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水产品预制菜
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[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了水产品预制菜的分类、原辅料要求、加工要求、产品要求、检验规则、标签标志、包装、贮存和运输。
本文件适用于以水产品为主要原料，经加工而成的预制菜产品。
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GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5749 生活饮用水卫生标准
[bookmark: _GoBack]GB 7098 食品安全国家标准 罐头食品
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 10133 食品安全国家标准 水产调味品
GB 10136 食品安全国家标准  动物性水产制品
GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件
GB 19643 食品安全国家标准 藻类及其制品
GB 20941 食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB/T 30891-2014 水产品抽样规范
GB/T 36193  水产品加工术语
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
国家质量监督检验检疫总局第75号 定量包装商品计量监督管理办法
SC/T 3035  水产品包装、标识通则
术语和定义
GB/T 36193界定的以及下列术语和定义适用于本文件。


水产品预制菜  aquatic prepared dishes
以水产品为主要原料，配以或不配以辅料和调味品，按照标准化生产工艺，经工厂化加工制成的预包装菜肴食品。


即食水产品预制菜  ready-to-eat aquatic prepared dishes
开袋后可直接食用，无需进一步热处理的水产品预制菜。


即热水产品预制菜  ready-to-heat aquatic prepared dishes
应经过加热后方可食用的水产品预制菜。


即烹水产品预制菜  ready-to-cook aquatic  prepared dishes
配以或不配以辅料，进行烹调后可食用的水产品预制菜。


常温贮运水产品预制菜 room temperature aquatic prepared dishes
可以在常温条件下运输和销售的水产品预制菜。

冷藏贮运水产品预制菜 chilled aquatic prepared dishes
经过快速冷却后在0℃～10℃条件下进行贮存、运输和销售的水产品预制菜。

冷冻水产品预制菜  frozen aquatic prepared dishes
经过快速冻结后在-18℃及以下温度贮存，并在-12℃及以下温度运输和销售的水产品预制菜。


动物性水产品预制菜  animal aquatic products prepared dishes
以鱼类、甲壳类、贝类、头足类等动物性水产及其制品为主要原料制成的预制菜。


植物性水产品预制菜  botanical aquatic products prepared dishes
以藻类等水产植物及其制品为主要原料制成的预制菜。


生制水产品预制菜 raw aquatic products prepared dishes
以水产品为原料，经腌制、干制、调制、上浆挂糊等工艺加工制成的可直接用于烹饪的预制菜。

熟制水产品预制菜 cooked aquatic products  prepared dishes
已完成烹饪或经杀菌的达到食用熟度的水产品预制菜，食用前需加热至最佳食用温度。
分类
根据食用方式分为：
即食水产品预制菜；
即热水产品预制菜；
即烹水产品预制菜。
根据贮运方式分为：
常温贮运水产品预制菜；
冷藏贮运水产品预制菜；
冻藏贮运水产品预制菜。
根据加工原料分为： 
动物性水产品预制菜；
植物性水产品预制菜。
根据加工方式分为：
生制水产品预制菜；
熟制水产品预制菜。
原辅料
1.1.1　 水产品
水产品原料应符合GB 10136、GB 2733及相关标准的规定，藻类原料应符合GB 19643的规定。
1.1.2　 用水
应符合GB 5749的规定。
1.1.3　 调料包
复合调味料应符合GB 31644的规定。水产调味品应符合GB 10133的规定。植物性香辛料应符合GB/T 15691的标准的规定。
1.1.4　 其他原辅料
其他原辅料应符合相应法律法规及食品安全标准的规定。
加工要求
生产人员、环境、车间及设施、生产设备及卫生控制程序应符合GB 20941的规定。中央厨房加工操作应符合GB 31654的规定。
质量要求
感官要求
应符合表1的规定。
感官要求
	项  目
	要  求
	检验方法 

