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A2 1.3 

2  

A2 2.1 3

2 3

 

A2 2.2  

A2 2.3

 

A2 2.4 SPS
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2 – 1 

 

pH  6.0-9.5 6.0-9.25 6.0-9.0  

mg/L  200  150  100   

 35  30  25   

mg/L  10  7.5  5   

mg/L  20  15  10   

5 mg/L  500  350  200   

mg/L  30  25  20   

 (mg/L,

) 
  5.0   

A2 2.4.1 *   

 2  1

2020 12

2023  

 2  1

 

A2 2.5 

 

 pH  

 mg/L  

 mg/L  

 mg/L  

 5 mg/L  

 mg/L  

 mg/L  

A2 2.5.1 /
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GSA  

A2 2.6  

 A2 2.0  

 

 

 

 

 

 

 2

 

  

 

 

A2 2.6.1 A2 2.0  - 

 

A2 2.6.2 A2 2.0  - 

 

A2 2.6.3
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BAP 1 2 3 / 4 SPS

1 BAP

BAP / BAP logo

3  

BAP  

1 BAP BAP 1 2 3 4

9 4 2 3 4 2 3 4

2 3 4  

A3 1.1 BAP

BAP  

A3 1.2 

 

 3 2 2 3 BAP

3  

 1 2 1 2 3

1  

A3 1.3 BAP logo BAP

BAP

BAP  

A3 2.1 BAP
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BAP 

1 2 3 4 BAP  

A3 2.2 A3 2.1

2 3 4 A3 2.1

/ / BAP

 

A3 2.3 A3 2.1

A3 2.1  

A3 2.4 A3 2.1 A3 2.2

 

A3 2.5 A3 2.5 BAP

 

A3 2.6 BAP

BAP BAP

/  

A3 2.7 BAP 2 BAP

 

A3 2.8  BAP 3 / 4

BAP  

A3 2.9 3 3

4 4  

A3 2.10 

 

A3 2.11 A3 2.10 9.6.2

BAP BAP BAP

BAP A3 1.2

/ 1
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A3 2.12 BAP  

 

 1 :% = /

 

 3

 

SPS 9

 

SPS

 

A3 3.1 100%  

A3 3.2 4  

A3 3.3 
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3 1 

BAP  

1  1 1 0 1

1  

2  2 2 0 2 1

 

3  3 2 1 100%3 1

2  

2 3

1

1

2 3 2

1

1 40%

3 60%  2

3 1

2 1  

4  4 3 1  100% BAP 4

1 2

 

 

3 4

1

1 2
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3 4

2

1

 1

40% 4 30% 3

30% 2 4

1 3

1 2

1  
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4  

SPS

 

 

 

GSA GSA

ISO17025

 

A4 1.1  

A4 1.2  

 ( Excel Word

) 

 ( Excel ) : 

 BAP  

  

  

 ( ) 

 ( ) 

 - ( ) 

 ( ) 

 ( ) 

 (

)  

 GSA  

GSA
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GSA  

4 3 GSA  

 

 

A4 1.4 GSA

(LOQ s, MRPL s) 4 II III IV

 

A4 1.5 4 II III IV GSA

 

GSA GSA

USFDA USDA CFIA

EU GSA

4 2  

GSA ISO17025 GSA

 

4 1

GSA

4 1  

GSA

 

GSA

GSA  

4
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/

4 3 4 I II 4 I GSA

 

 

A4 2.1  

A4 2.2 GSA

(LOQ s, MRPL s) 4 II III

IV  

A4 2.3 4 II III IV GSA

 

GSA

USFDA USDA

CFIA EU GSA

 

4 I

GSA

GSA 4 I  

(

) 

4 1

BAP

GSA GSA
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A4 3.1 ?

4 I ? 

A4 3.2 GSA

(LOQ s, MRPL s) 4 II III

IV  

A4 3.3 4 II III IV GSA

 

A4 3.4 GSA   

 

A4 3.5 ?

