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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。

本文件由广东科贸职业学院提出。

本文件由中国商品学会归口。

本文件起草单位：广东科贸职业学院、乌拉特中旗耕地质量保护中心、巴彦淖尔市水产服务中心。

本文件主要起草人：李慧明、张媚玉、陈奕、高丽、赵佳惠。
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即食水产食品加工质量与检验检测要求

1 范围

本文件规定了即食水产食品加工质量的总体要求、加工过程质量要求、检验检测要求，以及包装、

标识、贮存、运输和记录追溯要求。

本文件适用于以鲜、冻动物性水产品为主要原料，经预处理、熟制或非热杀菌、调味、干燥或不干

燥、包装等工序制成的，无需进一步热加工即可直接食用的预包装水产食品的加工质量控制和检验检测。

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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 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 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 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 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

GB 31607 食品安全国家标准 散装即食食品中致病菌限量

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

即食水产食品 ready-to-eat aquatic food

以鲜、冻动物性水产品为主要原料，经预处理、熟制或非热杀菌、调味、干燥或不干燥、包装等工

序加工制成，无需进一步热加工即可直接食用的水产食品。

3.2

冷却 cooling

热加工后使产品中心温度在规定时间内降至规定温度范围的工序。

3.3
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速冻 quick freezing

使产品迅速通过最大冰晶生成带，冻结后产品中心温度达到≤-18℃的冻结方式。

4 总体要求

4.1 原料

4.1.1 鲜、冻动物性水产品原料应来源于非疫区，应具有产地证明或合格证明，感官应具有产品固有的

色泽、气味和组织形态，不应有腐败、异味或明显污染。

4.1.2 原料的挥发性盐基氮限量应按产品主要原料类别控制，检验方法按 GB 5009.228 执行。

4.1.3 原料的污染物限量应符合 GB 2762 中的相应规定。

4.2 加工用水

加工用水应符合 GB 5749 的规定。制冰用水、清洗用水和产品接触用水的微生物指标应符合 GB 5749

的卫生要求。

4.3 生产场所与设施

4.3.1 生产场所的选址、厂区环境、厂房与车间、设施与设备应符合相关规定。

4.3.2 应按照即食水产食品加工工艺流程设置原料处理区、冷却区、调味拌料区、包装区和成品贮存区，

不同洁净等级区域应有效分隔。

4.3.3 与产品直接接触的设备、工器具和容器应采用无毒、耐腐蚀、易清洗消毒的材料制作，热加工后

的熟制半成品和成品接触面应每班次清洗消毒。

4.4 人员与卫生管理

4.4.1 生产人员应持有有效健康证明，进入车间前应执行更衣、洗手、消毒程序。

4.4.2 接触即食成品的操作人员应穿戴经消毒的工作服、帽、口罩和手套，不应佩戴饰物或携带与生产

无关的物品进入操作区域。

5 加工过程质量要求

5.1 原料预处理

5.1.1 原料解冻应在 0 ℃～10 ℃的冷藏条件下进行，或采用流动水解冻；解冻后原料的中心温度不应

超过 10 ℃，解冻后至投料的时间不应超过 2 h。

5.1.2 原料清洗应使用符合 GB 5749 的流动水，清洗水温不应超过 25 ℃。清洗后的原料应及时进入下

道工序，不应在常温下积压。

5.2 热加工

5.2.1 热加工应使产品中心温度达到 70 ℃以上，并在此温度条件下保持不少于 2 min；或采用经热力

等效验证确认不低于上述杀菌强度的其他温度、时间组合。

5.2.2 热加工设备的温度和时间参数应每批次记录，热分布和热穿透验证应每年至少进行一次。

5.2.3 热加工后的产品应在 1.5 h 内使中心温度降至 10 ℃以下；或直接进入≤−18 ℃的速冻工序。如

采用分段冷却，各段参数应经热力等效和微生物验证，且从热加工结束至中心温度降至 10 ℃的总时间

不应超过 1.5 h。

5.3 冷却与速冻
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5.3.1 需要速冻的即食水产食品，速冻装置内部温度应预冷至−30 ℃以下，产品冻结后的中心温度应

