[bookmark: TMark1]佛山市农业产业联合会团体标准
[bookmark: StandNo]T/FAIF XXX—XXXX
[bookmark: ReplaceT]     
	


[bookmark: StdName]酸菜鱼鱼片质量要求


[bookmark: LB]
[bookmark: WCRQ]     
	[bookmark: FY][bookmark: FM][bookmark: FD]XXXX - XX - XX 发布
	[bookmark: SY][bookmark: SM][bookmark: SD]XXXX - XX - XX 实施


[bookmark: FM2][bookmark: _GoBack]佛山市农业产业联合会  发布
	ICS
	[bookmark: ICS]67.120.30

	CCS
	[bookmark: CCS]B 50
	[bookmark: TMark]T/ FAIF





T/FAIF XXX—XXXX


2

[bookmark: BKML]目次
前言	II
1  范围	1
2  规范性引用文件	1
3  术语和定义	1
4  基本条件	1
5  质量要求	1
5.1  原料进厂	1
5.2  产品规格	2
5.3  感观	2
5.4  蒸煮试验	2
5.5  鲜度指标	2
5.6  安全卫生指标	2
5.7  微生物指标	3
6  试验方法	3
6.1  取样方法	3
6.2  原料进厂	3
6.3  产品规格	3
6.4  感官	3
6.5  蒸煮试验	3
6.6  鲜度指标	4
6.7  安全卫生指标	4
6.8  微生物指标	4
7  检验规则	4
7.1  组批	4
7.2  原料进厂检验	4
7.3  出厂检验	4
7.4  抽样检验	4
7.5  型式检验	4
7.6  判定规则	5
8  标签标志和包装	5
8.1  标签标志	5
8.2  包装	5
9  运输、贮存及销售	5
9.1  运输	5
9.2  贮存及销售	5



[bookmark: _Toc15874][bookmark: BKQY]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由佛山市农业产业联合会提出并归口。
本文件起草单位：佛山市农业产业联合会、佛山市质量和标准化研究院
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1

酸菜鱼鱼片质量要求
[bookmark: _Toc23495]范围
本文件规定了酸菜鱼鱼片质量的基本条件、质量要求、试验方法、检验规则、标签标志和包装，以及运输、贮存及销售。
本文件适用于在低温状态下贮存、运输和销售的预包装酸菜鱼鱼片。
[bookmark: _Toc12521]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/T 191  包装储运图示标志
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 4789.4  食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
GB/T 4789.10  食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
GB/T 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB/T 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB/T 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB/T 5009.17  食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定
GB 5009.227  食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5009.228  食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 30891  水产品抽样规范
SC/T 3009  水产品加工质量管理规范
[bookmark: _Toc30178]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
[bookmark: _Toc10953]基本条件
人员、环境、车间及设施设备及卫生控制程序应符合SC/T 3009的规定。
[bookmark: _Toc19919]质量要求
[bookmark: _Toc30715]原料进厂
进厂的原料应为清洁、无污染的活体鱼，至少应达到如下要求：
鱼体健康，游动活跃、敏捷；
具有固有的光泽；
具有固有的气味，无异味。
每一批次的原料应进行厂质检部门按原料质量标准抽检合格后入库。
[bookmark: _Toc30317]产品规格
鱼片单片厚度应1～3mm。
[bookmark: _Toc8227]感观
鱼片外观应符合表1要求。
感观要求
	种类
	项目
	要求

	生鱼片
	外观
	应半透明、有光泽、自然色，无不透明、暗淡、血污、变色

	
	气味
	应新鲜，无腥味、酸味、腐败和腐臭味

	
	质地
	应紧密、有弹性、柔软、可塑，无肉眼可见的外来杂质

	
	形态
	呈规则片状

	解冻后生鱼片
	外观
	应半透明、有光泽、自然色，无不透明、暗淡、血污、变色

	
	气味
	应无冷藏强烈异味、腥味、酸味、腐败和腐臭味

	
	质地
	紧密、有弹性、多汁、柔韧，无杂质

	
	形态
	无破损、呈规则片状


[bookmark: _Toc8201]蒸煮试验
鱼片经蒸煮后应符合表2要求。
蒸煮试验要求
	种类
	项目
	要求

	熟制后鱼片
	外观
	具有该产品应有的色泽

	
	滋味及气味
	具有该产品特优的滋味及气味

	
	质地
	组织致密完整、爽脆嫩滑、肉丝不易拉断

	
	形态
	呈规则片状


[bookmark: _Toc9391]鲜度指标
挥发性盐基氮≤20mg/100g。
[bookmark: _Toc22375]安全卫生指标
应符合表3的要求。
安全卫生指标
	项目
	指标

	过氧化值（以脂肪计），g/100g	
	≤0.25

	无机砷（以As计），mg/kg	
	≤0.1

	铅（以Pb 计）,mg/kg	
	≤1.0

	镉（以Cd 计）,mg/kg	
	≤0.1

	甲基汞（以Hg计）mg/kg	
	≤0.5


[bookmark: _Toc21557]微生物指标
应符合表4的规定。
[bookmark: bookmark54][bookmark: bookmark53][bookmark: bookmark55]微生物限量
	致病菌指标
	釆样方案及限量（若非指定，均以/25g表示）

	
	n
	c
	m
	M

	沙门氏菌
	5
	0
	0
	—

	金黄色葡萄球菌
	5
	1
	1000CFU/g
	lOOOOCFU/g

	注1：样品的釆样和处理，按GB 4789.1执行。
注2：n为同一批次产品应釆集的样品件数；c为最大可允许超出川值的样品数；m为微生物指标可接受水平的限量值；M为微生物指标的最高安全限量值。


