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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。

本文件由湖北龙生食品有限公司提出。

本文件由中国商业企业管理协会归口。

本文件起草单位：湖北龙生食品有限公司。

本文件主要起草人：×××
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荆州味道 清水小龙虾

1 范围

本文件规定了清水小龙虾（以下简称“小龙虾”）的术语和定义、配方及要求、制作条件、制作工

艺、检测、标志、贮存与运输。

本文件适用于清水小龙虾的加工制作。

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 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 8967 谷氨酸钠（味精）

GB/T 317 白砂糖

GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件

GB/T 30383 生姜

GB/T 191 包装储运图示标志 现行

GB/Z 26577 大葱生产技术规范

SB/T 10876 淡水小龙虾购销规范

《食品添加剂使用卫生标准》

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 配方及要求

4.1 配方

小龙虾、花椒、姜、生抽、葱、麻油、醋、鲜辣椒、白砂糖、香辛料、蜂蜜。

4.2 要求

4.2.1 基本要求

4.2.1.1 不得添加任何非食用的原料，不应以替代原料为目的添加食用香精。

4.2.1.2 不得超范围使用食品添加剂。食品添加剂的品种和使用量应符合《食品添加剂使用卫生标准》

的规定。

4.2.1.3 应加强供应商的管理和评估，以确保所有供应商有效地管理所提供产品质量和安全方面的风

险，并且追溯流程运行有效。潜在的风险包括但不限于：化学污染，如农药残留、兽药残留、重金属等。

https://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=DAB6B92C0764FC96E05397BE0A0A5F84
https://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=71F772D789A1D3A7E05397BE0A0AB82A
https://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=71F772D82839D3A7E05397BE0A0AB82A
https://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=71F772D7EE8BD3A7E05397BE0A0AB82A
https://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=71F772D7DF31D3A7E05397BE0A0AB82A
https://www.xiachufang.com/category/5322/
https://www.xiachufang.com/category/2005/
https://www.xiachufang.com/category/2448/
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4.2.2 原辅料要求

4.2.2.1 小龙虾应符合 SB/T 10876 的规定。

4.2.2.2 味精应符合 GB/T 8967 的规定。

4.2.2.3 葱应符合 GB/Z 26577 的规定。

4.2.2.4 姜应符合 GB/T 30383 的规定。

4.2.2.5 白砂糖应符合 GB/T 317 的规定。

4.2.2.6 香辛料应符合 GB/T 15691 的规定。

4.2.2.7 加工用水应符合 GB 5749 的规定，必要时使用灭菌水进行末端步骤的清洗，同时监控加工用

水的菌落总数和大肠菌群并做好记录。

4.2.3 感官要求

感官要求应符合表 1 的规定。

表 1 感官要求

项目 指标

色泽 外呈红色，剥壳后虾黄呈酱黄色，肉呈纯自色

组织形态 具有虾特有的香味

滋味与气味 组织柔嫩、软硬适度、大小均匀

杂质 无正常视力可见外来异物

5 制作条件

5.1 设备与设施

5.1.1 一般要求

5.1.1.1 需要冷却的，应配备与生产品种、数量相适应的冷却设备。

5.1.1.2 需控制温、湿度的工作区域及低温库应配置温、湿度监测、记录、报警、调控装置。低温库

温度传感器或温度记录仪应放置在最能反映食品温度或者平均温度的位置。建筑面积大于 100 ㎡的低

温库温度传感器或温度记录仪数量不少于 2 个。低温库的制冷功率应与容积匹配。

5.1.1.3 与食品直接接触的工业化加工设备应与食品接触且满足相关文件要求。设备的设计和安装应

确保便于进行有效的清洁和维护。

5.1.1.4 根据产品需要配备低温库，冷藏库环境温度应为 0 ℃ ～ 10 ℃ ，冻藏库环境温度应不高于

- 18 ℃。

5.1.2 通风设施设备

应配备有良好的通风设施设备。

5.1.3 清洁消毒设施

5.1.3.1 应分别设置蔬菜、水产品等产品及其他原料清洗设施设备，其数量或容量应与制作能力相适

应，各类设施设备以明显标识标明其用途。

5.1.3.2 直接接触最终产品的工具、容器的清洁消毒设施设备，应与直接接触食品原料的工具、容器

的清洁消毒设施设备分开。

https://std.samr.gov.cn/gb/search/gbDetailed?id=71F772D789A1D3A7E05397BE0A0AB82A
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5.1.3.3 应根据产品、工艺特点配备臭氧等环境消毒设施。

