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1、 任务来源
我国是冻鱼片出口大国，产品出口欧盟、美国、日本、韩国等多个和国家和地区，是我国主要出口品种之一。
作为我国重要的出口水产品，目前冻鱼片尚无统一的国家和行业标准，各个生产企业的企业标准规定的产品技术要求和指标等比较混乱，导致产品质量水平参差不齐，不利于行业整体质量的提高，不利于品牌的创立和国际竞争力的提高，也不利于管理部门进行管理和监督。为确保广大消费者健康和生产企业的合法利益不受损害，同时也为行业主管部门和技术监督管理部门加强产品质量监督力度提供依据，生产企业和质量管理部门都企盼有一个统一的标准来对冻鱼片产品进行规范。

为使我国的水产品质量标准与国际接轨，由农业部渔业局提出，国家标准化管理委员会下达了标准制定任务，由国家水产品质量监督检验中心承担《冻海水鱼片》的制定，项目号为：200500166-T-326。同时本项标准还是农业部科技发展中心承担的科技部国家重大标准专项《国际食品法典委员会（CAC）标准采用及相关水产品标准研制研究》课题中的子课题《采用冻鱼片、冻虾、沾面包屑鱼等4项CAC标准为我国行业标准》，该子课题由国家水产品质量监督检验中心承担，本标准是课题研究的内容之一。

食品法典委员会（CAC）标准集中了世界各国专家的科技成就，体现了国际协调一致的观点，是国际贸易的依据，对我国水产业的市场经济发展和水产品对外贸易扩大的重要性日益显现。采用CAC标准，将有利于进一步完善我国现有水产品加工专业标准体系，对于缩小我国水产品国家及行业标准与国际标准的差距，指导水产品生产与加工，有效突破标准方面的技术性贸易壁垒，保护我国的利益，提高我国水产品的国际竞争力，促进我国水产品贸易发展，显得尤为迫切，具有非常重要的积极意义。因此，本标准修改采用了CAC标准：CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准 》（Codex general standard for quick frozen fish fillets）
2、 我国冻鱼片生产情况
冻鱼片是我国加工量最大的水产品，也是重要的进出口水产品，每年为我国赚取大量的外汇。2003年，在出口水产品中，冻鱼片及鱼片列出口量第一位，出口91万吨，出口额16.2亿美元，其中，冻鱼片的出口量和出口额分别为45万吨、10亿美元，但其中95％是来料加工。

表1 我国近六年冻鱼片出口情况

	
	2004年
	2003年
	2002年
	2001年
	2000年
	1999年

	出口量/万吨
	57
	45
	38
	36
	31.4
	24.0

	出口额/亿美元
	14.0
	10
	8.7
	7.4
	6.1
	4.8


山东省是我国最大的鱼片加工出口基地。2003年，山东省出口鱼片8.0亿美元，加工方式主要是来料加工。2005年一季度，山东省冻鱼片出口创汇为2.33亿美元，增长26.2%。
3、 制定本标准的工作过程

国家水产品质量监督检验中心承担了国家标准《冻鱼片》的制定工作后，立即成立了标准起草小组。

标准起草小组首先调查分析了我国冻鱼片产品的生产现状、产量、质量及产品检验状况和国际贸易情况，对我国冻鱼片产业发展现状有了较为全面的了解，并收集了国际标准及国外先进标准，包括CAC标准、美国、印度、日本等国标准，以及我国的一些省市的地方标准，对国内外冻鱼片制品的标准情况有了较为准确的把握。

我国冻鱼片产品质量基本适应国际市场需要，但是随着我国养殖鱼产量急剧增长，由于管理不严和标准的不完善等导致出现了许多质量问题，对我国水产品出口贸易造成了巨大的影响。起草小组经过研究认为编制本标准应在总结我国出口冻鱼片的经验基础上严格要求质量，积极采用国际标准，以增强产品在国际市场上的竞争能力，在此基础上确定冻鱼片的质量指标及检验规程，并根据我国国际上对养殖鱼的用药规定，确定鱼片产品的影响较大的药物残留量。

