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《速冻调制海鲈鱼生产技术规范（征求意见稿）》编制说明

一、任务来源
本标准来源于珠海市标准化协会立项的标准项目。根据协会相关要求，并依据《中华人民共和国标准化法》《团体标准管理规定》，制定本标准《速冻调制海鲈鱼生产技术规范》。
本标准由广东省标准化研究院提出并组织相关单位起草。
二、制定标准的必要性和目的
（一）制定标准的必要性
近年来，我国密集出台多项政策推动农产品标准化与预制菜产业发展。2024年3月市场监督管理总局等六部门联合发布《关于加强预制菜食品安全监管促进产业高质量发展的通知》（国市监食生发〔2024〕27号），首次在国家层面明确预制菜范围，提出推进预制菜标准体系建设，统筹制定覆盖生产加工、冷藏冷冻和冷链物流等环节的食品安全国家标准以及质量标准。在此框架下，速冻调制海鲈鱼作为重要预制原料，需通过专项标准实现全链条质量可控性，避免因生产要求不一导致的食品安全风险。在水产生产领域，国家政策进一步强化标准化导向。农业农村部发布的《“十四五”全国渔业发展规划》（农渔发〔2021〕28号）明确提出提升水产品加工流通，全面推行HACCP体系，食品安全监管法规趋严。在地方层面，珠海市以政策落地为抓手，形成了与国家框架深度契合的地方实践路径。《加快推进珠海市预制菜产业高质量发展三年行动计划（2023-2025）》（珠府办〔2022〕14号）明确提出“推动预制菜全产业链标准体系建设，鼓励社会团体制定预制菜各类标准，为速冻调制海鲈鱼等特色预制菜产品提供标准支撑”，并设定到2025年实现预制菜产业产值突破300亿元的目标。这些政策共同构成了速冻调制海鲈鱼生产技术规范制定的政策支撑体系，推动水产预制菜从“经验生产”向“标准生产”转型。
珠海市斗门区作为“中国海鲈之乡”，其标志性产品白蕉海鲈已发展成为覆盖养殖、生产、流通全链条的支柱产业。其中珠海斗门区作为全国最大海鲈生产基地，2024年养殖面积近4万亩、产量近16万吨，三产综合产值高达150亿元以上。
预制菜行业整体扩张进一步拉动需求，2024年市场规模达5466亿元，预计2026年接近10720亿元，企业数量从2021年186家激增到2024年10661家。白蕉海鲈凭借高蛋白、低脂肪等优势，成为预制菜重要品类。作为国家地理标志产品，白蕉海鲈年产量占全国60%以上，2024年其预制菜市场规模突破50亿元，斗门区预制菜工业产值达8.69亿元，同比增长63.9%，加工环节占比从传统30%提升至50～60%，冰鲜、速冻及预制菜成为产业增长引擎。
尽管市场需求旺盛，海鲈鱼加工仍面临质量管控体系不健全的挑战。海鲈生产环节逐渐从传统“粗生产”向“精深制造”转型，但由于缺乏统一标准，企业在原料处理、生产工艺、质量监测等环节的操作规范差异较大，导致产品质量参差不齐，直接影响消费信任与产业声誉。当前海鲈产业面临“生产无规范、监管无依据”的核心问题：一方面，企业在速冻调制工艺、冷链物流、品质分级等环节缺乏统一技术指标，虽已形成产业集群，但不同企业的速冻技术应用、产品形态标准各异，难以实现品质稳定可控；另一方面，因缺乏专用标准，难以对产品安全、质量进行有效评估，导致市场准入门槛低、劣质产品挤占优质产能的现象时有发生。
为进一步改善产业现状，《速冻调制海鲈鱼生产技术规范》团体标准的制定与实施具有重要现实意义。该标准可为速冻调制海鲈鱼生产环节提供参考依据，助力规范市场竞争秩序，推动海鲈鱼产业规范化发展。通过规范生产工艺流程、品质技术指标、包装标识、仓储运输条件、质量追溯等关键环节，有效提升产品安全性及品质稳定性，切实保障消费者权益。该标准的推广应用将引导生产企业建立标准化生产体系，强化全过程质控能力，推动行业上下游协同创新与高质量发展。
（二）制定标准的目的
[bookmark: OLE_LINK1]《速冻调制海鲈鱼生产技术规范》的制定，既是响应国家食品安全战略和标准化政策要求，也是改善产业“卡脖子”问题、提升市场竞争力的关键举措。针对速冻调制海鲈鱼容易出现的质量安全问题，如原辅料质量不佳、加工处理过程中的技术参数控制不当、冻藏链、包装及标签不符合要求等，这会容易导致速冻产品变色、变味，营养成分过多损失。通过标准化手段赋能产业发展，覆盖从原料处理到终端消费的全流程质量控制。一是产业高质量发展的迫切需求。当前白蕉海鲈产业已形成规模优势，但在精深生产环节仍存在技术标准不统一、工艺水平参差不齐等问题，制约了产业向高质量发展转型。通过制定生产技术规范，能够引导企业采用科学合理的工艺和技术，提升产品品质和安全性，推动产业从数量叠加向质量升级的转变。二是填补标准空白的现实需要。尽管现有地方标准DB4404/T 2-2020《地理标志产品 白蕉海鲈》，但该标准侧重养殖环节，未对生产领域进行规定，新技术规范将与既有标准衔接，形成“养殖-生产-流通”全链标准闭环。三是提升市场竞争力的重要举措。面对日益激烈的市场竞争和不断升级的消费需求，针对速冻调制海鲈鱼制定相应生产技术规范，能够提升白蕉海鲈预制菜的品质稳定性和市场认可度，增强产品市场竞争力，助力“白蕉海鲈”国家地理标志品牌建设。四是保障食品安全的必然要求。食品安全直接关系消费者健康。当前速冻调制海鲈鱼生产过程中存在的质量控制不规范、安全风险点不明确等问题，亟需通过标准规范生产流程，明确关键控制点，建立从原料到成品的全程质量控制体系，保障食品安全。五是促进产业融合发展的有效途径。标准的制定将推动海鲈养殖、生产、物流、销售等产业链各环节的标准化建设，促进一二三产业融合发展。
