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1

预制菜水产品原料安全卫生要求
[bookmark: _Toc28127][bookmark: _Toc16623]范围
本文件规定了预制菜水产品原料安全卫生的术语和定义、基本要求、安全卫生要求、试验方法、生产加工、贮存和运输。 
本文件适用于生制水产品和熟制水产品预制菜品原料。
[bookmark: _Toc1003][bookmark: _Toc22547]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 2716  食品安全国家标准 植物油
GB 2720  食品安全国家标准 味精
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/T 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB/T 4789.3  食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
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 4789.5  食品安全国家标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验
GB/T 4789.6  食品安全国家标准 食品微生物学检验 致泻大肠埃希氏菌检验
GB/T 4789.7  食品安全国家标准 食品微生物学检验 副溶血性弧菌检验
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 4789.30  食品安全国家标准 食品微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验
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/T 5009.19  食品中有机氯农药多组分残留量的测定
GB/T 5009.27  食品安全国家标准 食品中苯并(a)芘的测定
GB/T 5009.45  水产品卫生标准的分析方法
GB/T 5009.123  食品安全国家标准 食品中铬的测定
GB/T 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 5009.212  食品安全国家标准 贝类中腹泻性贝类毒素的测定
GB 5009.213  食品安全国家标准 贝类中麻痹性贝类毒素的测定
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 5009.229  食品安全国家标准 食品中酸价的测定  
GB/T 5461  食用盐
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 19643  食品安全国家标准 藻类及其制品
GB/T 19857  水产品中孔雀石绿和结晶紫残留量的测定
GB 31656.3  食品安全国家标准 水产品中诺氟沙星、环丙沙星、恩诺沙星、氧氟沙星、噁喹酸、氟甲喹残留量的测定 高效液相色谱法
GB 31656.11  食品安全国家标准 水产品中土霉素、四环素、金霉素和多西环素残留量的测定
GB 31656.11  食品安全国家标准 水产品中硝基呋喃类代谢物多残留的测定 液相色谱-串联质谱法
GB 31660.2  水产品中辛基酚、壬基酚、双酚A、已烯雌酚、雌酮、17α-乙炔雌二醇、17β-雌二醇、雌三醇残留量的测定 气相色谱-质谱法
农业部958号公告-12-2007   水产品中磺胺类药物残留量的测定 液相色谱法
农业部1077号公告-1-2008  水产品中17种磺胺类及15种喹诺酮类药物残留量的测定 液相色谱-串联质谱法
农业部1077号公告-5-2008  水产品中喹乙醇代谢物残留量的测定 高效液相色谱法
SB/T 10416  调味料酒
SC/T 3018  水产品中氯霉素残留量的测定 气相色谱法 
SN/T 0973  进出口肉、肉制品以及其他食品中肠出血性大肠杆菌O157：H7检测方法
SN/T 1748  进出口食品中寄生虫的检验方法
SN/T 5125  水生动物副溶血弧菌和霍乱弧菌双重实时荧光检测方法
[bookmark: _Toc21912][bookmark: _Toc17666]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc169][bookmark: _Toc14587]
[bookmark: _Toc13446][bookmark: _Toc3913]生制水产品
新鲜的、冷藏、冷冻的海水或淡水鱼类、甲壳类、贝壳类和软体动物等，经调制或不调制的，未加热的，可以直接食用或不直接食用制品。
[bookmark: _Toc1006][bookmark: _Toc991]
[bookmark: _Toc5355][bookmark: _Toc13896]熟制水产品
以水生动物为原料，经相应工艺加工熟化后制成的风味预制品。
[bookmark: _Toc25808][bookmark: _Toc18804]基本要求
[bookmark: _Toc11636][bookmark: _Toc15799]主原料要求
所有原料均应来自符合国家相关标准要求的水域。
海水水产品、淡水水产品暂养和运输的水质应符合国家相关标准的规定要求。
动物性水产制品的原料应符合GB 2733的要求，藻类制品的原料应符合GB 19643的要求。
以水产动物内脏、卵、皮、鳍、鳞、骨、壳等非肌肉组织作为水产制品原料的，应符合GB 2733 的要求。
已死亡的黄鳝、鳌虾、河蟹、贝类不应作为原料进行生产加工。
必要时对双壳贝类应进行贝类净化。
对双壳贝类、河豚鱼等自身带有生物毒素的水产制品原料应进行毒素检测，并按相关规定进行验收和处理, 确保原料的安全性。
生食水产制品的原料应检验致病菌、病毒、寄生虫及其虫卵。
[bookmark: _Toc9263][bookmark: _Toc5208]调制辅材料要求
调制辅材料应符合相应的标准和有关规定，要求以下：
饮用水：应符合GB 5749的规定；
食用盐：应符合GB/T 5461的规定；
调味料酒：应符合SB/T 10416的规定；
味精：应符合GB 2720的规定；
食品添加剂：应符合GB 2760的规定；
食用植物油：应符合GB 2716的规定；
其他调配调制辅料应符合相应的食品安全标准规定。
[bookmark: _Toc9395][bookmark: _Toc31854]安全卫生要求
[bookmark: _Toc29487]感官要求
感官指标应符合表1的规定。
感官指标
	序号
	类别
	指标要求

