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1
淡水鱼片加工技术规范
[bookmark: _Toc15918]范围
本文件规定了淡水鱼片加工的基本要求、原辅料要求、加工技术要求和生产记录要求。
本文适用于淡水鱼片加工。
[bookmark: _Toc9175]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 20941 食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定
GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.123 食品安全国家标准 食品中铬的测定
GB 5009.190 食品安全国家标准 食品中指示性多氯联苯含量的测定
GB 10136-2015 食品安全国家标准 动物性水产制品
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
GB 2760食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 6543运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB/T 191包装储运图示标志
SC/T 9001 人造冰
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
SB/T 10379 速冻调制食品
《中华人民共和国农业部公告》（第235号）
《定量包装商品计量监督管理办法》（国家质量监督检验检疫总局令第75号） 
[bookmark: _Toc17550]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
[bookmark: _Toc26313]基本要求
加工企业的选址与厂区环境、厂房和车间、设施与设备、卫生管理、生产过程的食品安全控制、水产制品的贮存和运输等应符合 GB 20941的规定。 
[bookmark: _Toc18085]原辅料要求 
[bookmark: _Toc6236]原料 
原料鱼应进行抽检，不符合品质规定的原料应拒收。
原料鱼的感官要求应符合表1的要求。
表1   原料鱼感官要求
	项 目
	要 求

	活动
	对水流刺激反应敏感，身体摆动有力

	鱼体
	体态修长、无畸形，鱼体完整，无破肚、无烂鳃、无发黑、无蛀鳍、无充血

	体表
	具有固有的色泽和光泽，鳞片完整、不易脱落

	鳃
	色鲜红或紫红，鳃丝清晰，无异味，黏液无异常

	眼
	眼球明亮饱满，稍突出，角膜透明

	肌肉
	肌肉有弹性、无异味、无泥腥味

	肛门
	无红肿、不外凸

	内脏
	颜色正常、无印胆现象，内脏占比（质量比）≤7%



原料鱼的污染物限量应符合GB 2762的要求（详见表2）。
表2   原料鱼污染物限量要求
	项 目
	检验方法
	限量要求

	铅限量指标（以Pb计）
	按GB 5009.12规定的方法测定
	鱼类0.5mg/kg。

	镉限量指标（以Cd计）
	按GB 5009.15规定的方法测定
	鱼类0.1mg/kg。

	汞限量指标（以Hg计）（甲基汞）
	按GB 5009.17规定的方法测定
	水产动物及其制品(肉食性鱼类及其制品除外)0.5mg/kg，
肉食性鱼类及其制品1.0mg/kg。