三、名称和范围
本标准名称为《速冻调制海鲈鱼生产技术规范》。
本标准规定了速冻调制海鲈鱼的基本要求、生产工艺、技术要求、包装与标签、贮存与运输、追溯与召回等要求，描述了相应的检验方法，并界定了相应的术语和定义。
本标准适用于速冻调制海鲈鱼的生产和质量控制。
四、标准编制原则
标准符合《中华人民共和国标准化法》，以及国家标准化管理委员会、民政部发布的《团体标准管理规定》，标准在编制过程中，主要遵循了科学性、可操作性、规范性的原则。具体如下：
1.科学性。标准的关键核心要素在于速冻调制鱼的生产工艺质量控制、产品技术要求和标签标识，结合鱼类产品及速冻调制食品的情况，选取最科学、最可行的理化指标作为技术要求。 
2.可操作性。标准规定了《速冻调制海鲈鱼生产技术规范》的术语和定义、基本要求、生产工艺、技术要求、检验方法、包装与标签、贮存与运输、追溯与召回，标准语言表达力求准确、精炼，条理清晰。 
3.规范性。编写格式符合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》的要求。
五、标准主要研制过程
[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK2]本标准在立项筹备阶段，起草组先后赴珠海海川农业有限公司、珠海市祺海水产科技有限公司、广东省海鲈协会、珠海强竞供应链管理集团有限公司、白蕉镇灯笼村等重点企业、养殖基地进行了实地调研。通过文献研究、现场调研、数据采集相结合的方式，在立项论证与标准编制期间召开多轮专项研讨会议确定标准名称框架体系及关键技术指标。标准研制过程主要分为以下阶段：
（一）项目预研
2025年1-4月，起草组在斗门区有关主管部门的指导和支持下，赴斗门区重点企业就海鲈鱼养殖、加工、销售等开展实地调研。
（二）成立标准起草组，建立工作机制
2025年5月，广东省标准化研究院联合广东堂威食品有限公司、珠海市祺海水产科技有限公司、珠海壹条鱼食品科技有限公司等单位共同成立了标准起草组，制定标准任务书及工作计划，明确相关要求。
[bookmark: OLE_LINK5]（三）资料收集与实地调研
2025年6月初，标准起草组根据标准制定相关要求，开展标准相关资料收集和整理，检索了有关的鱼类生产的国家标准、行业标准及地方标准，并对这些标准和资料进行了深入分析。
2025年6月中旬，先后前往广东堂威食品有限公司、珠海市祺海水产科技有限公司、珠海壹条鱼食品科技有限公司等单位进行线下沟通交流，深入了解到速冻调制海鲈鱼的生产情况，在严格执行国家相关规定的基础上结合珠海本地海鲈鱼加工现状和实际需求，明确标准化对象及适用范围。
（四）标准编制
2025年7月，标准起草组根据已确定的标准框架及大纲开展标准编写，形成标准讨论稿1稿。
2025年8月，标准起草组针对标准讨论稿1稿中主要技术内容进行多次研讨，对标准中部分技术内容的表述进行讨论和确定，形成标准组讨论稿2稿。
（五）形成征求意见稿
2025年9月，标准起草组征集专家和企业的意见和建议，并进行逐条讨论，根据提出的内容进行修改，形成团体标准《速冻调制海鲈鱼生产技术规范》征求意见稿。
六、标准主要内容
本标准主要内容构成为：
本标准对相关术语和定义进行明确，并对生产、包装与标签、贮存与运输等不同环节明确了相关要求。
（一）范围
[bookmark: _Toc26986532]本标准规定了速冻调制海鲈的基本要求、生产工艺、技术要求、包装与标签、贮存与运输、追溯与召回等要求，描述了相应的检验方法，并界定了相应的术语和定义。
本标准适用于速冻调制海鲈的生产和质量控制。
（二）规范性引用文件
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
GB 2733  食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产品
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品
GB 4806.8  食品安全国家标准  食品接触用纸和纸板材料及制品
GB 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准  食品中蛋白质的测定
GB 5009.6  食品安全国家标准  食品中脂肪的测定
GB 5009.168  食品安全国家标准  食品中脂肪酸的测定
GB 5009.208  食品安全国家标准  食品中生物胺的测定
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 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
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 31646  食品安全国家标准　速冻食品生产和经营卫生规范
GB 31650  食品安全国家标准　食品中兽药最大残留限量
GB/T 40745  冷冻水产品包冰规范
SC/T 3054  冷冻水产品冰衣限量