≤−18 ℃。

5.3.2 冷却和速冻过程中产品应处于受控环境，不应与生料、半成品发生交叉接触。

5.4 调味与拌料

5.4.1 调味料和食品添加剂的使用应符合 GB 2760 的规定。山梨酸及其钾盐在其他水产品及其制品中的

最大使用量为 1.0 g/kg（以山梨酸计）。

5.4.2 调味拌料工序应在洁净区内完成，从熟制半成品出冷却间至包装封口的间隔不应超过 2 h；若在

≤10 ℃冷藏环境下操作，间隔时间可延长至 4 h。

5.5 包装

5.5.1 包装环境应满足即食食品的洁净要求，包装间温度不应超过 10 ℃，相对湿度不应超过 65%。

5.5.2 包装材料应符合食品安全国家标准的规定，封口应完整、严密，不应有漏气、破损。

6 检验检测要求

6.1 检验项目

即食水产食品的检验项目包括感官、理化指标、污染物、食品添加剂、微生物指标和净含量。

6.2 感官要求

6.2.1 色泽：应具有该产品应有的色泽，色泽均匀。

6.2.2 气味与滋味：应具有产品固有的气味和滋味，不应有酸败、氨臭或其他异味。

6.2.3 组织形态：应具有产品应有的形态和质地，组织紧密，不应有正常视力可见的外来异物。

6.2.4 感官检验应在光线充足、无异味的环境中进行，由不少于 3 名经过培训的检验人员独立评价。

6.3 理化指标

即食水产食品的理化指标应符合表 1的规定。

表 1 理化指标

项目 指标

水分 符合产品标签或明示值要求，负偏差不应超过 5%

氯化物（以 NaCl 计）
氯化物（以 NaCl 计）≤产品明示值，允许负偏差不

应超过 1.5 g/100 g

挥发性盐基氮
≤15 mg/100 g（鱼类制品）；≤20 mg/100 g（虾、

蟹、头足类制品）；≤15 mg/100 g（贝类制品）

过氧化值（以脂肪计）
≤0.6 g/100 g（干制、盐渍、熏烤水产制品）；≤0.25

g/100 g（其他熟制即食水产制品）

酸价（以脂肪计，KOH） ≤3.0 mg/g（以产品中提取的脂肪计）

注：水分和氯化物指标仅适用于产品标准或标签中有明示值的产品；过氧化值和酸价指标仅适用于脂肪

含量≥1%的产品。

6.4 污染物限量

即食水产食品中铅、镉、无机砷、甲基汞的限量应符合 GB 2762 的规定：
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a) 铅（以 Pb 计）：鱼类制品≤0.5 mg/kg，甲壳类制品≤0.5 mg/kg，双壳贝类制品≤1.0 mg/kg，

