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国家标准《冻罗非鱼片加工技术规范》 

编制说明 

 

 

一、工作概况 

（一）任务来源 

根据《国家标准化管理委员会关于下达 2022 年第一批推荐国家标准计划及相关

标准外文版计划的通知》（国标委发[2022]17 号）文件要求，下达了国家标准《冻

罗非鱼片加工技术规范》（GB/T 27636-2011）修订计划，计划号为 20220249-T-

326。 

（二）标准起草工作概况 

项目承担单位成立了标准起草小组。SC/T3037-2006《冻罗非鱼片加工技术规

范》、GB/T 27636-2011《冻罗非鱼片加工技术规范》均是由承担单位主导起草制

定，本标准是对 GB/T 27636-2011 的内容进行修订。标准起草小组查询、收集了国

内外相关标准法规和资料，并在生产企业开展冻罗非鱼片的生产技术状况和加工技

术规范标准存在的问题的调研，对我国冻罗非鱼片的生产技术现状、产量、产品种

类及其质量评价和国际贸易等现状有了较为全面的了解。标准起草小组在冻罗非鱼

片生产企业采集样品进行检验分析，根据试验结果、企业调研资料，结合收集到的

国内外相关标准法规，确定了标准中主要技术指标及相应的参数，并于 2022 年 12

月中旬起草完成了本标准的征求意见稿。 

（三）主要起草人及其所做的工作 

本标准主要起草人为：        。标准起草小组人员具体分工见下表：  

姓  名 所在单位 职称/职务 承担任务 

    

    

    

……    

 

二、标准编制原则和确定主要内容的论据 

（一）标准编制原则 
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1、遵循国家有关方针、政策、法规和规章。 

2、格式上按照 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》的规定进行编写；标准文本中能直接引用的标准尽量引用，相关

内容不再在本标准中出现。 

3、从维护消费者权益，提高冻罗非鱼片产品质量的指导思想出发，主要对原

辅料要求、加工过程要求（包括暂养、分选、放血、清洗消毒、剖片、去皮、磨

皮、整形等工序）、贮存和运输等进行规定。 

4、进行广泛的调查研究和必要的技术参数验证工作，掌握目前罗非鱼加工行

业现状、冻罗非鱼片加工生产过程的技术、质量控制情况和加工过程存在的问题。 

5、密切结合我国的实际情况，严格执行国家标准，参考行业标准和国际上通

用标准。 

（二）确定主要内容的论据 

1、范围 

本文件规定了冻罗非鱼片加工的原辅料要求、加工过程要求、贮存、运输。 

本文件适用于冻罗非鱼片产品的加工生产。 

2、加工企业基本条件要求 

GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》中规定了食品生

产过程中原料采购、加工、包装、贮存和运输等环节的场所、设施、人员的基本要

求和管理准则，包括对清洁消毒设施、废弃物存放设施、仓储设施、温控设施、生

产设备的保养和维修、废弃物处理等的规定。由于 GB 14881 等食品安全国家标准是

企业必须遵从的，标准文本中不必具体描述出来，所以本标准没有对加工企业基本

条件要求进行规定。 

3、原辅料要求 

进厂的原料应为清洁、无污染的活体罗非鱼；对每一批次的原料必须经质检人员

进行抽检，不符合品质规定的原料应拒收；捕获后的罗非鱼应尽快保活送到加工厂

进行暂养。加工时所用食品添加剂的品种和用量应符合 GB 2760 的规定。 

GB 14881-2013 中“5.1.1 供水设施中”规定“食品加工用水的水质应符合 GB 

5749 的规定，对加工用水水质有特殊要求的食品应符合相应规定。间接冷却水、锅

炉用水等食品生产用水的水质符合生产需要”。冻罗非鱼片在生产加工过程中，制

冰、镀冰衣等工序所用水质均应符合 GB 5749 的规定。由于 GB 2760《食品安全国

家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2733《食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产