4 I ? 

A4 3.6 ISO 17025 GSA

? 

A4 3.7 GSA

(LOQ s, MRPL s) 4 II III

IV  

A4 3.8 4 II III IV GSA

 

A4 3.9 GSA  
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产品检测类型 检测要

求 

检测样品数 混样 加强采样 

（月度） 

正常采样 

（季度） 

低频采样 

（半年度） 

水产养殖（养殖）产品 

微生物病原体和水

产养殖药物* 

*(从初级加工商购买

产品的增值/二级加

工商，如在危害分析

中要求初级加工商

进行控制，则可豁免

水产养殖药物的检

测。参照 3.2.13下的

“注释“） 

下文附

件 4 表

II 和表

III 所述

的检测

类型、

限值、

方法 

对每个鱼种，从

至多 12个不同的

成品批次中抽取

1 个样品，这 12

个批次从当前库

存中的基本产品

形式中选取。 

(见附录 1 术语关

于 “成品批次”和

“基本产品形式及

采样说明” 

样品的混合不

是由采样员在

工厂完成，而是

由第三方实验

室完成。 

在实验室，来自

12 个不同成品

批次的样品将

被合并成每份

包含至多 4 份

样品的混样。 

 

直到连续 6 个月

符合要求，之后

开始按季度采样

（正常采样）。一

旦发现阳性检测

结果，工厂认证

会被暂停。 

所有新工厂

以正常采样

开始，直到连

续 2个季度达

标后转至减

少的采样（半

年度）。一旦

发现不及格

的产品，切换

到月度采样

（加强的采

样）。 

只要检测符合

要求。一旦发

现阳性检测结

果，半年度采

样切换到季度

采样（正常采

样）。 

野生捕捞海产产品 

微生物病原体、环境

污染物和分解产物
*
 

*(从初级加工商购买

产品的增值/二级加

工商，如在危害分析

中要求初级加工商

进行控制，则可豁免

环境污染物和分解

产物的检测。参照

3.2.13下的”注释”） 

下文附

件 4 表

II 和表

IV 所述

的检测

类型、

限值、

方法 

每个品种各取 1

个样品，从当前

库存的基本产品

形式中选择至多

12 个不同的成品

批次  (见附录 1

术语关于“成品批

次 ”和“基本产品

形式及采样说明” 

样品的混合不

是由采样员在

工厂完成，而是

由第三方实验

室完成。 

在实验室，来自

12 个不同成品

批次的样品将

被合并成每份

包含至多 4 份

样品的混样。 

 

直到连续 6 个月

符合要求，之后

开始按季度采样

（正常采样）。一

旦发现阳性检测

结果，工厂认证

会被暂停。 

所有新工厂

以正常采样

开始，直到连

续 2个季度达

标后转至减

少的采样（半

年度）。一旦

发现不及格

的产品，切换

到月度采样

（加强的采

样）。 

只要检测符合

要求。一旦发

现阳性检测结

果，半年度采

样切换到季度

采样（正常采

样）。 
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6  

 

6  
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可接受的检测 

方法* 
微生物标准 鱼种/形态 GSA-BAP 操作基准 

参考（参见下面

的参考列表） 

BAM, AOAC 

大肠杆菌 鱼类和甲壳类(所有

形态)，以及加工***/

煮熟的软体动物贝

类 

在 5 个子样品中，如果 3 个及以上

的子样品中超过 4 个/克，则视为

不合格；或 1 个及以上样品中大肠

杆菌超过 40 个/克（MPN）(a) 

1,2 

大肠杆菌 贝类原料，新鲜去

壳解冻和冷冻贝

类，半壳冷冻贝类 

在 5 个子样品中，如果 1 个及以上

子样品中细菌数超过 300/100g；

或者 2 个及以上样品中细菌超过

230/100g，视为不合格。

（MPN）(b) 