头足类制品≤1.0 mg/kg，其他水产制品≤1.0 mg/kg；

b) 镉（以 Cd 计）：鱼类制品≤0.1 mg/kg，甲壳类制品（海蟹、虾蛄制品除外）≤0.5 mg/kg，海

蟹、虾蛄制品≤3.0 mg/kg，双壳贝类制品（去除内脏）≤2.0 mg/kg，头足类制品≤0.3 mg/kg；

c) 无机砷（以 As 计）：鱼类制品≤0.1 mg/kg，甲壳类制品≤0.5 mg/kg，双壳贝类制品≤0.5 mg/kg，

头足类制品≤0.5 mg/kg，其他水产制品≤0.5 mg/kg；

d) 甲基汞（以 Hg 计）：水产动物及其制品（肉食性鱼类及其制品除外）≤0.5 mg/kg；肉食性鱼类

及其制品≤1.0 mg/kg。

检验方法分别按 GB 5009.12、GB 5009.15、GB 5009.11、GB 5009.17 执行。

6.5 食品添加剂

食品添加剂的使用应符合 GB 2760 的规定。防腐剂、抗氧化剂、着色剂和酸度调节剂的实际使用量

不应超过 GB 2760 规定的最大使用量。同一功能的食品添加剂混合使用时，各自用量占其最大使用量的

比例之和不应超过 1。

6.6 微生物指标

6.6.1 预包装即食水产食品的致病菌限量应符合 GB 29921 中的规定。

6.6.2 散装即食水产食品的致病菌限量应符合 GB 31607 的规定。

6.6.3 菌落总数和大肠菌群指示性微生物指标按表 2 控制，检验方法分别按 GB 4789.2 和 GB 4789.3

执行。

表 2 指示性微生物限量

项目 限量

菌落总数 n=5，c=1，m=5×10
4
CFU/g，M=10

5
CFU/g

大肠菌群 n=5，c=2，m=10 CFU/g，M=10
2
CFU/g

注：致病菌限量按 GB 29921 或 GB 31607 执行。

6.6.4 即食水产食品中副溶血性弧菌的检验按 GB 4789.7 执行，限量应符合 GB 29921 或 GB 31607 的相

应规定。

6.7 净含量

净含量应符合 JJF 1070 的规定。定量包装产品的平均净含量不应低于标签标示值。

6.8 检验规则

6.8.1 每批产品出厂前应进行出厂检验。出厂检验项目至少包括：

a) 感官；

b) 水分（适用时）；

c) 氯化物（适用时）；

d) 菌落总数、大肠菌群和净含量。

6.8.2 有下列情形之一时，应进行型式检验：

a) 新产品投产时；

b) 原料产地或加工工艺发生重大变化时；

c) 停产 6 个月以上恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；
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e) 食品安全监督管理部门提出要求时。

型式检验项目为本文件第 6章规定的全部项目。

6.8.3 微生物指标检验的样品应按无菌操作采集，样品采集后应在原有贮存条件下于8 h内送达实验室；

冷冻样品可延长至 24 h。

6.8.4 检验结果全部符合本文件要求时，判定该批产品合格。微生物指标不符合要求时，不应复检。理

化指标、污染物和食品添加剂指标不符合要求时，可在同批产品中加倍抽样复检一次，复检结果仍不符

合要求时，判定该批产品不合格。

7 包装、标识、贮存与运输

7.1 包装

7.1.1 包装容器和材料应清洁、无毒、无异味，应符合食品安全国家标准的规定。

7.1.2 预包装产品的封口应在包装后 2 h 内完成，封口后应逐袋（罐、盒）进行密封性检查。

7.2 标识

7.2.1 预包装产品的标签应符合相关规定。

7.2.2 标签应标明产品类别、加工方式、食用方式、贮存条件、保质期和生产日期。

7.3 贮存

7.3.1 冷藏即食水产食品应在 0 ℃～4 ℃条件下贮存。冷冻即食水产食品应在≤−18 ℃条件下贮存，

贮存期间温度波动不应超过±2 ℃。

7.3.2 产品不应与有毒、有害、有异味或易腐败的物品同库贮存。

7.4 运输

7.4.1 运输工具应清洁、干燥，配备温度控制设备。冷藏产品运输温度应保持 0 ℃～4 ℃，冷冻产品

运输温度应保持≤−18 ℃。

7.4.2 装卸过程中产品中心温度升高不应超过 3 ℃，装卸时间不应超过 30 min。

8 记录与追溯

8.1 加工企业应建立原料验收、热加工温度-时间、冷却温度-时间、速冻参数、调味配料、包装封口、

成品检验和贮存运输温度的记录制度，记录保存期限不应少于产品保质期满后 2 年。

8.2 应建立从原料批次到成品批次的产品追溯体系，实现原料来源、加工工序、检验结果和销售去向的

可追溯。

8.3 产品召回应按食品安全法律法规的规定执行，召回记录应完整、可查。
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