CAC标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》 （Codex general standard for quick frozen fish fillets）在目前的国际贸易中被广泛采用，对冻鱼片国际贸易的重要性日益显现，因此考虑到我国的生产贸易情况，同时为了便于与国际标准接轨，标准起草小组决定修改采用CAC标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》 （Codex general standard for quick frozen fish fillets）制定我国的《冻鱼片》标准。

本标准在制订过程中，根据GB/T1.1-2000《标准化工作导则 第1 部分：标准的结构和编写规则》、GB/T 1.2-2002  《标准化工作导则 第2部分：标准中规范性技术要素内容的确定方法》、GB/T2000.2-2001《标准化工作指南 第2部分：采用国际标准的规则》规定，对原CAC标准的格式进行了修改——完成了本标准的征求意见稿。现经过广泛征求专家及生产企业意见，根据专家意见修改完成标准送审稿。标准送审稿已通过专家审查，现根据审查意见完成标准报批稿。
四、标准编制原则及确定主要内容

随着我国冻鱼片产品出口的不断加大，行业对制定《冻鱼片》标准以指导生产和出口的呼声很高，根据国家鼓励采用国际标准的规定，本标准修改采用了CAC标准CODEX STAN 190-1995 《冻鱼片通用标准》（Codex general standard for quick frozen fish fillets），与国际标准接轨。为了加快冻鱼片行业的发展，提高产品质量和国际竞争力，在标准的制定过程中，以品质较好的产品要求确定质量指标，同时规定了对消费者的健康有害物质的指标。有毒有害物质指标的确定参照CAC标准及现行我国食品卫生标准中的规定，主要是GB 2733－2005《鲜、冻动物性水产品卫生标准》、GB/T 18109—2000《冻海水鱼》等及相关的卫生标准中的规定，并参照了日本、韩国、美国等国家的食品卫生要求。

本标准主要规定冻鱼片产品的感官要求、理化与卫生指标要求、冻鱼片产品中药物残留限量、试验方法和检验规则。现将有关内容说明如下：

1、 标准名称

原项目下达计划中的标准名称为“冻海水鱼片”，标准起草小组考虑到本标准是以采用国际标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》（Codex general standard for quick frozen fish fillets）制定的，为使本标准的名称与国际标准一致，本标准名称改为《冻鱼片》。

2、 适用范围

本标准规定了冻鱼片的要求、试验方法、检验规则、标签、包装、贮存和运输。

本标准适用于以鲜鱼或冻鱼为原料，经剖片、冻加工而成、不需深加工即可直接消费的冻鱼片，不适用于标明还需进行深加工或用于其他工业目的的产品。

3、 术语和定义
本标准中所用术语采用CAC标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》（Codex general standard for quick frozen fish fillets）中规定的定义，同时还按CAC的规定对感官检验的缺陷进行了定义，在本标准中作为术语指导感官检验的判定。

4、 要求

按CAC标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》（Codex general standard for quick frozen fish fillets）中的规定，在“要求”一章中对加工要求、原料要求、食品添加剂、感官要求、物理指标及安全指标进行了规定。其中

1）加工要求

参照CAC标准中的规定，并按我国现行的标准中的相应规定，对产品的加工过程进行了规定：应用HACCP原理对产品质量进行监控。
2）原料要求
按CAC标准中的规定，及我国现行标准中的相应规定，对原料鱼、冰衣、以及其他成分的品质进行了规定，在CAC标准中要求饮用水符合WHO的最新标准规定，而本标准修改为符合我国的GB5749-1985《生活饮用水卫生标准》的规定，以方便我国加工企业参照执行本标准。
本标准要求原料鱼应为品质良好、可作为鲜品供人类消费的鱼，应符合GB2733-2005《鲜、冻动物性水产品卫生标准》规定。镀冰衣用水应为饮用水或清洁海水。饮用水应符合GB5749-1985《生活饮用水卫生标准》的要求，清洁海水应是达到GB3097-1997《海水水质标准》中的微生物要求且不含异物的海水。
3）食品添加剂

