湛江市地方标准
《盐制金鲳鱼加工技术规程》编制说明

一、任务来源
根据湛江市市场监督管理局发布的《关于批准下达2022、2023年度湛江市地方标准制修订计划项目的通知》（湛市监计[2023]40号）的要求，由广东恒兴集团有限公司主导牵头，联合广东省湛江市质量技术监督标准与编码所、广东海洋大学、湛江市食品药品检验所、南方海洋科学与工程广东省实验室（湛江）4个单位共同制定湛江市地方标准《盐制金鲳鱼加工技术规程》。
二、编制背景、目的和意义
金鲳鱼学名卵形鲳鲹，是一种具有生长快、耐粗食、耐低氧、抗病力强、广盐性等特点，能在咸淡水或海水中养殖的产量大宗、市场前景好的新兴养殖品种。金鲳鱼体形较大，肉质细嫩，含脂肪多，味道浓厚，越来越受到国内外市场关注，特别是在美国、日本、韩国、欧盟等水产品消费大国的需求量不断攀升。随着“十四五”拉开序幕，渔业再一次强调“供给侧结构性改革”和“高质量发展”的主基调，继续推动质量变革、效率变革、动能变革。近几年，湛江市金鲳鱼养殖业的迅速发展带动了苗种、饲料、养殖装备、加工与流通等全产业链的发展，成为带动农民致富的特色产业之一，年产量占全国 40%，直接从业人口约 10 万人，间接带动从业人口近100万人，金鲳鱼产业总产值约100亿元，成为带动农民致富的特色产业之一。目前湛江一跃成为全国最大的金鲳鱼养殖基地，着眼于金鲳鱼产业长远发展，湛江已形成苗种、饲料、鱼药、流通、加工、质量安全、品牌塑造、技术服务配套完善的全产业链。全国17—18 万吨产量，有50％分布于广东，而广东金鲳鱼产量就有超过 70％来自湛江。2021年10月，湛江市被中国水产流通与加工协会正式授予“中国金鲳鱼之都”的称号，湛江堪称“中国金鲳鱼行业风向标”。 
金鲳鱼行业有一个可喜的变化，就是优质产品的比例不断提高，运用深海网箱、海洋牧场等技术和模式，养出来的金鲳鱼无论是口感风味，还是营养价值都有很大提升。随着国家对渔业“减量提质”政策思路落实，更多的行业资源进入海水养殖，要求产出更加优质的渔产品，金鲳鱼的品质提升，已经成为未来发展的必由之路。在湛江建设了以深海网箱养殖为主题的渔业产业园，通过集约化、标准化建设发展，不断探索新型渔业经济的发展道路。目前由广东恒兴集团有限公司牵头建设省级深海网箱养殖优势产区现代农业产业园，全力打造中国金鲳渔业示范区，进一步做大做强我国特色水产产业。 2022年3月25 日，广东省人民政府办公厅印发关于《加快推进广东预制菜产业高质量发展十条措施》的通知，推动打造湛江水产预制菜美食之都，带动广东预制菜产业高质量发展。湛江各大水产企业迅速响应政府号召，成立湛江市预制菜产业联盟，通过拓展“粤菜师傅＋预制菜全产业链”发展模式，为湛江预制菜发展插上翅膀。 
为了进一步规范金鲳鱼产业，实现“金鲳鱼经济”转型升级，金鲳鱼不仅是预制菜式，更是大食物观下的“海上粮仓”。该标准的制定，能够规范盐制金鲳鱼加工企业生产操作，以及成为判定加工企业是否履行规定程序的依据，对规范盐制金鲳鱼市场，带动湛江水产预制菜产业高速发展具有重要意义。 
三、标准编制原则
1、遵循国家有关方针和政策、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。
3、严格执行强制性国家标准，充分考虑与其它相关标准相协调。
四、主要工作过程
1、成立《盐制金鲳鱼加工技术规程》标准起草小组，对该标准的制定进行调研、验证，收集相关资料，完成前期调研和资料收集工作；
2、对前期调研收集的资料进行筛选，确定标准起草的主要内容，完成标准草案的起草；
3、整理资料、查阅文献，修改标准草案内容，形成标准征求意见稿。
五、标准主要条款编制说明
本产品属于水产制品，本标准是结合本公司生产加工盐制金鲳鱼的产品特点和参考国家标准GB 10136《食品安全国家标准 动物性水产制品》确定，本标准主要规定了以下内容。
（一）标准适用范围
本标准确立了盐制金鲳鱼的总体要求和加工程序，规定了加工操作、溯源管理等技术内容。
本标准适用于盐制金鲳鱼加工企业生产操作，以及判定加工企业是否履行规定程序的依据。
（二）标准引用文件
详见标准文本。
（三）术语和定义
GB/T 36193界定的术语和定义适用于本文件。
（四）标准编制主要内容
1、总体要求
1）、加工车间、设施与设备、卫生管理及生产过程的食品安全控制等应符合 GB 20941的规定。
[bookmark: 4.2_加工用水为饮用水或清洁海水。饮用水符合GB_5749的规定，清洁海水符合]2）、加工用水为饮用水或清洁海水。饮用水应符合 GB 5749 的规定，清洁海水应符合GB 5749中的微生物、污染物的要求且不含异物。
3）、加工用食品添加剂的品种及用量应符合 GB 2760 的规定。
[bookmark: 4.4_加工用食盐应符合GB_2721的规定。][bookmark: 4.5_其他调味辅料应符合相应的标准要求和规定。]4）、加工用食盐应符合 GB 2721 的规定。