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
[bookmark: OLE_LINK12]（三）术语和定义
本章给出了速冻调制海鲈鱼的术语和定义，其余标准涉及术语参考GB/T 36193《水产品加工术语》。
（四）基本要求
在本章围绕厂区环境、生产过程、员工健康管理等提出相应要求，以确保规范生产活动中基础性要素。
（五）生产工艺
本章结合速冻调制海鲈鱼实际生产工艺管理，对原料鱼验收、挑选与清洗、预处理、腌制、镀冰衣、称重、包装、金属探测进行相关规定。
（六）技术要求
[bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK13]本章参考DB4404/T  2《地理标志产品 白蕉海鲈》、GB 2733 《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》、GB/T 18109《冻鱼》、NY/T 842《绿色食品 鱼》、NY/T 2976《绿色食品 冷藏、速冻调制水产品》、SB/T 10379 《速冻调制食品》、SC/T 3116《冻淡水鱼片》等文件的技术要求。结合企业生产情况，选取水分、冰衣含量、脂肪、蛋白质、二十二碳六烯酸(DHA）、组胺、挥发性盐基氮作为理化指标，这些指标能反映产品新鲜程度、营养成分、实际产品重量，便于对产品生产质量进行管控。
（七）检验方法
本章根据第六章的指标，结合检测机构、企业的意见和建议，整理相对应的食品安全国家标准、国家标准、行业标准等常见检测方法。
（八）检测
[bookmark: OLE_LINK20][bookmark: OLE_LINK21]本章参考《速冻食品生产许可证审查细则（2006 版）》《其他水产加工品生产许可证审查细则（2006 版）》等文件，对原辅料、产品进行检测规定，包括质量档案管理，不合格品处理等。
（九）包装与标签
本章按照 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》等文件相关要求，对产品的包装和标签进行相关规定，包括包装材料、产品标识标注等。
[bookmark: OLE_LINK3]（十）贮存与运输
本章参考GB 20941《食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范》、GB/T 31080《水产品冷链物流服务规范》等文件，对产品贮存和运输条件进行相应规定，包括标识管理、产品放置距离、存储温度等。
（十一）追溯与召回
产品追溯包括销售台账的建立与保存、追溯信息记录，推进实现产品来源、去向等信息可追溯。特别是当产品存在风险隐患，要适时开展召回程序，降低风险。
（十二）参考文献
本标准起草过程中参考的文件有：
[bookmark: OLE_LINK6][bookmark: OLE_LINK7]GB 10136 《食品安全国家标准 动物性水产制品》
GB/T 24616 《冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存》
SB/T 10379 《速冻调制食品》
中华人民共和国农业农村部公告第250号
七、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议
[bookmark: OLE_LINK22]本标准属于技术规范类标准，建议作为推荐性标准予以发布。本标准的实施有助于规范速冻调制海鲈鱼的生产和质量管理，提高产品的质量水平，促进海鲈鱼产业的规范化、可持续发展。
八、废止现行有关标准的建议
无。
九、重大意见分歧的处理经过和依据
无。
十、采标情况。（包括采用国际标准的形式、主要内容以及与国际同类标准水平的对比情况）
无。
十一、与现行法律、法规和强制性国家标准的关系
1.与现行法律法规的关系
与我国有关法律法规和其他标准相互协调，无矛盾抵触。本标准依据《食品安全法》《食品安全法实施条例》法律法规要求制定，贯彻落实《中共中央国务院关于深化改革加强食品安全工作的意见》《广东省市场监管现代化“十四五”规划》等文件的有关要求。
2.与食品安全国家标准的关系
本标准食品各项指标均满足或严于食品安全国家标准GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 29921《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》、GB 2733《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》等。
本标准的制定符合相关的法律法规的要求，并在现有的法律法规和相关标准的基础上予以细化，更具有操作性。
十二、宣贯及实施建议
1.召开标准发布会、宣讲会，加强标准宣贯培训，同时通过网络宣传等多渠道进行宣传推广，使相关企业尽快熟悉、了解、掌握和应用本标准，促进企业按照标准要求落实生产，规范和提升自身生产管理水平。
2.通过相关行业协会，向行业宣贯本标准，呼吁企业主动学习、遵守本标准，最终形成行业默认规则。 
3.在实践应用中不断总结经验，为标准复审收集相关应用情况。
十三、其他应予说明的事项
无。
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