
至關重要的是、軟體貝類 (牡蠣、

蛤蜊、貽貝和扇貝) 得具有適當處

理、並在食品服務設施中儲存、

以防止可能的食源性疾病。必須

保存貝類產品的記錄、防止疫情

爆發、以便追蹤該產品的商業採

收區。 

 

《食物衛生法》中有關貝類的定

義如下:「軟體貝類」是指任何可

食用的新鮮或冷凍牡蠣、蛤蜊、

貽貝和扇貝或其可食用部分、但

只包括去殼的内收肌扇貝除外。

「貝類」指生的、帶殼的軟體貝

類。 

「去殼貝類」是指剝去一個或兩個

殼的軟體貝類。 

 

 

來源與標籤: 

所有貝類必須來自州際認證貝類

托運方 (ICSS) 清單上的批准來

源。  

雜貨店禁止作為用於餐館的貝類來

源。 

去殼生貝類必須裝在不可退還的包

裝內、包裝上必須有清晰的標籤、

標明貝類的去殼方、包裝方或再包

裝方的名稱、地址和認證號碼；小

於半加侖

的包裝

「銷售日

期」或

「最佳使

用日

期」、或

大於或等

於半加侖

的包裝的

「去殼日

期」。 

儲存方式: 

所有貝類產品必須儲存在 41ºF 以

下或遠離任何其他生動物食品或在

其之上。 
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公眾健康理由: 

3-202.17 貝類去殼、包裝和標識。 

包裝帶殼產品的塑膠容器載有

《國家軟體動物保護計劃管制軟

體貝類指南》所要求的有關貝類

來源的詳細資料。這些容器必須

為不可退還、這樣就不會有潛在

的重複使用的貝類包裝、這可能

會導致外殼產品不準確的標籤標

識。 

 

3-202.18 貝類標識。 

必須在標識標籤上準確地標明採

收地區、採收方和經銷商的來

源、以便在發生由貝類傳播的疾

病爆發時、能夠獲得資訊、以加

快流行病學調查和管制行動。 

 

3-202.19 貝類、條件。 

骯髒的、損壞的、或死的貝類會

污染並降解活的健康貝類、並導

致食源性疾病。 

 

3-203.11 軟體貝類、原始容器。 

批次分離對於隔離與疾病爆發有

關的貝類和追蹤其來源至關重

要。如果這些批次在零售時混合

在一起、其追溯性就會遭到破

壞、且問題的根源可能會難以發

現。 

 

3-203.12 貝類、標識維護。 

精確記錄的維護方式使之能易於

與每一批貝類相匹配、這提供追

蹤貝類到其原始來源的主要機

制。記錄必須保存 90 天、以便讓

甲型肝炎病毒感染有時間暴露出

來、這種病毒的潛伏期比其他貝

類傳播的疾病要長得多。90 天的

「倒數計時」、從清空容器的貝

類開始。  

2019 年 1 月 

將貝類保存在具有其標籤的原始

容器中 

帶有最低要求資訊的經銷商標籤*示例。 



貝類不能與不同批次、生長地區、容器

代碼和/或去殼日期的貝類混合。 

 

保持每一批貝類與較舊/較新的批次分

開。不得以毛巾蓋住貝類及甲殼類。

FDA 建議在自動排水的平底鍋裡用水

覆蓋住活著的貝類。 

 

生的貝類及甲殼類無須標明日期。 

 

收到貝類後應檢查貝類、並每天清除任

何死貝類或殼破了的貝類。  

 

記錄保留要求不適用於商業真空包裝的貝

類。 

貝類及甲殼類標識維護: 

標記或標籤必須與原始容器保存在一

起、直到容器清空為止。容器清空後、

在標記/標籤上寫上最後使用日期、且生

的或未煮熟的貝類可以保存 90 天。 

 

將標記/標籤按時間順序排列、以便在回

收時能輕易找到。對於未煮熟的帶殼產

品、蓋子的日期也應該記錄、並保存 90 

天。 

 

消費者忠告: 

所有未煮熟或生的貝類產品都必須在菜

單上註明消費者忠告、以提醒消費者。

如需詳細資訊、請參閱《資料概覽 

#6》。 

 

 

 

帶有所要求資訊的採收商標籤*示例 

牡蠣等產品的貝殼不得重複使用  

* 此標籤是故意沒被翻譯的 