	1
	生制水产品
	新鲜，质地结实有弹性，色泽具有该产品所应有的色泽、味道，无异味，无腐败。

	2
	熟制水产品
	应色泽正常，洁净、不含有外来夹杂物。无腐败、无霉变、无虫蛀，具有主要原料经加工后应有的香味，不得有焦苦味、酸败味、哈喇味及其他异味。


[bookmark: _Toc26912]理化指标
应符合表2的规定。
理化指标
	序号
	类别
	项目
	指标
	备注

	1
	生制水产品
	甲基汞，mg/kg	
	≤1.0
	食肉鱼（鲨鱼、旗鱼、金枪鱼等）

	2
	
	
	≤0.5
	其他动物性水产品

	3
	
	总汞，mg/kg	
	≤0.3
	

	4
	
	无机砷，mg/kg	
	≤0.1
	鱼类

	5
	
	
	≤0.5
	贝类及虾蟹类（以鲜重计）

	6
	
	
	≤0.5
	其他动物性水产品

	7
	
	铅，mg/kg	
	≤0.5
	鱼类

	8
	
	镉，mg/kg	
	≤0.1
	鱼类

	9
	
	铬，mg/kg	
	≤2.0
	鱼贝类

	10
	
	多氯联苯a，mg/kg	
	≤2.0
	适用于海产鱼、贝、虾等海水产品，
a:以PCB 28、PCB 52、PCB 101、PCB 118、PCB 138、PCB 153和PCB 180总和计。