[bookmark: _Toc23068]试验方法
[bookmark: _Toc25059]取样方法
按照GB/T 30891的规定执行。
[bookmark: _Toc4806]原料进厂
按厂原料质量标准规定执行。
[bookmark: _Toc10597]产品规格
取生鱼片样品一份，将样品放于测试平台上使用专用量具测量尺寸，精确到1mm的方法进行尺寸的测量。
[bookmark: _Toc9182]感官
在光线充足无异味的环境条件下，取生鱼片样品一份，置于清洁的白瓷盘中，观察其形态和色泽，切开观察内部组织形态、有无杂质，用鼻嗅其气味，逐项按表1中要求的项目对照检验。
在光线充足无异味的环境条件下，取冷藏生鱼片样品一份，去除包装解冻后，置于清洁的白瓷盘中，观察其形态和色泽，切开观察内部组织形态、有无杂质，用鼻嗅其气味，逐项按表1中要求的项目对照检验。
[bookmark: _Toc2787]蒸煮试验
在光线充足无异味的环境条件下，取冷藏生鱼片样品一份，去除包装解冻后，蒸煮熟制后置于清洁的白瓷盘中，观察其形态和色泽，品尝其滋味，通过咀嚼判定其组织结构，逐项按表1中要求的项目对照检验。
[bookmark: _Toc24118]鲜度指标
按GB 5009.228规定的方法测定。
[bookmark: _Toc26631]安全卫生指标
按表5的检验方法进行。
安全卫生指标检验方法
	项目
	检验方法

	过氧化值（以脂肪计），g/100g	
	按GB 5009.227规定的方法测定。

	无机砷（以As计），mg/kg	
	按GB/T 5009.11规定的方法测定。

	铅（以 Pb 计）,mg/kg	
	按GB/T 5009.12规定的方法测定。

	镉（以 Cd 计）,mg/kg	
	按GB/T 5009.15规定的方法测定。

	甲基汞（以Hg计）mg/kg	
	按GB/T 5009.17规定的方法测定。


[bookmark: _Toc10345]微生物指标
按表6的检验方法进行。
微生物限量
	致病菌指标
	检验方法

	沙门氏菌
	按GB/T 4789.4规定的方法测定。

	金黄色葡萄球菌
	按GB/T 4789.10规定的方法测定。


[bookmark: _Toc21040]检验规则
[bookmark: bookmark77][bookmark: bookmark76][bookmark: bookmark78][bookmark: bookmark75][bookmark: _Toc18117]组批
同一批原料，同一班次，同一生产线，同一生产日期生产的同品种、同规格的产品为一批。
[bookmark: bookmark81][bookmark: bookmark79][bookmark: _Toc15161][bookmark: bookmark80]原料进厂检验
原料入库前应由厂质检部门按原料质量标准验收，合格后方可入库使用。
[bookmark: _Toc12145]出厂检验
[bookmark: bookmark82]每批产品必须经厂质检部门检验合格后方能出厂。
出厂检验项目为5.2、5.3；其他项目作定期检验, 每年不少于二次。
[bookmark: _Toc17792]抽样检验
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。
[bookmark: _Toc13536]型式检验
型式检验正常生产每半年进行一次，有下列情况之一，应进行型式检验：
1. 新产品投产前；
1. 原辅材料产地或供应商发生改变时；
1. 停产三个月以上，恢复生产时；
1. 出厂检验的结果与上次型式检验的结果有较大差异时；
1. 食品安全监督部门提出要求时；
1. 更换主要生产设备时。
[bookmark: _Toc29963]判定规则
[bookmark: bookmark89]检验结果全部符合本标准规定时，判该批产品为合格品。
[bookmark: bookmark90]产品检验结果中，如微生物指标不合格直接判定该批产品不合格，并不得复检；其它指标如有不合格的，应在原批产品中加倍重新抽样（或采用留样）并对不合格项目进行复检，复检结果中如仍有不合格项目的，则判定该批产品为不合格品。
[bookmark: bookmark92][bookmark: _Toc24789][bookmark: bookmark91][bookmark: bookmark93]标签标志和包装
[bookmark: bookmark94][bookmark: _Toc21253]标签标志
[bookmark: bookmark95]预包装产品的标签应符合GB 7718和GB 28050的规定。
[bookmark: bookmark96]外包装标志应符合GB/T 191的规定。
[bookmark: bookmark98][bookmark: bookmark99][bookmark: _Toc27774][bookmark: bookmark97]包装
[bookmark: bookmark100]包装材料应符合相关国家标准或行业标准的规定。
产品销售包装应完整、严密、无破损。
[bookmark: _Toc24036][bookmark: bookmark102][bookmark: bookmark103][bookmark: bookmark101]运输、贮存及销售
[bookmark: _Toc26227]运输
运输工具必须干燥、清洁。
产品应在温度≤-18℃条件下进行运输，环境温度波动控制在2℃以内。
产品不得与有毒、有害、有异味、有腐蚀性的物品或其他杂物混运。
[bookmark: _Toc13298]贮存及销售
[bookmark: bookmark104]产品应存放在温度＜-18℃冷库内。
堆放时应离地离墙大于10cm，且不应堆放过高。
产品不得与有毒或有特殊气味的物品、变质、虫蛀的物品及易污染的物品存放在一起。
[bookmark: bookmark105]产品应在＜-15℃的低温条件下带预包装销售。

[bookmark: EndLine][image: EndLine]
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