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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有可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由上海市农业农村委员会提出。
本文件由上海市水产标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：中国水产科学研究院东海水产研究所、上海市农产品质量安全中心、上海海洋大学、上海硕丰生物科技集团有限公司、上海崇和实业集团有限公司、上海开创远洋渔业有限公司、江苏深蓝远洋渔业有限公司。
本文件主要起草人：郭全友、王鲁民、丰东升、郑尧、施文正、郑汉丰、陈勇、刘建军、王志、王永进、杨絮、王晨、魏帮鸿。
[bookmark: _Toc92726649][bookmark: _Toc8914]冷冻南极磷虾船上加工操作规程
[bookmark: _Toc92726650][bookmark: _Toc533080513]1 范围
[bookmark: _Hlk18919012]本文件确立了冷冻南极磷虾船上加工操作流程，规定了暂存、称重装盘、速冻、包装与标识、冷冻储藏等工序的操作指示，以及各工序之间的转换条件，描述了原料虾记录、过程记录和档案管理等追溯方法。
本文件适用于南极磷虾(Euphausia superba)船上冷冻加工中及运输中的操作。
[bookmark: _Toc533080514][bookmark: _Toc92726651]2 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 3097 海水水质标准
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 食品企业通用卫生规范
GB/T 31080 水产品冷链物流服务规范
GB/T 3054 冷冻水产品冰衣限量
SC/T 3017 冷冻水产品净含量的测定
SC/T 3035 水产品包装、标识通则
GB/T 40745 冷冻水产品包冰规范
[bookmark: _Toc92726652]3 术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
[bookmark: _Hlk107477162]4 通则
4.1 人员 
从事冷冻南极磷虾加工人员的健康管理与卫生要求应符合GB 14881的规定。
4.2 生产用水 
生产用水应符合GB 5749的规定。使用的海水应为清洁海水，符合GB 3097中第一类海水水质的要求。 
4.3 基础设施 
4.3.1 存放及加工捕捞水产品的区域应与机房人员住处有效隔离并确保不受污染。
4.3.2 与原料、半成品、成品接触的设备与用具，应使用无毒、无味、抗腐蚀、不易脱落的材料制作，并应易于清洁和保养。
4.3.3 设备、加工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成，在正常生产条件下不会与食品、清洁剂和消毒剂发生反应，并应保持完好无损。
[bookmark: _Toc92726655]4.4 原料
4.4.1 只准许品质良好、无明显损伤的南极磷虾进行船上加工。
4.4.2 捕捞后，置于船舱中洁净暂存池中。暂存时间不超过1 h，暂存温度低于4℃。
4.4.3 如需分级，按南极磷虾的大小规格分级。从同一批次中随机选择100只南极磷虾，测量其体长并计算平均值。根据体长平均值划分为S（体长＜30 mm）、M（30≤体长＜38 mm）、L（38≤体长＜45 mm）、2L（45≤体长＜50 mm）、3L（体长≥50 mm）。
[bookmark: _Hlk107561882]5 加工工艺流程
[bookmark: _Hlk107479664]冷冻南极磷虾船上加工包括5个工序，加工工艺流程图如图1所示。
[image: ] 
图1冷冻南极磷虾船上加工工艺流程图
6 暂存
6.1 捕捞后，置于船舱中洁净的暂存池中。
6.2 暂存时间不超过1 h，暂存温度低于4℃。
6.3 达到后续加工需要的数量时，进入下一环节。
7 称重装盘
7.1 通过传送带传送虾体，并及时使用海水冲洗传送带。
[bookmark: _Hlk107565082][bookmark: _Hlk102594193]7.2 称量应由专人负责，每盘装10.0 kg、12.5 kg等。 
7.3 使用的衡器应经过计量鉴定，衡器的最大称重不得超过被称样品质量的5倍。衡器在使用前、使用中要每天校验，净含量的测定按SC/T 3017的规定进行。
7.4 完成称重并记录后，进入下一环节。
[bookmark: _Hlk102594696]8 速冻
[bookmark: _Hlk103502742]8.1 将称重装盘后的南极磷虾放入速冻设备进行速冻，采用块冻方式。
8.2 速冻设备的温度预先降至-30℃以下，速冻至产品的中心温度达到-25℃及以下，速冻时间不应超过3.5 h。
8.3 产品需镀冰衣时，按GB/T 40745的规定执行，冰衣限量按 SC/T 3054的规定执行。
8.4 完成速冻并记录后，进入下一环节。
9 包装与标识
9.1内包装
9.1.1 完成速冻或镀冰衣后的南极磷虾应快速装入食品级聚乙烯薄膜袋并封口包装。
9.1.2 包装材料使用前应预冷到4℃以下，销售包装上的标签应符合GB 7718的规定。
9.1.3 完成内包装的产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。
9.1.4 如有需要，内包装操作也可在速冻前进行。
[bookmark: _Hlk107565276]9.2外包装和标识
包装及标识应符合SC/T 3035的规定。完成包装和标识后，进入下一环节。
10 冷冻贮藏
10.1 完成包装后南极磷虾应在30 min内转移到船上冷藏库，要求冷藏库温度为-25℃以下。按照海上安全需要及货舱空间进行堆放，堆放高度以纸箱受压不变形为宜。
10.2 产品贮藏于清洁、卫生、无异味、有防鼠防虫设备的冷藏库内，防止虫害和有害物质的污染及其他损害。贮运环节应符合GB/T 31080的要求。 
11 追溯方法
11.1 原料虾记录
记录每批捕获的虾，记录内容至少包括：捕捞数量、捕捞区域、捕捞时间、捕捞方式，注明捕捞船及备案号。
11.2 过程记录
在执行第6章、第7章、第8章和第9章所规定的各工序的程序指示过程中，记录内容至少包括：暂存时间、暂存温度、重量信息、冻品中心温度、速冻时间、入冷库时间、入库量、储藏温度等信息。
11.3 档案管理
建立完成的记录档案，保留时间两年以上。
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