 4 

品》、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 31650《食品安全国家标准 食品中兽药最大

残留限量》等食品安全国家标准是企业必须遵从的，标准文本中不必具体描述出

来，所以，本标准规定：进厂的原料应为清洁、无污染的活体罗非鱼。对每一批次

的原料必须经质检人员进行抽检，不符合品质规定的原料应拒收。捕获后的罗非鱼

应保活、并尽快送到加工厂进行暂养。 

4、加工过程要求 

本章对于“暂养、放血、清洗消毒、剖片、去皮、磨皮、整形、挑刺修补、灯

检、分级、浸液漂洗、鱼片杀菌、速冻、镀冰衣、称重、包装、金属探测”等加工

技术要点和相关技术参数的确定，主要根据调查广州禄仕食品有限公司、广东雨嘉

水产食品有限公司等冻罗非鱼片加工生产企业工艺流程的操作要点要求和参考

CAC/RCP 52-2003, Rev.2-2005《鱼和鱼制品操作规范》、CAC/RCP 8-1976，Rev.3-

2008《速冻食品加工和处理操作规范》和 CODEX STAN 190-1995, Rev.3-2014《国

际食品法典标准 速冻鱼片》、GB/T 21290-2018《冻罗非鱼片》等标准和《冻罗非

鱼片加工技术工艺研究》（刁石强等.制冷，2005,24.3）、《臭氧水对水产品中微

生物的杀菌效果研究》(郝淑贤等.现代食品科技,2005,21.2)、《臭氧水在水产品保

鲜中的应用研究》（方敏等.食品研究与开发,2004,25.2)等技术资料进行规定冻罗

非鱼片加工工艺各操作要点的技术和相关参数。 

（1）暂养时间、暂养池温度和暂养时的鱼水比例的确定 

暂养池在进鱼前，应先对暂养池进行清洁消毒，然后放进所需的水量，进鱼时，

应将来自不同产区（或养殖场）的鱼货分池暂养，不应互混；在标志牌上注明该批

原料的产地（或养殖场）、规格、数量。暂养的鱼量按鱼水重量比例 1∶3 以上投

放，投鱼后应及时调节水位。暂养时间应在 2 h 以上，以去除鱼体的附着物和泥腥

味。在暂养过程应不断充氧和用循环水泵喷淋曝气，以防止鱼缺氧死亡，确保鱼的

活力。温度过高时容易造成鱼的死亡，所以暂养池的水温应控制在 22℃以下，并及

时清除喷淋曝气时产生泡沫，确保水质良好。 

 

 

 

 

 

 

 

 

（2）原料分选 
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将暂养后的鱼捞起，分捡出不宜加工鱼片的小规格鱼和已经死亡的鱼另行处理，

将合规格的鱼送往放血工序。 

（3））放血时间的确定 

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鳃和鱼身之间的

底腹部斜插切一刀至心脏位置，然后将鱼投入在有长流水的放血槽中，并不时搅

动，让鱼血尽量流滴干净。放血时间应控制在 20min～40min，时间太短则放血不干

净,影响鱼片质量，时间太长则发生鱼死后进入僵硬现象,造成剖片困难。 

（4）鱼体清洗消毒的确定 

放血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；消毒后再用清水

冲洗干净再送往剖片工序。 

（5）剖片工序操作要点的确定 

手工剖片时，双手应戴经消毒的手套，左手捉紧鱼头，将鱼体压紧在操作台上，

右手握刀，下刀准确，刀口从鱼尾部贴着中骨向鳃部剖切，将背腹肌肉沿鳃边割

下，然后反转再剖切另一边。剖鱼片时，要把刀磨好，避免切豁、切碎而降低出成

率。剖切下的鱼片应及时放在输送带送往去皮工序。 

 

 

 

 

 

 

 

 

（6）去皮工序操作要点的确定 

用去皮机去皮时，用手拿住鱼片的尾部，将鱼片有皮的一面小心轻放在去皮机的

刃口上，并注意鱼片的去皮方向。用手工去皮操作时，应戴好手套，掌握好刀片刃

口的锋利程度，刀片太快易割断鱼皮，刀片太钝则剥皮困难。 

（7）磨皮工序操作要点的确定 

将去皮鱼片的一面放在磨板上，一边流放少量的长流水，用手轻压鱼片在磨板上

回旋磨光，磨去去皮时留下白色或黑色的鱼皮残痕，将磨皮后的鱼片置于塑料网筐

中，用低于 15℃流水将鱼片上血污冲洗干净。然后应及时放在盛有碎冰的容器中，

上面并覆盖少量的碎冰，送进下一整形工序。 
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（8）整形工序操作要点的确定 