1,2,3 

金黄色葡萄

球菌 

鱼类/甲壳类动物(所

有形态) 

只使用两种可能的测试方法中的一

种：葡萄球菌肠毒素指标(c)呈阳

性，或者细菌数等于或高于 1 

x104/g （MPN）(d) 

3 

沙门氏菌 鱼类/甲壳类/软体动

物贝类(所有形态) 

25 克样品中不得检出 2,3,4 

单核细胞增

多性李斯特

氏菌 

鱼类/甲壳类/软体动

物贝类(仅限熟制及

生的、即食类产品) 

25 克样品中不得检出 3，4 

(a) (BAM-4) MPN BAM-4  

(b) MPN BAM-4  

(c) US FDA. 2017. 13B  

(d)  US FDA. 2016. 12 AOAC 1995  

16 987.09  

*

(USFDA) (USDA) (EU)

(CFIA)  

 

GSA-BAP  

 

“ ”
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(a)  

(b)  

可接受检测方

法* 

禁用化学残留物--水产

养殖药物成分 

GSA-BAP 基准 

LOQ/ MRPL(μg/kg 

ppb) 

限值 参考文献 

-

 

氯霉素 0.3 不得检出 3,5 

硝基呋喃代谢物 

呋喃唑酮 

1.0 不得检出 3,5 呋喃它酮 

呋喃咀啶 

呋喃西林 

氟喹诺酮类    

沙拉沙星 

1.0 不得检出 3,6 环丙沙星 

恩诺沙星 

三苯基甲烷 

孔雀绿与隐性孔雀

石绿含量 0.5 不得检出 6 

结晶紫和隐性结晶紫 

喹诺酮类药物 

氟甲喹 5.0 不得检出 
6,7 

恶喹酸 5.0 不得检出 

可接受检测方

法* 

化学残留物--

 

GSA-BAP 基准 

LOQ/ MRPL(μg/kg 

ppb) 

限值 参考文献 

-

 

磺胺类药物（父药物） 10.0 未经批准的鱼种不允许有残留(a) 7 

土霉素 10.0 未经批准的鱼种不允许有残留(b) 7,8 

四环素 10.0 未经批准的鱼种不允许有残留(b) 7,8 

氟苯尼考 10.0 未经批准的鱼种不允许有残留(b) 3,9 



 

SPS 2020 11 16 5.1                          | 63 

*

(USFDA) (USDA) (EU)

(CFIA)  

GSA-BAP 4

4  

GSA-BAP /

BAP
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(a) 0.5ppm

13  

(b) LOQ 0.5g ( 10) 

(c) ( 3 3-2) 

(d)LOQ 10ml ( 12) 

* 

(USFDA) (USDA) (EU)

(CFIA)  

 

GSA-BAP  

 

 

 

1. (BAM)  BAM 4:  

https://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/ucm064948.h

tm 

2. CFIA 2

http://www.inspection.gc.ca/DAM/DAM-food-aliments/STAGING/text-

texte/fish_man_standardsmethods_appendix2_1348768640119_eng.pdf 

3. 2011 4   

https://www.fda.gov/downloads/food/guidanceregulation/ucm251970.pdf 

4. EU 2005 2073  

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R2073&from=EN 

5. 2003/181/EC 2003 3 13 13

MRPL  

https://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/ucm064948.htm
https://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/ucm064948.htm
http://www.inspection.gc.ca/DAM/DAM-food-aliments/STAGING/text-texte/fish_man_standardsmethods_appendix2_1348768640119_eng.pdf
http://www.inspection.gc.ca/DAM/DAM-food-aliments/STAGING/text-texte/fish_man_standardsmethods_appendix2_1348768640119_eng.pdf
https://www.fda.gov/downloads/food/guidanceregulation/ucm251970.pdf
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R2073&from=EN
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http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2003:071:0017:0018:EN:PDF 