本标准对食品添加剂的规定，是符合GB2760－1996《食品添加剂使用卫生标准》，同时将原CAC标准中的规定。对冻鱼片产品中可以使用的添加剂的名称及用量、产品中的限量列入附录A，作为资料性附录，供标准使用者参考，同时将冻虾产品中问题较大的指标：多聚磷酸盐、亚硫酸盐的规定，列入理化指标中，并对其检验方法进行了的规定进行。

4）感官要求
本标准对冻鱼片的外观要求分为两部分：

1 冻品外观

对单冻和块冻产品的外观分别做了全面、明确的规定。

② 解冻后外观

对于解冻后产品的感官要求从外观、色泽、气味、肌肉、杂质、蒸煮试验等6个方面做了明确的规定，并引入了CAC标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》（Codex general standard for quick frozen fish fillets）中对缺陷的定义。
5) 物理指标

① 冻品中心温度

本标准中规定冻鱼片的中心温度≤－18℃，这也是对冷冻水产品的基本要求。与CAC标准的规定一致，也反映了我国目前的生产状况。

②水分　

参照中CAC标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》（Codex general standard for quick frozen fish fillets）中8.6鱼肉异常的规定，当样品出现过量凝胶状态的鱼肉并伴有任何单条鱼中水分达86%以上，或按重量计算5%以上的样品被寄生虫感染导致质地呈现糊状。

因此本标准中规定鱼肉中水分含量≤86%。
③多聚磷酸盐

参照中CAC标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》（Codex general standard for quick frozen fish fillets）中对食品添加剂中多聚磷酸盐的规定，本标准规定单用或混用的多聚磷酸盐，其多聚磷酸盐残留量（以P2O5计）≤10g/kg，结果包括天然磷酸盐。
④净含量偏差

净含量的规定与CAC的要求一致，是去除冰衣后的含量。

但CAC标准中未规定允许的净含量偏差，本标准根据我国计量法的规定，对净含量的允许偏差规定为：内容物不大于1000g时，净含量偏差≤±4%；内容物大于1000g而小于2500g时，内容物偏差≤±3 %；内容物大于2500g而小于5000g时，净含量偏差≤±2%；包装物大于5000g时，净含量偏差≤±1%。

6）安全指标

参照CAC标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》（Codex general standard for quick frozen fish fillets）的规定，同时也考虑到我国冻鱼片产品的实际情况以及我国标准及法规的规定，本标准规定了冻鱼片产品中的组胺、甲基汞、铅、镉、土霉素、氯霉素、细菌总数、沙门氏菌、副溶血性弧菌、李斯特氏菌、寄生虫的安全限量指标。
① 组胺

组胺主要存在于鲐鱼、秋刀鱼、竹荚鱼、金枪鱼、青鳞鱼、等青皮红肉鱼类中，这些鱼体内含有较高的组氨酸，组氨酸经脱羧酶作用强的细菌，如摩氏摩根菌或无色菌等作用下，脱羧基产生组胺，当组胺积蓄到一定量时就可引起心血管及神经系统毒性。
有资料表明，不新鲜或腐败的鱼类每克鱼肉含组胺1.6~3.2毫克，当每100克鱼肉含组胺200毫克时，人食用后就会发生中毒。人的中毒量为每公斤体重1.5毫克，一般在食用后0.5~1小时就可出现中毒症状，最快的5分钟，最慢的4小时。组胺中毒的症状是出现面部、胸部或全身潮红，头晕、头痛、心慌、胸闷、呼吸急促，可伴有恶心、呕吐、腹泻、腹痛及口、舌、四肢麻木、乏力、烦躁等症状。个别严重者可出现荨麻疹、口渴、口唇水肿以及气喘、吞咽和呼吸困难、视觉模糊、瞳孔散大等。多数患者恢复较快。
我国GB2733－2005 《鲜、冻动物性水产品卫生标准》 中规定，鲐鱼中组胺含量≤100mg/100g，其他鱼类体内组胺含量≤30mg/100g。
在CODEX STAN 36-1981,Rev,1-1995 《速冻鱼，未去内脏和去内脏》中规定原料鱼的组胺含量≤10 mg/100g，冻鱼产品中组胺含量≤20mg/100g，并且仅适用于秋刀鱼科（Scomberesocidae），为鯥科（Pomatomidae），鯕鳅科（Coryphaenidae）”等鱼。