整形目的是切去鱼片上残存的鱼皮、鱼鳍、内膜、血斑、残脏等影响外观的多余

部分，用流动水冲洗干净鱼片，去除鱼鳞、血斑等残迹。鱼皮、内膜残痕超过 0.5 

cm2 以上属不合格。整形时应注意产品的出成率。 

（9）去骨刺、挑刺、灯检、修补工序操作要点的确定 

鱼片前端中线处常有较多的骨刺，应用刀切去带有骨刺的肉块。 

挑刺时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。对于包装注明无鱼刺的鱼片每千克鱼片不超过一根鱼刺，且长度小于

10mm 或直径小于 1mm；若一根鱼刺的长度等于或小于 5mm，且直径不超过 2mm,则可

不认为存在瑕疵。 

在灯检台上进行逐片灯光检查，光照度应为 1500Lx 以上。灯检时，对光检查挑

检出寄生虫。虫囊的直径大于 3mm 或寄生虫的长度大于 10mm 的应以挑除。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（10）分级工艺序操作要点的确定 

按鱼片重量的大小进行规格分级，此工序须由熟练的工人操作，在分级过程中，

同时去除掉不合格的鱼片。 

（11）鱼片浸液漂洗工艺序操作要点的确定 

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，以防止鱼肉蛋

白质的冷冻变性，提高鱼片的持水性和改善产品的风味和口感是较为有效。所用食

品添加剂的品种和用量应符合 GB 2760 的规定。浸液漂洗的温度掌握在 5℃左右，超

过 5℃时需加冰降温。漂洗时间一般控制在 5min ～10min 比较好。 

（12）臭氧消毒杀菌工艺序操作要点的确定 

主要根据生产企业实际生产中的消毒工艺进行规定：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 5min～10min 以上能取得较好的消毒

效果。臭氧水的制备是由臭氧发生器制出的臭氧，再由水气混合泵与低温水混合成

臭氧水，因水中臭氧浓度衰减速率较快，所以应随制随用，水温须控制在 5℃以下，

才能保证水中的臭氧浓度。 

（13）速冻、镀冰衣工艺序操作要点的确定 
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采用 IQF 冻结时鱼片须均匀、整齐摆放在冻结输送带上，不能过密或搭叠，以

免影响冻结。进冻前应先将冻结隧道的温度降至-35℃以下，冻结过程的冻结室内温

度应低于-35℃，冻结时间控制在 50min 以内，鱼片中心的冻结终温应低于-18℃。 

镀冰衣时将冻块放入的冰水中或用冰水喷淋 3s～5s，使其表面包有适量而均匀

透明的冰衣。用于镀冰衣的水的应经预冷或加冰冷却至等于或小于 4℃。 

（14）称重、包装工艺序操作要点的确定 

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。 

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；使用前包装材料应预冷到 0℃以下。包装和标识应符合 SC/T 3035

的规定。 

每一箱的总重量宜控制在 20 kg 以下，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；纸箱底部用粘合剂粘牢，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 191 的规定；外包装采用单瓦楞纸箱，应符合

GB/T 6543 的规定。 

 

 

 

 

 

 

 

 

（15）金属探测工艺序操作要点的确定 

装箱后的冻品，必须经过金属探测器进行金属成分探测，若探测到金属，则须挑

出有问题的冻块另行处理。 

5、贮藏要求的确定 

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，

温度波动过大会影响产品的品质。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，有利于冷空气

循环及库温的均匀。在进出货时，应做到先进先出。 

6、运输 
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运输过程中保持厢（箱）体内温度不高于-15℃。运输设备应清洁卫生，不得与

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。运输时产品不应落地，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。 