	外观	
	具有该产品应有的外观形态，包装完整，无明显变形、残缺或破损，冷冻产品无解冻软化
	在光线充足、洁净无异味的环境中，打开产品包装，沥去汤汁后，将固形物倒在白色搪瓷盘中，按规定逐项检验。

	色泽
	具有该产品应有的色泽
	

	组织及形态
	具有该产品应有的组织形态，无霉变
	

	气味和滋味
	具有该产品固有的气味及滋味，无异味、无酸败味
	

	杂质
	无正常视力可见外来杂质
	



理化指标
应符合相应产品执行标准的规定。
安全指标
污染物指标
应符合GB 2762的规定。
农药残留限量和兽药残留限量
动物性水产品预制菜的农药残留限量和兽药残留限量应符合GB 10136的规定。
微生物限量
即食水产品预制菜的微生物限量应符合GB 10136的规定，即食植物性水产品预制菜微生物指标应符合GB 19643的规定。预制菜有多个产品类别组成，每个产品类别的致病菌限量均应符合GB 29921的规定。罐头类水产品预制菜微生物指标应符合GB 7098要求。
寄生虫指标
即食动物性水产品预制菜的寄生虫限量应符合GB 10136的规定。
真菌毒素限量 
应符合GB 2761中的相应规定。
食品添加剂
食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。
净含量 
应符合JJF 1070的相关规定。
检验规则
组批
在原料及生产条件基本相同的情况下，同一天或同一班组生产的产品为一批。
抽样
按GB/T 30891的规定执行。
检验分类
产品检验
产品检验分为出厂检验和型式检验。
出厂检验
每批产品必须进行出厂检验。出厂检验由生产单位质量检验部门执行，检验项目为感官、理化指标、净含量，即食类水产品预制菜还应检验微生物限量项目。
型式检验
型式检验项目为本文件中规定的全部项目。有下列情况之一时，应进行型式检验：
停产6个月以上，恢复生产时；
原料变化或改变主要生产工艺，可能影响产品质量时；
国家质量监督机构提出进行型式检验要求时；
出厂检验与上次型式检验有大差异时；
正常生产时，每年至少两次的周期性检验。
判定规则
感官检验所检项目全部符合7.1条规定,合格样本数符合GB/T 30891-2014表A.1规定，则判为批合格。
其他项目检验结果全部符合本标准要求时，判定为合格。
除微生物指标外，其他指标检验结果中若有两项或两项以上指标不符合标准规定时，则判该批产品不合格；若有一项指标不合格，允许加倍抽样将此项指标复检一次，按复检结果判定该批产品是否合格。
微生物指标有一项检验结果不合格，则判该批产品为不合格，不得复检。
包装、标识
应符合SC/T 3035的规定。应按同一品种、同一等级、同一规格包装，不应混装。包装应牢固、防潮、不易破损。
营养标签应符合GB 28050的规定。
标签上宜注明水产品质量占产品全部配料的百分比例、产品类别和食用方式。
实施可追溯的产品应有可追溯标识。
产品包装内应有合格证。
运输、贮存
运输
运输设备应清洁卫生，不应与有毒、有害、有异味或其他影响产品质量的物品混运，运输中防止日晒、虫害、有害物质的污染。
冷冻产品在运输过程中保持厢（箱）体内温度不高于-12℃。
冷藏产品在运输过程中宜保持厢（箱）体内温度在0℃～10℃。
运输时产品不应落地，冷冻产品或冷藏产品不应滞留在常温环境。
搬运产品应轻拿轻放，严禁摔扔、撞击、挤压。
贮存
贮存环境应符合卫生要求，清洁、无毒、无异味、无污染，防止虫害和有害物质的污染及其他损害。
不同品种、批次、规格的产品应分别堆垛，并用垫板垫起，堆放高度以纸箱受压不变形为宜。
冷冻产品贮存在冷库中，库内温度不高于-18℃，温度波动不超过2℃。
冷藏产品贮存在保鲜库中，库内温度宜不高于4℃。
产品应先进先出。
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