[bookmark: _Hlk107471607]《即食鱼糜制品微波杀菌操作规范》团体标准编制说明
一、标准名称
《即食鱼糜制品微波杀菌操作规范》
二、项目背景
即食鱼糜制品在生产过程中极易污染变质，其杀菌工艺的质量直接影响产品的品质。通常可以采用高温、干燥、烫漂、巴氏灭菌、冷冻以及防腐剂等常规技术来实现对鱼糜的杀虫灭菌与保鲜，但往往影响鱼糜的原有风味和营养成分。而微波杀虫灭菌是使食品中的微生物，同时受到微波热效应与非热效应的共同作用，使其体内蛋白质和生理活动物质发生变异，而导致微生物体生长发育延缓和死亡，达到食品灭菌、保鲜的目的。对比传统杀菌方式，微波杀菌快速、加热均匀、穿透力强、以及对食品的基本营养成分破坏轻等优点，可以提高产品品质。
目前国内尚无针对即食鱼糜制品微波杀菌操作的标准，也无相关标准对食品的微波杀菌效果、微波杀菌工艺进行明确的规定，由此可能导致部分鱼糜制品生产企业在采用微波杀菌的过程中杀菌效果不达标引起食品安全问题。行业内部分即食鱼糜制品加工企业也迫切需要相关标准指导鱼糜制品的微波杀菌操作。，因此制定鱼糜制品微波杀菌操作规范的团体标准是有必要的。
三、工作简况
3.1  标准制定相关单位及人员
3.1.1本标准由浙江省水产流通与加工协会提出。
3.1.2本标准由浙江省水产流通与加工协会归口。
3.1.3本标准起草单位：浙江兴业集团有限公司、中国海洋大学、上海海洋大学、中国农业机械化科学研究院。
3.1.4  本标准起草人为：*******。 
3.2  主要工作过程
3.2.1  前期准备工作
 2022年3月，浙江兴业集团有限公司基于行业内鱼糜制品微波杀菌现状以及操作规范化的需要，组建了团体标准研制工作组。2022年6月完成《鱼糜制品微波杀菌操作规范》标准立项申报，并通过了浙江省水产流通与加工协会的答辩。立项文件下达后，公司相关部门会同产业链及相关方专家，制定了标准编制计划，明确工作人员分工，准备试验和验证，并开展关键生产设备、质量检测和控制手段改进和工艺验证，通过实际应用验证和数据收集，进行分析，拟定标准编制的总体思路。
在此期间，工作小组收集了鱼糜制品生产、杀菌的相关标准，并梳理了企业目前的执行的客户要求等现行标准，拟定了本产品的浙江制造标准框架。收集参考的标准包括：
GB/T 36395-2018 冷冻鱼糜加工技术规范
GB/T 150.1-2011 压力容器 第1部分:通用要求
GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
3.2.2  标准草案研制
2022年7月1日召开了《鱼糜制品微波杀菌操作规范》团体标准启动及研讨会，会议介绍了标准研制背景及进展及团体标准相关管理办法、确定起草工作组名单、分配标准起草任务以及确定标准制修订时间节点，最后，工作组对标准进行了充分讨论，形成了修改意见。在此期间，专家提出为体现标准研制必要性、可操作性及工艺特色，建议将标准名称修改为《即食鱼糜制品微波杀菌操作规范》，获得标准工作组一致通过。
标准工作组在会后根据专家提出的意见和建议修改工作组草案，形成标准征求意见稿，并按照计划时间进入征求意见阶段。
3.2.3  征求意见
**************
3.2.4  专家评审
**************
3.2.5  标准报批
**************
四、制（修）订标准的编制原则和依据，与现行法律、法规、标准关系
4.1 标准起草小组本着全面、科学、合理、实用的原则进行本标准的制定工作。
4.2本标准的编制是根据鱼糜制品微波杀菌的实际操作情况，结合监管与宣传需求，做到了优化、量化、细化，维护了标准的协调与统一。
4.3 本标准规范具有一定的适用性，兼容并包，具有充分的理论和实践依据，具有较强的可操作性。
4.4 本标准遵循《中华人民共和国食品安全法》和《团体标准管理规定》，严格按照《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》（GB/T 1.1-2020）的规范和要求编写。
五、标准主要条款的说明
5.1 标准规定了鱼糜制品微波杀菌处理的术语和定义、杀菌前要求、微波杀菌工艺要求、微波杀菌后产品质量、微生物检验方法、贮存与运输。
5.2 标准适用于鱼糜制品的微波杀菌处理。
5.3 针对鱼糜制品微波杀菌，人们较为关注的是微波杀菌效果、微波杀菌过程中对鱼糜制品感官的影响程度、微波杀菌操作过程的安全性、规范性等方面的内容，所以我们在制定标准项目指标时：
（2）针对微波杀菌过程中对鱼糜制品感官的影响程度提出了杀菌前后的感官要求；
（3）针对微波杀菌操作过程的安全性、规范性提出了对微波装置与微波管理、杀菌工艺流程的要求；
（4）针对杀菌后微生物的指标要求提出了菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌的检测方法