标准起草小组收集了部分鱼测定其组胺含量，检验数据见表4，在10个样品中，3个样品的组胺含量≤10 mg/100g，1个样品的组胺含量在10～20 mg/100g，2个样品的组胺含量在20～30 mg/100g，2个样品的组胺含量在30～40 mg/100g，2个样品的组胺含量130～160 mg/100g。

因此根据检验结果及收集依据，在保证食品安全的前提下，本标准采用我国GB2733－2005 《鲜、冻动物性水产品卫生标准》中的规定，规定水产品中组胺含量为：鲐鱼组胺≤100mg/100g，其他鱼类组胺≤30mg/100g。
② 重金属污染物的确定；

由于CAC标准中仅有CAC/GL 7—1991《鱼类中甲基汞的指导值》对水产品中甲基汞的限量进行了规定，无其他限量规定，本标准参照欧盟法令及我国无公害食品标准中的规定，对冻鱼甲基汞、铅、镉的限量进行了规定，本标准中规定：甲基汞≤0.5mg/kg、铅≤0.5mg/kg、镉≤0.5mg/kg。

本标准中未规定总砷及无机砷的限量，这是由于CAC标准、欧盟标准以及美国FDA标准中均未对鱼类产品中的此项指标进行规定，为与CAC标准一致，本标准中暂不规定总砷及无机砷限量。

③ 对药残限量的规定：

本标准仅对常用药土霉素及反响较大的禁用药氯霉素进行了规定，参照CAC的限量规定及我国相关标准法规的规定，本标准中规定土霉素≤0.1 mg/kg，氯霉素不得检出。
④ 对微生物指标的规定：
冻鱼片制品中微生物超标的问题比较突出，微生物指标也是影响产品质量的重要因素之一。本标准对冻鱼片产品中细菌总数、沙门氏菌、副溶血性弧菌、李斯特氏菌指标进行了规定，本标准中规定细菌总数＜1×107cfu/g，且5个检样中至少有2个的检出值＜5×105，沙门氏菌不得检出，副溶血性弧菌不得检出，李斯特氏菌不得检出。
⑤　寄生虫

参照CAC标准中的规定，本标准中规定了直径大于3 mm的囊状寄生虫，或长度大于等于10 mm非囊状幼虫≤2。

5、 试验方法

本标准的检测方法中，感官检验、蒸煮试验、净含量测定、规定测定解冻等均采用CAC标准CODEX STAN 190--1995 《速冻鱼片通用标准》中规定的方法，其他指标采用我国现行的国家标准及水产行业标准中规定的方法。

(1) 水分的测定

采用AOAC方法：950.46肉中的水分测定。AOAC方法作为一种良好的操作方式，在世界上广泛应用。但AOAC方法的加热时间为16个小时，时间太长，不利于快速测定。

标准起草小组用AOAC950.46规定的方法与我国现行的GB/T5009.3-2003《食品中水分的测定》方法对鱼肉中的水分进行了测定，两种方法测定结果比较一致见表2。因此本标准中采用GB/T5009.3-2003《食品中水分的测定》

表2 冻鱼产品中水分含量的测定结果

	序号
	样品名称
	烘干温度及时间
	水分含量
	精确度
	结果

	1. 
	秋刀鱼(超市)
	102℃  16h
	54.16
	7.76
	合格

	2. 
	
	105℃   4h
	50.11
	
	

	3. 
	台鲅鱼
	102℃  16h
	53.62
	0.73
	合格

	4. 
	
	105℃   4h
	53.23
	
	

	5. 
	狭鳕原料鱼
	102℃  16h
	80.03
	2.21
	合格

	6. 
	
	105℃   4h
	81.82
	
	

	7. 
	加药STPP30％狭鳕片
	102℃  16h
	82.82
	0.10
	合格

	8. 
	
	105℃   4h
	82.90
	
	

	9. 
	鲑鱼
	102℃  16h
	75.35
	0.11
	合格

	10. 
	