	砷限量指标（以As计）（无机砷）
	按GB 5009.11规定的方法测定
	鱼类及其制品0.1mg/kg。

	铬限量指标（以Cr计）
	按GB 5009.123规定的方法测定
	水产动物及其制品2.0mg/kg。

	多氯联苯
	按GB 5009.190规定的方法测定
	水产动物及其制品0.5mg/kg。



原料鱼的寄生虫限量可参照GB 10136中对即食生制动物性水产制品的要求（详见表3）。
表3   原料鱼寄生虫限量要求
	项 目
	要 求

	吸虫囊蚴
	不得检出

	线虫幼虫
	不得检出

	绦虫裂头蚴
	不得检出



药物残留限量应符合GB 2763和中华人民共和国农业部公告（第235号）的规定（详见表4）。
表4   药物残留限量要求
	药物名
	最大残留限量
	检测方法

	滴滴涕(DDT)
	0.5mg/kg 
	按照GB/T 5009.19和GB/T 5009.162规定的方法测定

	六六六(HCH)
	0.1mg/kg
	按照GB/T 5009.19和GB/T 5009.162规定的方法测定

	溴氰菊酯
	30μg/kg
	以鲜重计，靶组织为肌肉

	氟苯尼考
	1000μg/kg
	以鲜重计，靶组织为肌肉+皮

	氟甲喹
	500μg/kg
	以鲜重计，靶组织为肌肉+皮

	噁喹酸
	300μg/kg
	以鲜重计，靶组织为肌肉+皮

	土霉素/金霉素/四环素
	100μg/kg
	以鲜重计，靶组织为肉

	沙拉沙星
	30μg/kg
	以鲜重计，靶组织为肌肉+皮

	甲砜霉素
	50μg/kg
	以鲜重计，靶组织为肌肉+皮

	甲氧苄啶
	50μg/kg
	以鲜重计，靶组织为肌肉+皮



原料鱼应保活，并尽快进行暂养。
根据鱼的种类、生物特征、环境温度、运输距离、运输数量和运输时间，选择合适的运输工具。 
运输工具应保持洁净、无污染、无异味，备有防雨防尘设施。在装运过程中应保持运输工具清洁、卫生，禁止带入化学物品。 
应根据运输水域的水温、运输时间、鱼种确定活鱼装载密度，常温下一般不应高于 80kg/m3。
[bookmark: _Toc16519]辅料 
辅料入库前应由企业质检部门验收合格后方可入库使用。
暂养、加工生产和制冰用水应符合GB 5749的规定。
加工过程使用的冰的卫生要求应符合SC/T 9001的规定。
加工时所用食品添加剂的品种和用量应符合GB 2760的规定。 
[bookmark: _Toc23684]加工技术要求
[bookmark: _Toc17857]暂养 
原料鱼在加工前应暂养 2h 以上，暂养期间应开动充气机增氧或开动水泵循环暂养用水。 
暂养前应先对暂养池进行清洁消毒，然后放进所需要的水量。暂养的鱼量按鱼水质量比例 1：3以上投放，投鱼后应及时调节水位。 
暂养池的水温应控制在 26℃以下，可采用加冰或制冷机等方式缓慢降温，降温梯度不宜超过 3℃/h。
[bookmark: _Toc8801]分选 
将经过暂养的鱼捞起分拣，分捡出不宜加工的小规格鱼和已经死亡的鱼另行处理，将符合规格的鱼送往放血工序。
[bookmark: _Toc5037]宰杀
进行放血时，在操作台上用左手按紧鱼头，右手握尖刀在两边鱼鲤和鱼身之间的底腹部斜插切 一刀至心脏鱼投的放血将鱼投地放血槽中水的放血槽中，并不时搅动让鱼血尽量流净。
放血时间应控制在20 min-40 min内。
原料鱼宰杀后，摘除内脏，并立即用大量流动水冲洗，将杂质、血液、血块、内脏从鱼体上彻底冲掉，不得残留内脏、消化管及腹腔黑膜，清洗用水温度不高于25℃。
[bookmark: _Toc31153]清洗消毒
宰杀后应用清水将鱼体冲洗干净。
用5倍量的臭氧水（臭氧浓度高于0.5 mg/L）对鱼体进行消毒5 min-10 min，水温应控制在15 ℃以下。
消毒后用清水冲洗干净再送往剖片工序。
[bookmark: _Toc27547]剖片
手工剖片时，双手应戴经消毒的手套，下切割确，避免切豁、切碎。
剖切下的鱼片应及时冲洗干净。
冲洗干净的鱼片放在盛有碎冰的容器中，上面覆盖少量的碎冰，然后送到整形工序。
[bookmark: _Toc29932]整形
去除鱼皮、鱼鳍、内膜、血斑、残脏等影响外观的多余部分，整形时应注意产品的出成率。
[bookmark: _Toc6909]去骨刺