	11
	
	PCB138，mg/kg
	≤0.5
	

	12
	
	PCB153，mg/kg	
	≤0.5
	

	13
	
	六六六，mg/kg	
	≤0.1
	

	14
	
	滴滴涕，mg/kg	
	≤0.5
	

	15
	
	氯霉素
	不得检出
	

	16
	
	硝基呋喃类
	不得检出
	

	17
	
	己烯雌酚
	不得检出
	

	18
	
	孔雀石绿
	不得检出
	

	19
	
	四环素族，mg/kg	
	≤0.1
	

	20
	
	磺胺类，mg/kg	
	≤0.1
	

	21
	
	噁喹酸，mg/kg	
	≤0.3
	

	22
	
	腹泻性贝类毒素（DSP），μg/100g
	不得检出
	贝类

	23
	
	麻痹性贝类毒素（PSP），μg/100g
	80
	贝类

	24
	
	挥发性盐基氮，mg/100g	
	≤30
	海水鱼、虾，其他海水动物

	25
	
	
	≤25
	海蟹

	26
	
	
	≤20
	淡水鱼、虾

	27
	
	
	≤15
	海水贝类

	28
	
	
	≤10
	牡蛎

	29
	
	组胺，mg/100g
	≤100
	鲐鱼

	30
	
	
	≤30
	其他鱼类

	31
	
	喹乙醇
	不得检出
	

	32
	熟制水产品
	酸价（以脂肪计）（KOH）,mg/g，
	≤3
	限油炸工艺产品。

	33
	
	过氧化值（以脂肪计）,g/100g
	≤0.25
	限油炸工艺产品。

	34
	
	无机砷，mg/kg
	≤2.5
	

	35
	
	铅，mg/k
	≤0.5
	

	36
	
	甲基汞，mg/kg
	≤0.5
	

	37
	
	镉，mg/kg
	≤0.1
	

	38
	
	多氯联苯，mg/kg
	≤2.0
	仅适用于海产品，以总和计。

	39
	
	苯并(a)芘，mg/kg
	≤0.005
	仅适用于经烟熏制的风味预制品。


[bookmark: _Toc11934]微生物指标
应符合表3的规定。

微生物指标
	序号
	类别
	项目
	指标

	1
	生制水产品
	菌落总数(CFU/g)	
	≤1×104

	2
	
	大肠菌群(MPN/100g)	
	≤30

	3
	
	致泻性大肠杆菌
	不得检出

	4
	
	肠出血性大肠杆菌O157:H7
	不得检出

	5
	
	沙门氏菌
	不得检出

	6
	
	金黄色葡萄球菌
	不得检出

	7
	
	志贺氏菌
	不得检出

	8
	
	单核细胞增生李斯特氏菌
	不得检出

	9
	
	副溶血性弧菌
	不得检出

	10
	
	霍乱弧菌
	不得检出

	11
	熟制水产品
	菌落总数，cfu/g	
	≤30000

	12
	
	大肠菌群，MPN/lOOg	
	≤30

	13
	
	致病菌（金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、志贺氏菌、副溶血性弧菌）
	不得检出



[bookmark: bookmark22][bookmark: _Toc1630]寄生虫指标
生食类生制水产品不得检出致病寄生虫。
[bookmark: bookmark23][bookmark: _Toc27615][bookmark: _Toc27521]试验方法
[bookmark: bookmark24][bookmark: _Toc1229][bookmark: _Toc6819]感官检验
按表4检验方法进行。
感官检验方法
	序号
	类别
	检验方法

	1
	生制水产品
	取保证感官的样品量（冷冻品经解冻后），将样品放于清洁白瓷盘内进行感官检验。

	2
	熟制水产品
	从供试样品中随机抽取5g，置于白色瓷盘内，在自然光下用目测法进行色泽、形状、杂质、霉变等项目的检验。用鼻嗅的方法检验样品天然固有的香味及异味。


[bookmark: _Toc28323][bookmark: _Toc264]理化指标检验
按表5检验方法进行。
理化指标检验方法
	序号
	类别
	项目
	检验方法