5.1.4 温、湿度监控设施设备

应根据环境条件控制要求安装配置温、湿度等调控、显示及记录装置，对温、湿度进行有效记录、

监控和调控，并定期校准维护。

5.1.5 供水、排水设施设备

5.1.5.1 应根据制作工艺要求，在工作处理间用水位置分别按照工作要求设置冷或热水管。冷或热水

管应用明显区分标识，并标明流向。循环用水水流方向与产品运送方向相反。

5.1.5.2 采用有效的处理措施，确保污水在排放前符合国家污水排放的相关规定。

5.2 卫生要求

5.2.1 在制作过程中，应遵循严格的卫生标准。使用流动的清水冲洗小龙虾的外壳，去除泥沙和杂质。

仔细检查并挑出小龙虾体内的肠线和杂质，确保虾体洁净。

5.2.2 工作场所应保持干净整洁，设备、工具等应定期清洗和消毒。

5.2.3 工作人员应穿戴整洁的工作服、帽、鞋，并定期进行健康检查。

5.2.4 作业区周围不应当存在鼠、蝇及其他有害动物或昆虫生长繁殖的场所，地面、墙壁和顶面应采

用无毒无害建筑材料并配置有防蝇防鼠设备。

5.2.5 不选用、不切配、不烹调、变质、有毒有害的食品。确保食材新鲜、无病虫害。

6 制作工艺

6.1 减菌处理

采用物理、化学、生物方法对原辅料进行减菌处理。物理方法可采用漂烫、汆水、预煮、超声波等，

化学方法需科学设置抑菌剂浓度、时间、温度并定时监控；生物方法可采用相抗菌物质和相抗菌微生物，

如大蒜、洋葱和蜂蜜等。

6.2 原料预处理

6.2.1 清水中滴几滴蜂蜜、少许醋和盐、香油虾浸 20 min，让虾吐出肚子里的脏东西。再用小毛刷仔

细刷干净。

6.2.2 准备好葱、姜、蒜、香辛料和配料。

6.2.3 配调料：将油倒入锅中，升温至七成热，由生油转化为熟油，即可关火。待油温下降至三成热。

将姜、葱、蒜、香辛料倒入碗中，加入三成热的油，搅拌直至酱汁融化、丝滑无颗粒加入生抽、蚝油、

醋、麻油等调料。

6.3 烹饪

6.3.1 生姜、蒜、葱、香辛料等一起放入热水烧开。

6.3.2 倒入龙虾，加料酒、盐、热水以刚刚没过龙虾。

6.3.3 大火烧开，转中火，加入大葱烹饪 8 ～ 10 min。

6.3.4 关火后放青椒、焖 3 分钟。

6.4 配制

按照菜品的要求，合理配制相关食材，各调料包单独包装。
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6.5 冷却

产品热加工后应尽快冷却，以满足后续速冻工艺或包装贮存条件的要求。

6.6 速冻

置于急冻间在 30 min 内完成冻结全过程，以最快的速度通过食品的最大冰晶区，并且使产品中心

温度达到 - 18 ℃ 以下。

6.7 包装

6.7.1 产品的内包装应采用耐低温的材料，需要带有内包装完成加热处理的产品，内包装应采用耐热

材料，并符合相关安全卫生规定。

6.7.2 产品包装应适合预期的用途且贮藏于可最大限度地减少污染和变质的条件下。

7 检测

7.1 应根据生产需要设置筛网、过滤器等，采用光学分选设备、金属检测器、X 射线异物检测器等对

异物进行检测。对发现的异物应及时分析其来源并采取相应的控制措施。

7.2 经检验如发现有金属及外来物和出厂检验不合格产品时，应加以隔离剔除，并加贴醒目标识另行

处理，不得与合格品混放。

8 标志、贮存与运输

8.1 标志

产品包装标志应符合 GB/T 191 的规定，应设置以下内容：

a) 品名；

b) 净含量；

c) 保质期；

d) 企业名称；

e) “食用前加热”提示语。

8.2 贮存

8.2.1 产品应贮存在正常工作冰箱的冷藏室内。

8.2.2 同一贮存库内不得存放可能造成相互污染或串味的产品。

8.2.3 应按照产品类别将贮存的产品分区堆垛码放，堆垛应与墙壁、地面保持适当距离。产品堆放高

度应保证包装箱受压不变形，层数适宜。产品堆垛方式应不影响制冷空气循环。

8.3 运输

8.3.1 运输过程中应保持箱体内温度不高于 - 18 ℃。

8.3.2 运输工具应清洁卫生、无异味，不得与有毒、有害、有异味或其他影响产品质量的物品混运，

运输中应避免日晒、虫害、有害物质的污染。

8.3.3 运输时不应落地，不应滞留在常温环境，搬运时应轻拿轻放，严禁摔扔、撞击、挤压。

8.3.4 应严格对装卸货时间进行控制，装卸货时间产品温度变化幅度应不超过 ± 3 ℃。
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