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即食金鲳鱼块加工技术规程
[bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26986530]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212]本文件确立了即食金鲳鱼块的总体要求和加工程序，规定了加工操作和溯源管理等技术内容。
本文件适用于即食金鲳鱼块加工企业生产操作，以及判定加工企业是否履行规定程序的依据。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931]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/T 191  包装储运图示标志
GB 2716  食品安全国家标准  植物油
GB 2733  食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产品
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
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/T 18108  鲜海水鱼通则
GB/T 18109  冻鱼
GB 20941  食品安全国家标准  水产制品生产卫生规范
GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则
GB/T 36193  水产品加工术语
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
SC/T 3035  水产品包装、标识通则
[bookmark: _Toc97191425]术语和定义
GB/T 36193界定的术语和定义适用于本文件。
总体要求
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。
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 中微生物、污染物的要求且不含异物。
加工用食品添加剂的品种及用量应符合GB  2760的规定。
加工用植物油应符合GB 2716的规定。
其他辅料应符合相应标准和有关规定。
包装材料应符合相应标准和有关规定。
加工过程所用设备、设置和器具应洁净、无污染。
加工工艺流程
[bookmark: _Hlk119505000]加工工艺包括 17 个工序。其中工序 2 为可选工序，可根据实际生产需要进行选用。即食金鲳鱼块加工工艺流程图见图 1 。
储存(见6.17)
标签、标识(见6.16)
外包装(见6.15)
产品静置(见6.14)
异物探测(见6.13)
杀菌(见6.12)
真空包装(见6.11)
油炸(见6.8)
干法腌制(见6.7)

去腥(见6.6)
清洗(见6.5)

切块（见6.4)
去鳃、去内脏（见6.3）
解冻(见6.2)
原料鱼验收（见6.1)
拌料(见6.9)
消毒(见6.10)