	105℃   4h
	75.27
	
	

	11. 
	不加药鲑鱼片
	102℃  16h
	72.42
	1.39
	合格

	12. 
	
	105℃   4h
	71.43
	
	

	13. 
	加药饱和鲑鱼片
	102℃  16h
	76.39
	1.04
	合格

	
	
	105℃   4h
	75.60
	
	

	14. 
	鲽鱼
	102℃  16h
	80.93
	0.61
	合格

	15. 
	
	105℃   4h
	81.42
	
	

	16. 
	不加药鲽鱼片
	102℃  16h
	79.12
	0.78
	合格

	17. 
	
	105℃   4h
	79.74
	
	

	18. 
	加药饱和鲽鱼片
	102℃  16h
	82.81
	0.51
	合格

	19. 
	
	105℃   4h
	83.23
	
	


(2) 甲基汞的测定

按GB/T 5009.17-2003《食品中总汞及有机汞的测定》的规定执行。
(3) 铅的测定

按GB/T 5009.12-2003《食品中铅的测定》的规定执行。

(4) 镉的测定

按GB/T 5009.15－2003《食品中镉的测定》的规定执行。
(5) 组胺的测定

按GB/T 5009.45－2003《水产品卫生标准的测定方法》4.4条的规定执行。
(6) 多聚磷酸盐的测定
在标准的征求意见稿中，规定了多聚磷酸盐的测定按GB/T 5009.87-2003《食品中磷的测定》中的规定执行，检验结果以P2O​5计。但在实际检验过程中，发现此标准方法有诸多的缺点，不能满足本标准中对多聚磷酸盐的测定的要求，因此标准起草小根据GB/T 6437－2002《饲料中总磷的测定——分光光度法》中的规定，对总磷的测定方法进行了规定，作为附录B（规范性附录）用于水产品中总磷的测定（即多聚磷酸盐的测定），满足本标准的需要。检验结果以多P2O5计。
 (7) 土霉素的测定

按SC/T 3015-2002《水产品中土霉素、四环素、金霉素残留量的测定》的规定执行。

(8) 氯霉素的测定

按SC/T 3018-2004《水产品中氯霉素残留量的测定 气相色谱法》的规定执行。 
(9) 菌落总数

按GB/T 4789.2-2003《食品卫生微生物学检验 菌落总数的测定》的规定执行。

(10) 沙门氏菌检验

按GB/T 4789.4-2003《食品卫生微生物学检验 沙门氏菌检验》的规定执行。

(11) 副溶血性弧菌检验
按GB/T 4789.7-2003《食品卫生微生物学检验 副溶血性弧菌检验》的规定执行。
(12) 李斯特氏菌

按GB/T GB4789.30-2003  《食品卫生微生物学检验  单核细胞增生李斯特氏菌检验》的规定执行。
5、检验规则

冻鱼片的抽样及感官检验规则参照我国水产行业标准SC/T 3016-2004《水产品抽样方法》中的规定，此标准是参照CAC抽样方案主要是参照国际食品法典委员会的标准CODEX STAN200-1969《预包装食品的抽样方案》确定的，与CAC标准的规定是一致的。

本标准中还对当进行质量监督检验抽查时，抽样的要求及规定。

6、标签、标志、包装、运输、贮存
本标准中对标签、标志的要求，在符合我国GB7718－2004《预包装食品标签通则》的基础上，也增加了CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》第6章中对食品标签的规定。因为我国GB7718－2004《预包装食品标签通则》也是参照CODEX STAN1-1985，Rev.3-1999《预包装食品标签通用标准》修订的，其基本原则与其一致。

7、检验数据

(1) 水分的测定

按CAC标准中规定的方法(AOAC方法：950.46肉中的水分测定)及我国GB GB/T5009.3-2003《食品中水分的测定》，测定了部分鱼样品的水分，结果见表3，所测样品鱼的水分含量均未超过本标准中的规定(<86%)。