	条款号
	要求
	主要内容
	确定依据

	3
	术语和定义
	鱼糜制品、微波热处理、冷点、热点、热处理程度F值的定义
	参考鱼糜制品在进行微波杀菌过程过程中的实际情况进行定义；

	4
	原料要求
	对进行微波杀菌前的鱼糜制品感官要求、和预包装作出规定
	鱼糜制品最后的杀菌效果和杀菌前的鱼糜制品状态密切相关，若杀菌前鱼糜制品的感官或者预包装异常，将导致微波杀菌效果无法达到预期。因此，经过多次检测，确定该两项指标应满足的要求。

	5.1
	微波装置与微波管理
	对微波和微波装置的安全性和稳定性进行了规定
	微波杀菌过程中，微波和设备的稳定性直接关系到微波杀菌的效果，已草拟依据过程中对微波及其设备的实际情况提出相关要求。

	5.2
	杀菌工艺流程要求
	对微波杀菌工艺中的目标微生物判定、冷热点判定、温度监控、杀菌工艺参数确定和杀菌效果的稳定性判断作出规定
	（1）由于鱼糜制品的种类各不相同，所携带微生物种类及含量情况亦不同，不同的鱼糜制品需确定不同的热处理程度F值，因此对“目标微生物判定”作出规定；
（2）每台杀菌设备冷点、热点位置不一定相同，需要对冷热点提前进行确定，保证微波灭菌效果，因此对“冷热点判定”作出规定；
（3）微波杀菌过程中，若温度过高可能导致鱼糜制品品质被破坏，若波动过大可能影响鱼糜制品的杀菌效果，因此对“温度控制”作出规定。

	6
	微波杀菌后产品质量
	对进行微波杀菌后的鱼糜制品感官要求和微生物指标作出规定
	杀菌效果直接体现在杀菌后的鱼糜感官品质是否下降、微生物指标是否满足预定要求，因此对该两项内容作出规定

	7
	微生物检验方法
	对菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌的检测指标做出规定
	GB 10136-2015《食品安全国家标准 动物性水产制品》及行业内相关要求



六、与国内外同类标准水平的对比情况
无相关国内外同类标准。
七、重大分歧意见的处理经过和结果
无
八、贯彻标准的措施建议
已批准发布的浙江省水产流通与加工协会团体标准，文本由浙江省水产流通与加工协会在全国团体标准信息平台（http://www.ttbz.org.cn/）上进行备案公示。
浙江兴业集团有限公司将在企业标准信息公共服务平台（https://www.qybz.org.cn/）上自我声明采用本标准，其他采用本标准的单位也应在信息平台上进行自我声明。
九、其他
无
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