即食金鲳鱼块加工工艺流程图
加工操作
原料鱼验收
原料鱼来源养殖场应符合国家法律法规要求。
原料进厂时，由经过培训且考核合格的验收人员查验供货方出具的原料金鲳鱼产地、供货证明等文件，并记录原料鱼来源、外观、规格等基本信息。
鲜活鱼品质应符合GB 2733和GB/T 18108的规定。冻鱼品质应符合GB 2733和GB/T 18109的规定。
将鱼眼发白、鱼体畸形、体表有寄生虫等质量不符合的个体挑出。
禁止验收不合格的原料鱼进厂加工，验收合格的原料鱼按不同来源、规格分开存放，按先进先出的原则及时加工。
鲜活鱼原料直接进入清洗工序，冻鱼原料进入解冻工序。
解冻（可选）
本工序针对冻鱼原料。
宜采用流水解冻的方式解冻。
解冻时环境温度宜控制在 18 ℃以下，解冻至鱼体用手指轻轻按压柔软，产品中心温度以不超过 4 ℃为宜。
不能及时加工的原料鱼加碎冰暂存，暂存时间不宜超过24 h。
去鳃、去内脏
手工操作去除鱼内脏、鱼鳃以及体腔膜。去内脏过程中尽量避免割破鱼肠、肝脏和鱼胆以免其内物质污染鱼肉。
切块
将鱼体开片，修整去除头部、尾部和中骨。
将鱼体切块。背部肌肉宜切成4块，腹部肌肉宜切成3块。
清洗
将切成块的鱼置于清洗池中漂洗干净。清洗池水温不宜超过10 ℃。
沥干水分，时间控制在10  min以内。
去腥
按原料鱼与去腥配料的重量比例要求称取去腥配料至于容器中。
加水溶解配料，水温宜控制在10 ℃以下。
将鱼块倒入去腥液中，搅拌均匀。去腥浸泡时间宜为1 h～1.5 h。
去腥液应全部淹没鱼块。背部肉鱼块、腹部肉鱼块应分别去腥操作。
捞出去腥的鱼块，用水洗净，水温宜控制在10 ℃以下。
沥干水分，时间应控制在10  min以内。
干法腌制
按照工艺要求称取和配制腌制用调味料。一人称量，另一人复核。
调味料与鱼块按一定的重量比例倒入搅拌机中，搅拌均匀。静置30  min。
背部肉鱼块、腹部肉鱼块应分别腌制操作。
油炸
经干法腌制处理的背部肉鱼块、腹部肉鱼块应分别进行油炸工序。
背部肉鱼块油炸温度宜为170 ℃，油炸时间宜为6  min～8  min。
腹部肉鱼块油炸温度宜为160 ℃，油炸时间宜为6  min～8  min。
单次油炸鱼块的总重量不宜超过 10 kg。
拌料
按照工艺要求称取和配制调味料。一人称量，另一人复核。
调味料与经油炸处理的鱼块按一定的重量比例倒入搅拌机中，搅拌均匀。静置
将拌好调味料的鱼块在预冷间静置30  min。预冷间温度宜为0 ℃～4 ℃。
鱼块应采用食品级保鲜膜密封，避免冷风直吹产品。
消毒
将内包装材料放入专用容器中，使用紫外线灯或臭氧消毒，消毒时间不少于 30  min。
真空包装
包装操作应在温度可控的环境中进行，车间温度应控制在21 ℃以下。
内包装材料应洁净、防水、无毒、无异味，并符合SC/T   3035的规定。
包装封口处不应烫漏、褶皱，袋内不应有明显的气泡，袋口洁净。
内包装材料拉伸前宜走膜热机，避免温度较低而影响拉伸膜密封不到位。
称重鱼块包装，单个鱼块重量宜为8 g～16 g,将鱼块放置于长方形成型槽，擦去凹槽周边多余的油脂和鱼块碎屑，真空密封包装，保证拉伸密封性。
检查已包装的鱼块，将破袋、漏气、封口不严的产品挑出置于制定容器作废处理。
杀菌
宜采用喷淋杀菌釜对包装合格产品进行灭菌处理。杀菌釜参数宜为121 ℃ 持续 8  min （1.5 bar）,宜采用梯度升温、梯度降温程序。
杀菌釜釜门前后段位置不得堆放产品或其他杂物。
异物探测
宜采用X光异物机进行异物检测。
采用标准测试块对异物探测器进行定期校准，使其灵敏度达到金属最大直径≤ 2.0 mm，玻璃最大直径≤ 3.0 mm，陶瓷最大直径≤ 3.0 mm。
产品静置
产品完成内包装后宜静置 7 d 后进行二次包装入库。二次包装前应进行质量检查，合格品方可进行二次包装。
外包装
外包装材料应符合SC/T 3035的规定。
将密封包装后的产品装入包装箱，箱中产品应排列整齐，并附产品合格证明。
标签、标识
预包装产品的标签应符合GB 7718和GB 28050的规定。
运输包装上的图示标志应符合GB/T 191的规定。
储存
包装后的产品应储存于阴凉、干燥、无异味的库房中，库房应保持清洁卫生，防止虫害、有害物质的污染和其他损害。
不同批次、规格的产品应分垛存放，标示清楚，并用垫板垫起，与地面距离不少于10 cm，与墙壁距离不少于30 cm，堆放高度以纸箱受压不变形为宜。
溯源管理
原料记录
每批进厂的原料应进行记录，记录的内容包括：
接收日期；
产地来源；
养殖厂和/或供应商；
规格和重量；
原料鱼新鲜度；
检验验收情况；
其他。
生产过程记录
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：
1. 生产批号；
生产日期；
生产班组；
产品数量；
关键控制点的监控记录、纠偏措施和验证记录；
监控仪器校正记录；
成品检验记录；
次品处理记录；
其他。
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。
[bookmark: BookMark8][image: ]
image1.tiff




image2.jpeg