(2) 组胺的测定
按GB/T 5009.45－2003《水产品卫生标准的测定方法》4.4条的规定方法测定了部分鱼样品的组胺含量，结果见表3，所测样品的组胺除市购秋刀鱼、台鲅鱼的含量严重超过国家标准的规定（≤100mg/100g）及鲽鱼片和马哈鱼片的组胺超标（≤30mg/100g），占样品总数的40%，说明组胺指标应引起各方的重视。
(3) 多聚磷酸盐的测定

按GB/T 5009.87-2003 食品中磷的测定》中的规定，测定了部分鱼样品的多聚磷酸盐含量，检验结果见表3，所测样品的多聚磷酸盐均未超过本标准的规定。
表3 鱼中水分及组胺测定结果
	样品编号
	品名
	水分含量

%
	磷酸盐

g/kg
	组胺
mg/100g
	备注

	1
	秋刀鱼
	50.11
	/
	130.45
	组胺超标

	4
	台鲅鱼
	53.23
	/
	152.5
	组胺超标

	3
	狭鳕原料鱼
	81.82
	2.70
	5.99
	

	2
	加药STPP30％狭鳕
	82.90
	3.12
	10.11
	

	6
	鲽鱼
	75.27
	0.85
	24.02
	

	7
	不加药鲽鱼
	71.43
	2.56
	36.30
	组胺超标

	8
	加药饱和鲽鱼片
	75.60
	5.13
	21.53
	

	5
	马哈
	81.42
	3.08
	9.94
	

	9
	不加药马哈鱼片
	79.74
	5.47
	38.00
	组胺超标

	10
	加药饱和马哈片
	83.23
	8.66
	19.97
	


8、其他

本标准章条编号与CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》标准章条编号对照见表6，本标准与CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》标准技术性差异及其原因见表7。

五、国内外标准及法律情况

国外除了CAC标准CODEX STAN 190-1995《冻鱼片通用标准》（Codex general standard for quick frozen fish fillets）外，还有美国联邦法规(CFR)中对冻鱼片的规定有：Part 262-冻鱼片分级联邦标准、Part 263-鱼片分级联邦标准、Part 264- Subpart A块冻碎鱼肉分级联邦标准，日本通产省标准《冷冻水产品》，以及日本水产食品卫生安全要求、韩国水产食品卫生安全要求、欧盟水产食品卫生安全要求等。
六、与现行法律、法规、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，NY5070-2001《无公害食品 水产品中渔药残留限量》、NY5073-2001《无公害食品 水产品中有毒有害物质限量》，并与这些标准及法规中的规定相一致。
本标准中的规定与现行的国际法规及我国的法规标准的规定一致（参见表4、表5）。

表4　本标准中对重金属限量的规定与CAC及其他标准规定的比较

	指标
	CAC/GL  7—1991《鱼类中甲基汞的指导值》
	欧盟指令EU466/2001
	我国食品
卫生标准
	NY5073-2001《无公害食品　水产品中有毒有害物质限量》
	本标准规定

	甲基汞（以Hg计）
	≤0.5mg/kg
	无
	≤0.2 mg/kg
	≤0.5 mg/kg
	≤0.5mg/kg

	铅（以Pb计）
	无
	≤0.5mg/kg
	≤0.5 mg/kg
	≤0.5 mg/kg
	≤0.5 mg/kg

	镉（以Cd计）
	无
	≤0.05mg/kg
≤0.1 mg/kg
	≤0.1 mg/kg
	≤0.1 mg/kg
	≤0.1 mg/kg


表5　本标准中对药残限量的规定与CAC及其他标准规定的比较

	指标
	CAC标准
	欧盟指令EU466/2001
	农业部公告第235号动物性食品中兽药最高残留限量
	NY5073-2001《无公害食品　水产品中有毒有害物质限量》
	本标准规定

	土霉素
	≤0.1mg/kg
	≤0.1mg/kg
	≤0.1mg/kg
	≤0.1mg/kg
	≤0.1mg/kg

	氯霉素
	禁用药，不得检出
	禁用药，不得检出
	禁用药，不得检出
	禁用药，不得检出
	不得检出


7、 重大分歧意见的处理经过和依据；

本标准审查过程中，专家提出按NY 5073-2001《无公害食品 水产品中有毒有害物质限量》的规定，增加无机砷及多氯联苯的限量指标及相应的检验方法。标准起草小组接受了专家组的意见。
八、建议本标准作为推荐性国家标准