6. 2013 1A - 

http://www.inspection.gc.ca/food/fish-and-seafood/manuals/standards-and-

methods/eng/1348608971859/1348609209602?chap=7#s15c7 

7. 37/2010 2009 12 22

http://ec.europa.eu/health/files/eudralex/vol-5/reg_2010_37/reg_2010_37_en.pdf 

8. CLG-MRM1.06 UHPLC-MS-MS

 

https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b9d45c8b-74d4-4e99-8eda-

5453812eb237/CLG-MRM1.pdf?MOD=AJPERES 

 

9. CLG-FLOR1.04  

https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/58ba54c7-2c8c-4742-bb4f-

a45fe18a8887/CLG_FLOR_1_04.pdf?MOD=AJPERES  

10. USFDA 4.8 -

1 2008 6

https://www.fda.gov/downloads/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/UCM4799

81.pdf 

11. AOAC 977.13 AOAC  

http://www.aoac.org/aoac_prod_imis/AOAC_Docs/OMA/977_13aoacmethod.pdf 

12. 2016 119-1981  

13. 1990-2012 USFDA

https://www.fda.gov/food/foodborneillnesscontaminants/metals/ucm115644.htm  

 

 

 

/ /  

 

MRPL

  

 

 

 GC HPLC - LCMS/MS  

 - Association of Official Analytical Chemists  

  - Bacteriological Analytical Manual  

 - High performance liquid chromatography  

  -  

  - Most probable number  

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2003:071:0017:0018:EN:PDF
http://www.inspection.gc.ca/food/fish-and-seafood/manuals/standards-and-methods/eng/1348608971859/1348609209602?chap=7%23s15c7
http://www.inspection.gc.ca/food/fish-and-seafood/manuals/standards-and-methods/eng/1348608971859/1348609209602?chap=7%23s15c7
http://ec.europa.eu/health/files/eudralex/vol-5/reg_2010_37/reg_2010_37_en.pdf
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b9d45c8b-74d4-4e99-8eda-5453812eb237/CLG-MRM1.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/b9d45c8b-74d4-4e99-8eda-5453812eb237/CLG-MRM1.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/58ba54c7-2c8c-4742-bb4f-a45fe18a8887/CLG_FLOR_1_04.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/58ba54c7-2c8c-4742-bb4f-a45fe18a8887/CLG_FLOR_1_04.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fda.gov/downloads/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/UCM479981.pdf
https://www.fda.gov/downloads/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/UCM479981.pdf
http://www.aoac.org/aoac_prod_imis/AOAC_Docs/OMA/977_13aoacmethod.pdf
https://www.fda.gov/food/foodborneillnesscontaminants/metals/ucm115644.htm。
https://www.fda.gov/food/foodborneillnesscontaminants/metals/ucm115644.htm。
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  - parts per billion (ug/kg)  

  - parts per million mg/kg ( ) 
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**GSA-BAP  

 



由全球水产联盟(Global Seafood Alliance)创立，BAP/BSP特有的星级体系，使各个环节的生产

者在保持相互独立的同时又能保证整条生产链的可追溯完整性。以水产养殖链条的BAP认证为例: 

关注GSA公众号

守护餐桌安全

共同支持负责任水产业
= 加工厂 | 通过BAP认证

= 加工厂 + 养殖场 | 通过BAP认证

= 加工厂 + 养殖场 + 育苗场/饲料厂 | 通过BAP认证

= 加工厂 + 养殖场 + 育苗场 + 饲料厂 | 通过BAP认证

加工厂

饲料厂

捕捞船 渔场

育苗场

Feed Mill

Plant

Hatchery

Trader & Retailer & Restaurant

Farm

Fishery

贸易商 & 市场终端 消费者

BAP/BSP 市场支持

认可GSSI标准

GSA旗下系列标准

养殖场

养殖
水产

野生
水产


