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	保鲜贮藏

	根据不同的食用农产品选择适宜的贮藏方式，并按照相应的技术和工艺要求来保持果蔬、肉类、水产品的新鲜。
	预冷

	4  保鲜贮藏基本要求
	4.1  采收要求
	4.2  冷库要求
	4.2.1  冷库要求
	4.2.2  入库前准备
	5  预冷和入贮
	5.1  预冷
	5.2  入贮
	6  贮藏
	6.1  贮藏条件
	6.1.1  温度
	贮藏温度宜为0℃～5℃。
	6.1.2  湿度
	鲜核桃冷库湿度保持在75%～85%为宜，干核桃贮藏须保持仓库干燥、通风良好。
	6.2  贮藏管理
	6.2.1  定期检查
	贮藏期间定期检查产品，发现病、烂、软化情况，要及时剔除和处理。
	6.2.2  通风换气
	6.2.3  贮藏期限
	6.2.4  出库
	6.2.4.2  出库应详细记录产品信息、贮藏条件、出库时间、批次号等信息。
	7  运输
	7.1  运输方式
	7.2  运输要求