建议本标准作为推荐性的国家标准，特别是在市场等流通领域销售的产品，应符合本标准的规定，以保障广大消费者的健康，安全消费。
九、贯彻标准的要求和措施建议

本标准发布实施后，为我国广大消费者提供了冻鱼片产品的法律依据，有利于规范我国消费市场上国产和出口冻鱼片产品的质量。也可作为冻鱼片产品质量仲裁的依据。
冻鱼片生产企业可根据本标准的质量要求，应用HACCP原理对产品质量进行监控，可大大提高产品质量，降低冻鱼片产品的生产成本。
国家标准《冻鱼片》

标准起草小组

二○○五年八月
表6 本标准章条编号与Codex stan 190-1995《冻鱼片通用标准》章条编号对照
	本标准章条编号
	对应的国际标准章条编号

	1
	1和2.1

	2
	--

	3
	8

	4.1.1、4.1.2、4.1.3
	2.2

	4.1.4
	5.3

	4.2.1
	3.1、3.4

	4.2.2
	3.2

	4.2.3
	3.3

	4.3
	4

	4.4
	5.1、8

	4.5
	4、6.2  

	4.6
	5.2

	5.1
	7.2、附录A

	5.2
	7.6

	5.3
	7.3

	5.4
	--

	5.5
	7.4

	5.6
	7.5

	5.7～5.19
	--

	6.1.1
	--

	6.1.2
	7.1

	6.2
	--

	6.3
	2.3.1、3.5、5.2

	7.1
	2.3.1(6)、6

	7.2
	--

	7.3
	--

	7.4
	6.2


表7　本标准与Codex stan 190-1995《冻鱼片通用标准》技术性差异及其原因

	本标准章条编号
	技术性差异
	原    因

	全部
	本标准技术内容顺序与章条编号与CODEX STAN 92的顺序不一致
	本标准在主要技术内容与CODEX STAN 92的规定一致的前提下，标准的内容顺序及章条编号按我国GB/T 1.1-2000中的规定进行了重新编排

	2
	引用标准中采用的我国标准
	方便本标准在我国的推广应用

	3
	将CODEX STAN 92-1981, Rev1-1995　8的中对缺陷的规定，转化为术语和定义。
	在标准技术内容不变的情况下，标准文本结构符合我国国家标准的编写规定。

	4.1.4
	CODEX STAN 92中5.3条规定了详细的操作技术规范，本标准修改为“产品原料验收及加工操作过程应符合良好操作技术规范”。
	CAC正在组织修改标准中所引用的操作技术规范为水产及水产加工品操作技术规范，近期内即可发布，本标准修改后可适应修订后的水产品加工操作技术规范

	4.2.2
	将原标准中饮用水符合WHO最新版本的《国际饮用水质量规范》更改为符合GB 5749。
	便于本标准在我国的推广应用

	4.4
	增加对冻品感官要求。
	与我国现行的标准描述方式一致，便于本标准在我国的推广应用

	4.5～4.6
	增加了对物理指标和安全指标的要求
	技术内容与CODEX STAN 92的规定一致，但格式与我国标准起草规定一致

	5.4
	增加冻品中心温度测定方法。
	便于标准的可操作性。

	5.6～5.19
	规定相应技术指标的测定方法
	根据我国标准的结构，以及便于操作和检测的目的，对检测方法进行了规定

	6.1
	抽样方法本标准采用SC/T 3016-2004 水产品抽样方法，
	因SC/T 3016-2004的相关部分章节，采用了CODEX STAN 233-1969预包装食品抽样的规定　

	6.2
	增加了检验分类
	在标准技术内容不变的情况下，标准文本结构符合我国国家标准的编写规定。

	7.2～7.4
	增加了对包装、运输、贮藏过程的要求。
	CODEX STAN 92-1981, Rev1-1995中没有这三方面的规定，为了对冻虾制品周转过程进行完整的规定，符合我国标准编写模式，增加了对包装、运输、贮藏的规定。
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