（三）本标准与 GB/T 27636-2011《冻罗非鱼片加工技术规范》的主要技术指标比较 

本标准与 GB/T 27636-2011 相比，除结构调整和编辑性改动外，主要技术指标

保持了一致。 

三、主要试验（或验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果 

本标准的主要技术操作要点及相关参数的验证工作，主要以广东省中山水产食品

进出口公司新兴水产加工厂、广东汕尾市五丰水产食品有限公司为验证基地，对冻

罗非鱼片加工工艺、操作要点和相关技术参数进行验证。 

本规范的修订、发布实施，将增强生产企业和从业人员的标准化意识，生产企业

按标准要求进行生产，预期可取得如下经济效果： 

1、将使冻罗非鱼片生产企业有了规范化依据，可提高生产企业的标准化意识，

提高产品质量，确保水产品的食用安全，保障人民身体健康； 

2、本标准的实施将可提高整个行业的生产加工技术水平，减少次、废品的产

生，从而提高产品成品合格率，降低生产成本，提高生产效益； 

3、使行政主管部门和技术监督管理部门有了管理和监督的技术依据，可加大质

量监督力度，减少无序、无度的发展，提高管理部门的管理效果； 

4、本标准的实施可提高我国冻罗非鱼片在国际市场上的质量形象和竞争力，提

高产品销售量和附加值，提高生产企业的经济效益，推动罗非鱼养殖业和精加工的

进一步发展。 

5、为广大消费者能够吃到符合卫生安全标准和高质量的冻罗非鱼片产品提供技

术保障，维护消费者的权益。 

四、与国际标准和国外先进标准的比较 

与本标准相关的国际标准有 CAC/RCP 52-2003, Rev.2-2005《鱼和鱼制品操作规

范》、CAC/RCP 8-1976，Rev.3-2008《速冻食品加工和处理操作规范》和 CODEX 

STAN 190-1995, Rev.3-2014《国际食品法典标准 速冻鱼片》。本标准对速冻后产

品的中心温度规定为≤18℃，冷冻贮存库的温度规定为≤18℃，与上述三项国际标

准中规定的一致。 

五、与现行法律、法规和强制性标准的关系 

本标准的编制依据为现行的法律、法规和强制性国家卫生标准，并与这些文件中

的规定相一致。 

http://wufeng.foods1.com/
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六、重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 

七、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议 

建议本标准作为推荐性标准，规范企业生产，提高产品质量，以保障广大消费者

的健康、安全消费。 

八、贯彻标准的要求和措施建议 

本标准的修订，使其更具有适用性和可操作性，发布后，将为我国冻罗鱼片生产

企业提供统一的冻罗非鱼片加工操作技术规范，有利于引导企业按标准规范生产，

提高产品质量和档次，降低产品的生产成本，提高我国冻罗非鱼片在国际市场上的

竞争力，增加我国水产品出口创汇能力，促进养殖业和加工业的发展。本标准发布

实施后，为行政管理部门和技术监督管理部门进行监督管理提供依据。 

本标准发布后，应及时在主要生产企业进行宣讲贯彻，促进我国冻罗非鱼片的生

产和发展，提高产品质量。同时在生产企业中积极宣贯《标准化法》和《标准化法

实施条例》，增强生产企业的标准化意识，对生产技术人员进行标准化培训，推荐

企业严格按《冻罗非鱼片加工技术规程》的要求规范生产，促进产品质量的提高。 

九、废止或替代现行有关标准文件的建议 

本标准发布实施后，建议替代 GB/T 27636-2011《冻罗非鱼片加工技术规

范》。 

十、其他应予以说明的事项 

主要参考资料及文献目录 

1. GB 2733  食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产品 

2. GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准 

3. GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量 

4. GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量 

5. GB 5749  生活饮用水卫生标准 

6. GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

7. GB 20941 食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范 

8. GB 31650  食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限 

9. GB/T 36193  水产品加工术语 

10. JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

11. SC/T3035  水产品包装、标识通则 

12. 刁石强等.冻罗非鱼片加工技术工艺研究。制冷，2005，（3）6-10. 

 

http://down.foodmate.net/standard/sort/3/50460.html
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《冻罗非鱼片加工技术规范》标准起草组 

                                                   2023 年 2 月 6 日 