	1
	生制水产品
	甲基汞，mg/kg	
	按GB/T 5009.17规定的方法测定。

	2
	
	总汞，mg/kg	
	按GB/T 5009.17规定的方法测定。

	3
	
	无机砷，mg/kg	
	按GB/T 5009.11规定的方法测定。

	6
	
	铅，mg/kg	
	按GB/T 5009.12规定的方法测定。

	7
	
	镉，mg/kg	
	按GB/T 5009.15规定的方法测定。

	8
	
	铬，mg/kg	
	按GB/T 5009.123规定的方法测定。

	9
	
	多氯联苯，mg/kg	
	按GB/T 5009.190规定的方法测定。

	10
	
	PCB138，mg/kg
	

	11
	
	PCB153，mg/kg	
	

	12
	
	六六六，mg/kg	
	按GB/T 5009.19规定的方法测定。

	13
	
	滴滴涕，mg/kg	
	按GB/T 5009.19规定的方法测定。

	14
	
	氯霉素
	按SC/T 3018规定的方法测定。

	15
	
	硝基呋喃类
	按GB 31656.13规定的方法测定。

	16
	
	己烯雌酚
	按GB 31660.2规定的方法测定。

	17
	
	孔雀石绿
	按GB/T 19857规定的方法测定。

	18
	
	四环素族，mg/kg	
	按GB 31656.11规定的方法测定。

	19
	
	磺胺类，mg/kg	
	按农业部1077号公告-1-2008或者农业部958号公告-12-2007规定的方法测定。

	20
	
	噁喹酸，mg/kg	
	按GB 31656.3规定的方法测定。

	21
	
	腹泻性贝类毒素（DSP），μg/100g
	按GB 5009.212规定的方法测定。

	22
	
	麻痹性贝类毒素（PSP），μg/100g
	按GB 5009.213规定的方法测定。

	23
	
	挥发性盐基氮，mg/100g	
	按GB 5009.228规定的方法测定。

	28
	
	组胺，mg/100g
	按GB/T 5009.45规定的方法测定。

	30
	
	喹乙醇
	按农业部1077号公告-5-2008规定的方法测定。

	31
	熟制水产品
	酸价（以脂肪计）（KOH）,mg/g，
	按GB 5009.229规定的方法测定。

	32
	
	过氧化值（以脂肪计）,g/100g
	按GB 5009.227规定的方法测定。

	33
	
	无机砷，mg/kg
	按GB/T 5009.11规定的方法测定。

	34
	
	铅，mg/k
	按GB/T 5009.12规定的方法测定。

	35
	
	甲基汞，mg/kg
	按GB/T 5009.17规定的方法测定。

	36
	
	镉，mg/kg
	按GB/T 5009.15规定的方法测定。

	37
	
	多氯联苯，mg/kg
	按GB/T 5009.190规定的方法测定。

	38
	
	苯并(a)芘，mg/kg
	按GB/T 5009.27规定的方法测定。


[bookmark: _Toc14126][bookmark: _Toc8302]微生物指标检验
按表6检验方法进行。

微生物指标检验方法
	序号
	类别
	项目
	检验方法

	1
	生制水产品
	菌落总数(CFU/g)	
	按GB/T 4789.2规定的方法测定。


	2
	
	大肠菌群(MPN/100g)	
	按GB/T 4789.3规定的方法测定。


	3
	
	致泻性大肠杆菌
	按GB/T 4789.6规定的方法测定。


	4
	
	肠出血性大肠杆菌O157:H7
	按SN/T 0973规定的方法测定。


	5
	
	沙门氏菌
	按GB/T 4789.4规定的方法测定。

	6
	
	金黄色葡萄球菌
	按GB/T 4789.10规定的方法测定。


	7
	
	志贺氏菌
	按GB/T 4789.5执行。


	8
	
	单核细胞增生李斯特氏菌
	按GB/T 4789.30规定的方法测定。

	9
	
	副溶血性弧菌
	按GB/T 4789.7规定的方法测定。


	10
	
	霍乱弧菌
	按SN/T 5125规定的方法测定。


	11
	熟制水产品
	菌落总数，cfu/g	
	按GB/T 4789.2规定的方法检验。


	12
	
	大肠菌群，MPN/lOOg	
	按GB/T 4789.3规定的方法检验。


	13
	
	致病菌（金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、志贺氏菌、副溶血性弧菌）
	1.金黄色葡萄球菌按GB/T 4789.10规定的方法检验。
2.沙门氏菌按GB/T 4789.4规定的方法检验。
3.志贺氏菌按GB/T 4789.5规定的方法检验。
4.副溶血性弧菌按GB/T 4789.7规定的方法检验。



寄生虫指标检验
按SN/T 1748规定的方法执行。
[bookmark: _Toc19119][bookmark: _Toc21913]生产加工
生产加工过程的卫生要求应符合GB 14881规定。
[bookmark: _Toc19742][bookmark: _Toc22653]贮存
水产品原料贮存不得与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品同处贮存。
[bookmark: _Toc32110][bookmark: _Toc22415]运输
水产品原料运输不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输。

[image: EndLine]
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