[bookmark: 4.6_包装材料应符合相应的标准要求和规定。]5）、其他调味辅料应符合相应标准和有关规定。
[bookmark: 4.7_腌制过程所使用工具、容器应符合相应标准要求与规定，使用前应清洗干净。]6）、包装材料应符合相应标准和有关规定。
7）、腌制过程所使用工具、容器应符合相应标准和有关规定，使用前应清洗干净。
2、加工工艺流程
加工工艺包括17个工序。其中工序2、工序10为可选序，可根据实际生产需要进行选用。盐制金鲳鱼加工工艺流程图见图1。
[image: C:\Users\hp\Documents\WeChat Files\wxid_8jxk620u4r6921\FileStorage\Temp\1689323310279.png]
图1 盐制金鲳鱼加工工艺流程图
3、加工操作
主要包括原料验收，原料鱼保鲜（可选），去鳃、去内脏，切段，清洗，浸泡，沥水，腌制，干制（可选），内包装，冻结，称重，金属探测，外包装，标签、标识，储存。根据盐制金鲳鱼加工的实际情况及国家相关标准制定。
4、溯源管理
[bookmark: 7.1_原料记录][bookmark: 每批进厂的原料都应进行记录，记录的内容包括：]1）、原料记录
每批进厂的原料应进行记录，记录的内容包括：
[bookmark: 接收日期；]a) 接收日期；
[bookmark: 产地来源；]b) 产地来源；
[bookmark: 养殖厂和/或供应商；]c) 养殖厂和/或供应商；
[bookmark: 规格和重量；]d) 规格和重量；
[bookmark: 新鲜度；]e) 新鲜度；
[bookmark: 检验验收情况；]f) 检验验收情况；
[bookmark: 7.2_生产过程记录]g) 其他。
2）、生产过程记录
[bookmark: 生产批号；]在执行第6章所规定的各个阶段的程序指示过程中，记录并保持以下内容：
[bookmark: 生产日期；]a) 生产批号；
[bookmark: 生产班组；]b) 生产日期；
c) 生产班组；
[bookmark: 产品数量；]d) 产品数量；
[bookmark: 关键控制点的监控记录、纠偏措施和验证记录]e) 关键控制点的监控记录、纠偏措施和验证记录
[bookmark: 监控仪器校正记录；]f) 监控仪器校正记录；
[bookmark: 成品检验记录；]g) 成品检验记录；
[bookmark: 次品处理记录；]h) 次品处理记录；
[bookmark: 其他。][bookmark: 7.3_档案管理]i) 其他。
3）、档案管理
建立完整的质量管理档案，各种记录分类装订、归档，记录的保存时间不少于产品保质期满后六个月；没有明确保质期的，保存期限自生产日期始不少于二年。
六、国内外标准对比以及采标程度
无。
七、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系
[bookmark: 4.3_加工用食品添加剂的品种及用量符合GB_2760的规定。]加工车间、设施与设备、卫生管理及生产过程的食品安全控制引用GB 20941《食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范》；加工用水为饮用水或清洁海水，饮用水符合GB 5749 《生活饮用水卫生标准的规定》、清洁海水符合GB 5749《生活饮用水卫生标准中》的微生物、污染物和要求且不含异物； 加工用食品添加剂引用GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》；加工用食盐引用 GB 2721《食品安全国家标准 食用盐》；加工用植物油引用GB 2716《食品安全国家标准 植物油》；鲜活鱼品品质引用GB 2733《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》、GB/T 18108《鲜海水鱼通则》；外内包装材料引用SC/T 3035《水产品包装、标识通则》；预包装产品净含量引用JJF 1070《定量包装商品净含量计量检验规则》；预包装产品的标签引用 GB 7718《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》、GB 28050《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》；运输包装上的图示标志引用GB/T 191《包装储运图示标志》。
本标准与有关的现行法律、法规和强制性标准不冲突。
八、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。

    《盐制金鲳鱼加工技术规程》标准起草小组
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