生鲜品的包装操作,参见附录 B。

7. 3　 对在低温下工作的包装操作人员,应采取相应防护措施。

8　 包装重复使用与回收利用要求

8. 1　 包装的重复使用应符合 GB / T 16716. 3—2018 中第 5 章的规定。
8. 2　 对于无法重复、循环、回收利用的包装物,应按相关规定妥善处理;适合交由废弃物专业处理机构处

置的,应交由专业处理机构。
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附　 录　 B

(资料性)
防低温冷害生鲜品快递包装示例

低温环境中易低温冷害生鲜品的快递包装操作示例见表 B. 1。

表 B. 1　 防低温冷害生鲜品快递包装示例

生鲜品类别 易低温冷害生鲜品举例 封装用品 填充物和包装辅助物 包装操作

新鲜果蔬
　 香蕉、黄瓜、茄子、菜豆、
甘薯等

保温箱、
保温袋

　 填充物:网套、吸塑托、纸托等缓

冲类托盘;
　 包装辅助物:暖贴、未冻结的冷

媒等

鲜禽蛋
　 鸡蛋、鸭蛋、鹅蛋、鹌鹑

蛋等

保温箱、
保温袋

　 填充物:蛋托、塑料类填充物;
　 包装辅助物:暖贴、未冻结的冷

媒等

　 以禽蛋为例:将禽蛋

放在蛋托上,层层叠放

于保温袋内,再放进保

温箱,包装辅助物置于

箱内空隙处,封装
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