用刀切去鱼片前端中线处带有骨刺的肉块。
[bookmark: _Toc1321]挑刺修补
用手指轻摸鱼片切口处，挑出鱼片上残存的鱼刺，并对整形工序的遗漏部分进行修整。
[bookmark: _Toc2618]灯检
在灯检台上进行逐片灯光检查，挑检出寄生虫，光照度应为1500 lx以上。
[bookmark: _Toc26170]分级
按鱼片重量的大小进行规格分级，同时去除不合格的鱼片。
[bookmark: _Toc11989]浸液漂洗
本工序可根据客户的要求，用添加食品添加剂溶液进行浸液漂洗，浸液漂洗的温度宜控制在5℃左右，超过5℃时需加冰降温。漂洗时间不宜超过10 min。
[bookmark: _Toc9379]臭氧消毒杀菌
用5倍量的臭氧水（臭氧浓度高于0.5 mg/L）对鱼片进行消毒杀菌处理5 min-10 min，水温应控制在5℃以下。
[bookmark: _Toc25607]速冻
应采用IGF冻结，冻结时，鱼片须均匀、整齐摆放在冻结输送带上，不宜过密或重叠。
应先将冻结隧道的温度降至-35℃以下，再放入鱼片，冻结过程冻结室内温度应低于-35℃。
冻结时间宜控制在50 min以内，冻结完成后，鱼片的中心温度应低于-18℃。
[bookmark: _Toc21598]镀冰衣
将冻块放入冰水中或用冰水喷淋3 s-5 s，使其表面包有适量而均匀透明的冰衣。
用于镀冰衣的水应预冷至4 ℃以下。
[bookmark: _Toc1286]称重
每一包装单位的重量根据销售对象而定，所称鱼片的总净重不应小于包装上注明的重量。
经镀冰衣的产品，其净含量不应包含冰衣的重量。
[bookmark: _Toc1659]包装
[bookmark: _Toc16002]内包装
定重后的鱼片应快速装入食品级的聚乙烯薄膜袋内并封口包装，必要时可进行抽真空包装。
包装材料使用前应预冷到0℃以下。
销售包装上的标签应符合GB 7718的规定，包装内应有产品合格证。
[bookmark: _Toc15658]外包装
外包装采用的单瓦楞纸箱应符合GB/T 6543的规定。
箱中产品应排列整齐，不同规格等级的产品不应混装在同一箱中。
纸箱底部用黏合剂粘牢，上下用封箱带粘牢或用打包带捆扎。
运输包装上的标志应符合GB/T 191的规定。
[bookmark: _Toc31018]贮存
包装后的产品应贮藏在-18℃以下的冷库中，库房温度波动应控制在3℃以内。
进出库搬运过程中，应注意小心轻放，不可碰坏包装箱。
不同批次、规格的产品应分别堆垛，排列整齐，各品种、批次、规格应挂标识牌。
堆叠作业时，应将成品置于垫架上，堆放高度以纸箱受压不变形为宜，且应距离冷库顶板保持有1 m以上，垛与垛之间应有1 m以上的通道。
在进出货时，应遵循先进先出。
[bookmark: _Toc22706]成品检验
[bookmark: _Toc3380]金属探测
装箱后的冻品，应经过金属探测器进行金属成分探测，若探测到金属，应挑出另行处理。
[bookmark: _Toc3410]净含量抽样检验
净含量抽样检验按国家质量监督检验检疫总局令（2005）第75号令执行；其他项目每批随机抽取样品，数量满足出厂检验或型式检验项目需要以及留样的需要。
净含量偏差按JJF 1070规定的方法检验。
主料含量按SB/T 10379-2012 中附录 B.2 规定的方法测定。
[bookmark: _Toc12088]生产记录要求
应建立记录制度，对采购、加工、贮存、检验、销售等环节进行详细记录，建立完整的质量管理档案，保留时间应2年以上，确保所有环节都可进行有效追溯。
每批原料应有产地（或养殖场）、规格、数量和检验验收的记录。
应如实记录食品添加剂和食品包装材料等食品相关产品的名称、规格、数量、供货者名称及联系方式、进货日期等内容。
加工过程中的质量、卫生关键控制点的监控记录、纠正活动记录和验证记录、设备仪器校正记录、 成品及半成品的检验记录应保留有原始记录。
按批量出具合格证明，不合格产品不得出厂。
应如实记录出厂产品的名称、规格、数量、生产日期、生产批号、购货者名称及联系方式、检验合格单、销售日期等内容。
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